SEP

TECNICO SUPERIOR UNIVERSITARIO a’-
EN PROCESOS ALIMENTARIOS

UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES TecNoLOGICAS

ASIGNATURA DE MICROBIOLOGIA

1. Competencias Industrializar materias primas a través de procesos
tecnoldgicos, para poder producir y conservar alimentos
gue contribuyan al desarrollo de la region.

2. Cuatrimestre Segundo

3. Horas Teoricas 22

4. Horas Précticas 38

5. Horas Totales 60

6. Horas Totales por Semana 4

Cuatrimestre

7. Objetivo de aprendizaje El alumno identificard microorganismos a través de las
condiciones de crecimiento, el medio de cultivo y los
métodos de siembra para contribuir al analisis
microbiol6gico en la industria alimentaria.

Unidades de Aprendizaje — ,Hc_)ras
Teolricas |Practicas | Totales

l. Introduccién ala microbiologia 4 2 6

Il. Esterilizacion y desinfeccion 3 9 12

lll.  Crecimiento microbiano 3 7 10

IV. Siembra de microorganismos 12 20 32

Totales 22 38 60
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MICROBIOLOGIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . . , .
o I. Introduccién ala microbiologia
aprendizaje
2. Horas Teoricas 4
3. Horas Précticas 2
4. Horas Totales 6
5. Objetivo de la El alumno identificar& los principios basicos de la microbiologia
Unidad de para determinar el efecto de los microorganismos en los
Aprendizaje alimentos.
Temas Saber Saber hacer Ser
Importancia Explicar los conceptos Determinar el efecto de | Analitico
de la basicos de: los microorganismos Deductivo

microbiologia

- Microbiologia

- Microorganismo

- Microorganismos
benéficos y patdgenos.

Explicar el uso de los
microorganismos en la
industria alimentaria.

Identificar los postulados
de koch.

en los alimentos.

Trabajo en equipo

Materiales y
equipos del
laboratorio de
microbiologia

Identificar los materiales
y equipos empleados en
el laboratorio de
microbiologia.

Seleccionar el material
de acuerdo al uso.

Analitico
Apego a nhormas
Trabajo en equipo

Comité de Directores de la Carrera de

oz
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Temas

Saber

Saber hacer

Ser

Estructura 'y
morfologia
microbiana

Identificar los tipos de
microorganismos:
bacterias, virus, hongos,
protozoos y algas
microscopicas.

Identificar la estructura,
morfologia y
caracteristicas de:
bacterias, virus, hongos,
protozoos y algas
microscopicas.

Analitico
Deductivo

Trabajo en equipo

5 Comité de Directores de la Carrera de 5. ) - L P
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MICROBIOLOGIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso practico
elabora un reporte que incluya:

- Tipo de microorganismo y su
efecto

- Caracteristicas y morfologia del
microorganismo

1. Comprender los conceptos
basicos y la importancia de la
microbiologia

2. ldentificar los materiales y
equipos en el laboratorio

3. Comprender el procedimiento
de operacion y uso de los
equipos

Estudio de caso
Lista de cotejo

Comité de Directores de la Carrera de
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MICROBIOLOGIA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Tareas de investigacion Computadora
Equipos colaborativos Cafoén
Estudio de caso Internet

Impresos de casos
Material y equipo de laboratorio

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

- Comité de Directores de la Carrera de - s o S,
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MICROBIOLOGIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de e _ .
aprendizaje Il. Esterilizacion y desinfeccion

2. Horas Teoricas 3

3. Horas Practicas 9

4. Horas Totales 12

> OUt;:ieJQ/doddee 2 El alumno determinara el tipo de esterilizacion y desinfeccion
Aprendizaje para el uso del material en el analisis microbiologico.

Temas Saber Saber hacer Ser
Esterilizacion | Identificar el concepto de | Esterilizar el material Analitico
esterilizacion en de acuerdo a sus Responsabilidad
laboratorio de caracteristicas. Deductivo

microbiologia.

Identificar las
caracteristicas y
procedimientos de los
tipos de esterilizacion:
calor seco, calor
humedo, radiacion y
filtracion.

Identificar los
procedimientos de la
preparacion del material
a esterilizar.

Trabajo en equipo
Apego a normas
Prudente
Disciplinado

Desinfeccion

Explicar el concepto de
desinfeccion.

Identificar los tipos de
desinfectantes y su
procedimiento de
aplicacion.

Desinfectar material y
area de trabajo de
acuerdo a su uso

Analitico
Responsabilidad
Deductivo
Trabajo en equipo
Apego a normas
Prudente
Disciplinado

Comité de Directores de la Carrera de

oz
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MICROBIOLOGIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de una serie de casos
practicos desinfecta, esteriliza y
elabora un reporte que incluya:

- Justificacion del procedimiento
del tipo de esterilizacion y
desinfeccion utilizado

1. Identificar concepto de
esterilizacion

2. Comprender las
caracteristicas y procedimientos
de los tipos de esterilizacion

3. Comprender los
procedimientos de preparacion
del material a esterilizar

4. |dentificar concepto de
desinfeccién y tipos de
desinfectantes

5. Comprender los
procedimientos de desinfeccion

Ejercicio practico
Guia de observaciéon

Comité de Directores de la Carrera de
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MICROBIOLOGIA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Ejercicios practicos Computadora
Equipos colaborativos Cafodn
Practica en laboratorio Internet

Impresos de casos
Material de laboratorio
Autoclave

Reactivos

Sustancias desinfectantes
Material de esterilizacion
Equipo de seguridad
Estufas

Lamparas ultravioleta
Filtros milipore

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
. Comité de Directores de la Carrera de . . L, . Q“’"‘
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MICROBIOLOGIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de o . )
. Il. Crecimiento microbiano
aprendizaje
2. Horas Teoricas 3
3. Horas Préacticas 7
4. Horas Totales 10
5. Objetivo de la . e o .
Unidad de El alumno identificara los factores intrinsecos y extrinsecos para
S determinar el crecimiento microbiano.
Aprendizaje
Temas Saber Saber hacer Ser
Factores Identificar el efecto de Determinar condiciones | Analitico
intrinsecos los factores intrinsecos | para el crecimiento de |Deductivo
en el desarrollo microorganismos de Trabajo en equipo
microbiano, tales como: |acuerdo a los factores
pH, actividad de agua, intrinsecos.
sustancias
antimicrobianas,
contenido de nutrientes
y presion osmatica.
Identificar los tipos de
microorganismos que
crecen de acuerdo a los
factores intrinsecos.
. Comité de Directores de la Carrera de . o - S,
ELABORO: TSU en Procesos Alimentarios REVISO: Direcciéon Académica { .* ,’.1
APROBO: C.G.U.T.yP. Eﬁc\ﬁégg ENTRADA Septiembre de 2018 %%Uwﬁ'

F-CAD-SPE-28-PE-5B-14




Temas Saber Saber hacer Ser
Factores Identificar el efecto de Determinar condiciones | Analitico
extrinsecos los factores extrinsecos |para el crecimiento de |Deductivo

en el desarrollo
microbiano:
Temperatura
Concentracion de gases
y Humedad relativa.

Identificar los tipos de
microorganismos que
crecen de acuerdo a los
factores extrinsecos.

microorganismos de
acuerdo a los factores
extrinsecos.

Trabajo en equipo

Curva de Identificar las fases de Determinar las fases Analitico
crecimiento una curva de de una curva de Deductivo
crecimiento microbiana: |crecimiento microbiana | Trabajo en equipo
adaptacion, crecimiento |de acuerdo a los Creativo
logaritmico, estacionaria |factores intrinsecos y
y muerte. extrinsecos.
. Comité de Directores de la Carrera de . o - S,
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MICROBIOLOGIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de una serie de casos

practicos elabora un reporte que

incluya:

- Factores intrinsecos,
extrinsecos y sus efectos en el
crecimiento microbiano

- Diagrama que incluya las fases

de una curva de crecimiento

1. Identificar los factores
intrinsecos, extrinsecos en el
crecimiento microbiano y sus
efectos

2. ldentificar los tipos de
microorganismos

3. Comprender el
comportamiento del
microorganismo durante su
crecimiento

Estudio de casos
Lista de cotejo

- Comité de Directores de la Carrera de - s L S,
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MICROBIOLOGIA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Tareas de investigacion Computadora
Equipos colaborativos Cafodn
Estudio de casos Internet
Impresos de casos
Pintarron

ESPACIO FORMATIVO

Aula

Laboratorio / Taller

Empresa

X

- Comité de Directores de la Carrera de - s o S,
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MICROBIOLOGIA

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad de . . .
o IV. Siembra de microorganismos
aprendizaje
2. Horas Tedricas 12
3. Horas Practicas 20
4. Horas Totales 32
5. Objetivo de la L . . . .
Ur:idad de El alumno determinara el medio de cultivo y método de siembra
o ra la identificacion de microorganismos.
Aprendizaje para la identificaciébn de microorganismos
Temas Saber Saber hacer Ser
Medios de Explicar el concepto de |Preparar medios de Analitico
cultivo medio de cultivo. cultivo de acuerdo al | Responsabilidad
microorganismo. Deductivo
Identificar la Trabajo en equipo
clasificacion de los de Apego a normas
medios de cultivo de Prudente
acuerdo a su Disciplinado
composicion y estado
fisico.
Identificar el tipo de
medio de cultivo de
acuerdo al
microorganismo.
Identificar las buenas
practicas en el
laboratorio.
. Comité de Directores de la Carrera de L o - S,
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Temas Saber Saber hacer Ser
Métodos de Identificar los tipos y Sembrar Analitico
siembra procedimientos de microorganismos en Responsabilidad

siembra de caja y tubo. Deductivo

microorganismos:

Trabajo en equipo
Apego a normas

- Caja: Vertido, Prudente
extensidn y por estria Disciplinado
- Tubo: Picadura y
estria
Identificacion de |Explicar las Determinar los tipos Analitico
microorganismos | caracteristicas de de microorganismos Responsabilidad
microorganismos Gram | mediante la tincion de | Deductivo

positivos y negativos.

Gram.

Trabajo en equipo
Apego a normas

Identificar las técnicas y Prudente

procedimientos de Disciplinado

tincion simple y

diferencial.

Identificar el uso y

manejo del microscopio.

. Comité de Directores de la Carrera de . o - S,
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MICROBIOLOGIA

PROCESO DE EVALUACION

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

A partir de un caso préactico

elabora un reporte que incluya:

- Medio de cultivo utilizado
- Tipo de siembra

- Tipo de microorganismo
identificado

- Descripcién de los
procedimientos utilizados

1. Identificar concepto y tipos de
medios de cultivo

2. Comprender procedimientos
de la preparacion de medios de
cultivo y buenas practicas de
laboratorio de microbiologia

3. Identificar los tipos de
siembra de microorganismos

4. Comprender los
procedimientos de los tipos de
siembra

5. Comprender las técnicas y
procedimientos de la
identificacion de
microorganismos

Ejercicio practico
Lista de cotejo

Comité de Directores de la Carrera de
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MICROBIOLOGIA

PROCESO ENSENANZA APRENDIZAJE

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Ejercicios practicos Computadora
Equipos colaborativos Cafodn
Practica en laboratorio Internet

Impresos de casos
Material de laboratorio
Autoclave

Reactivos

Sustancias desinfectantes
Material de esterilizacion
Microscopio

Incubadora

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
. Comité de Directores de la Carrera de . . L, . Q“’"‘
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MICROBIOLOGIA

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Analizar materias primas, producto

intermedio y terminado mediante técnicas

analiticas, para medir y controlar los
parametros de calidad del producto.

utilizada

Elabora un reporte del andlisis de materia prima
o producto, que incluya:

- Descripcion de la Técnica de muestreo

- Las caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas de la materia prima o producto
- Técnicas analiticas aplicadas

- Normas relacionadas con el analisis realizado
- Andlisis estadistico
- Resultados y conclusiones del analisis

Seleccionar alternativas de proceso con
base en las caracteristicas de la materia
prima y la normatividad aplicable, para su
aprovechamiento 6ptimo y sustentable.

proceso

aplique

Realiza un informe técnico sobre alternativas del
proceso que incluya:

- Clasificacion de la materia prima de acuerdo a
los resultados de su andlisis
- Propuesta de una a tres alternativas de

- Diagrama de flujo del (los) proceso (s) que

- Normatividad relacionada al (los) proceso (S)

Implementar las condiciones Optimas de
manejo de producto terminado mediante
especificaciones, metodologias y normas,
para conservar las caracteristicas del

producto terminado.

terminado

atil

- Caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas
- Meétodo de conservacion elegido

- Parametros de control de la conservacion
- Especificaciones de empaque y embalaje
- Normas para la conservacion del producto

- Resultados y conclusiones

Elabora un reporte de las condiciones del manejo
del producto terminado que contenga:

- Condiciones de monitoreo para evaluar la vida
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MICROBIOLOGIA
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