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PERFIL PROFESIONAL DEL LICENCIADO EN NUTRICION AMMFEN.

El Licenciado en Nutricion es un profesional capaz de brindar atencién nutrioldgica a individuos sanos, en riesgo o
enfermos, asi como a grupos de los diferentes sectores de la sociedad; de administrar servicios y programas de
alimentacion y nutricién; de proponer, innovar y mejorar la calidad nutrimental y sanitaria de productos alimenticios.
Capaz de integrar, generar y aplicar conocimientos, habilidades y actitudes que permiten su desempefio en los
campos profesionales basicos: Nutricién Clinica, Nutricién Poblacional, Servicios de Alimentos, Tecnologia
Alimentaria y otros Campos Transversales: investigacion, educacion, administracion y consultoria aplicando
métodos, técnicas y tecnologias propias de la Nutriologia y ciencias a fines .... AMMFEN (2016)

PERFIL DE EGRESO DEL LICENCIADO EN NUTRICION DE LA UAZ.

Los egresados de la Licenciatura en Nutricién contaran con una sélida formacidn integral, con conocimientos
generales cientificos, técnicos y humanistas, por lo que seran capaces de desempefiarse en distintos ambitos, asi como
de combinar adecuadamente la teoria y la practica en su campo profesional ... (Libro de Fundamentacion de la
Licenciatura en Nutricién)

DATOS DE IDENTIFICACION DE LA UDI

Perfil docente:

Nombre de la materia: Microbiologia de los Alimentos

Programa Académico: Clave:
Unidad Académica: Enfermeria Licenciatura en Nutricion

Area de conocimientos en el plan de estudios: Tecnologia Alimentaria

Es factible para integrar asuntos de transversalidad: Si

Ciclo semestral: Agosto — Diciembre 2018 Orientacién: Teorica X Practica X

Carécter: Obligatoria__ X Optativa

Modalidad de trabajo: Presencial X Semipresencial Linea
Valor en créditos: P&gina web de la materia:
Horas teoria: 2 hs/sm Horas Préctica: 4

Profesores que imparten la UDI: Maria Guadalupe Pérez Galaviz, Héctor Emmanuel Valtierra Marin,
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Microbiologia en Alimentos

Miguel Martinez Rodriguez, Irma Heidi Torres Ibarra, Pablo de la Rosa Alonso, Francisca Chavez
Ruvalcaba, Marco Antonio Juarez Castafién

Prerrequisitos para cursar la UDI: Bromatologia

Fundamentacion y descripcion de la UDI:

La microbiologia de los alimentos es un campo de estudio muy dindmico que se desarrolla con rapidez, debido a los
continuos brotes de enfermedades de origen alimentario, el temor a la contaminacion intencional de las fuentes de
alimentos y, por supuestos, el renovado interés en los efectos benéficos de las baterias productos de &cido lactico.
Loa microorganismos son entidades vivas de tamafio microscopico e incluyen baterias, virus, levaduras y mohos
(juntos designados como hongos), algas y protozoarios. Durante mucho tiempo, se habia clasificado a las bacterias
como procariontes (células sin ndcleo definido) y a los hongos, algas y protozoarios como eucariontes (células con
nacleo) los virus no tienen estructuras celulares regulares y se clasifican por separado. Los microorganismo estan
presentes en todas partes de la tierra, incluidos los seres humanos, animales, plantas y otras criaturas vivas, la tierra ,

el agua y la atmosfera, y se puede multiplicar en cualquier.

Contribucion al perfil de egreso y valores :

Segun el Modelo Académico UAZ SXXI (2005), los egresados de la Licenciatura en Nutricion contaran con
una solida formacién integral, con conocimientos generales cientificos, técnicos y humanistas, por lo que seran
capaces de desempefiarse en distintos &mbitos, asi como de combinar adecuadamente la teoria y la préctica en su
campo profesional. Een ese sentido la materia contribuye al perfil de egreso en:

e Conocer el proceso salud-enfermedad

e Describir la situacion alimentaria detectando factores de riesgo

e Orientar a individuos o grupos para lograr cambios de conducta para mejorar la nutricion y salud, de acuerdo
a su situacion socioecondmica y contexto cultural.

e Administrar sistemas de produccion alimentaria a nivel industrial, comercial incidiendo en alguna de las
etapas de produccién y comercializacion de alimentos.

e Incidir significativamente en las situaciones alimentario-nutricional mediante acciones de prevencion,
promocion y atencion en equipos multidisciplinarios

e Generar investigacion cientifica disciplinar y multidisciplinar.

e Impulsar estilos de vida saludable en base a programas y politicas publicas vigentes; para mantener y/o
optimizar la alimentacion y nutricion, con una atencién y acompafiamiento adecuado.

e FEvaluar de la calidad nutrimental y sanitaria, de alimentos para promover el desarrollo de productos de

“Forjemos el futuro con el arte, la ciencia y el desarrollo cultural” 3
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Microbiologia en Alimentos

consumo humano y comercializacion desde una perspectiva sustentable.
e Dominio de una segunda lengua. (Inglés)

Habilidades/valores

e Emplea la normatividad y regulaciones vigentes relacionadas con los Campos Profesionales del Licenciado
en Nutricién (nutricién clinica, poblacional, tecnologia alimentaria y servicios de alimentos)

e Pertinente en la toma de decisiones ante la problematica identificada en su campo de accion.

e Aplica el pensamiento critico y autocritico en su actuar profesional.

e Se desenvuelve con un liderazgo que fortalece la formacién de equipos inter y multidisciplinarios con el fin
de alcanzar las metas establecidas.

e Capacidad de planeacion, gestion y asesoria de programas de servicio de educacion alimentaria, nutricion y
dietética; individual y colectiva de forma emprendedora.

e Correcta comunicacion oral y escrita en su lengua nativa.

e Aplicar el proceso administrativo en todas sus areas laborales.

Objetivo terminal de la UDI: Conocer el efecto de los m.o. en los diferentes grupos de los alimentos

Distribucion de contenidos de la UDI

Bloque 1. Introduccién: Conocimiento del desarrollo de la microbiologia, su origen y clasificacion, teniendo en
cuenta que esta disciplina es utilizada en todos los campos de la ciencia
e Introduccion, fundamentos y desarrollo histérico de la microbiologia.
e Los microorganismos, su relacién con la estructura y funcion de la célula procarionte y eucarionte y su
ubicacion en los reinos bioldgicos
e Origen, distribucion y clasificacion de las bacterias, los virus, los hongos, los protozoarios, los helmintos.
e Microbiologia aplicada

Bloque I1. Morfologia y estructuras microbianas y métodos épticos: Conocimiento de la morfologia, agrupacién
y estructura de los diferentes tipos de microorganismos, asi como su aplicacion en técnicas microscopicas
ampliamente utilizadas como herramienta en microbiologia asi como las diferentes métodos de tincidn.
e Morfologia, agrupacion y estructuras de:
e Bacterias

e Hongos y levaduras
e Protozoarios

o Rikettsias

o Algas

e Virus

e Microscopia

“Forjemos el futuro con el arte, la ciencia y el desarrollo cultural” 4
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Microbiologia en Alimentos

Optica
Fluorescencia
Contraste de fases
Luz ultravioleta

e Electronica, etc
e Técnicas de tincién
e Simples
e Diferenciales

Bloque Ill. Factores que afectan el desarrollo microbiano: Definir el efecto de los factores fisicoquimicos
ambientales y nutricionales sobre el crecimiento microbiano y el modo de emplear los agentes antimicrobianos para
su control
e Condiciones nutricionales
Condiciones fisicoquimicas
Medios de cultivo
Aislamiento
Caracteristicas del desarrollo
Agentes microbianos

Bloque IV. Contaminacion y alteracion microbiana en los diferentes grupos de alimentos: Entender las
relaciones benéficas o perjudiciales que mantienen los microorganismos al encontrarse en los diferentes grupos de
alimentos y asi poder diferenciar y conocer sus impactos en la salud

e Microbiologia de la leche

e Microbiologia de la carne

e Microbiologia de frutas y verduras

e Microbiologia de cereales

Estrategias de ensefianza: Estrategias de aprendizaje:
BLOQUE 1

Presentar el programa Tareas
El docente explicara a través de sesiones los temas. Investigaciones
El docente acompariara al estudiante en los diferentes | Exposiciones
temas para sesiones de debate Portafolio
Asesoria en la busqueda de material Apuntes
Investigacion. Mapas conceptuales
Trabajo en equipo Diagramas de flujo

“Forjemos el futuro con el arte, la ciencia y el desarrollo cultural” 5
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Elabora de material didactico y presentacién
Desarrollar las préacticas del laboratorio descritas en el
manual

Mapa mental
Cuadros sinopticos
Elaboracion y presentacion de ppt

Elaboracion del reporte de laboratorio Sembrados
Tinciones
Cuantificacion de m.o.
BLOQUE 2
Presentar el programa Tareas

El docente explicara a través de sesiones los temas.

El docente acompafiara al estudiante en los diferentes
temas para sesiones de debate

Asesoria en la busqueda de material

Investigacion.

Trabajo en equipo

Elabora de material didéactico y presentacion

Desarrollar las practicas del laboratorio descritas en el
manual

Investigaciones

Exposiciones

Portafolio

Apuntes

Mapas conceptuales

Diagramas de flujo

Mapa mental

Cuadros sinopticos

Elaboracion y presentacion de ppt

Elaboracion del reporte de laboratorio Sembrados
Tinciones
Cuantificacion de m.o.
BLOQUE 3
Presentar el programa Tareas

El docente explicara a través de sesiones los temas.

El docente acompafiara al estudiante en los diferentes
temas para sesiones de debate

Asesoria en la busqueda de material

Investigacion.

Trabajo en equipo

Elabora de material didactico y presentacién

Desarrollar las practicas del laboratorio descritas en el
manual

Investigaciones

Exposiciones

Portafolio

Apuntes

Mapas conceptuales

Diagramas de flujo

Mapa mental

Cuadros sinopticos

Elaboracion y presentacion de ppt

Elaboracion del reporte de laboratorio Sembrados
Tinciones
Cuantificacién de m.o.
BLOQUE 4
Presentar el programa Tareas

El docente explicard a través de sesiones los temas.

El docente acompariara al estudiante en los diferentes
temas para sesiones de debate

Asesoria en la busqueda de material

Investigacion.

Trabajo en equipo

Elabora de material didéctico y presentacion

Desarrollar las practicas del laboratorio descritas en el

Investigaciones
Exposiciones
Portafolio

Apuntes

Mapas conceptuales
Diagramas de flujo
Mapa mental
Cuadros sinopticos
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manual Elaboracion y presentacion de ppt
Elaboracion del reporte de laboratorio Sembrados
Tinciones

Cuantificacion de m.o.

Recursos y materiales empleados:

Aula equipada (cafion, pintarron, pintarrén inteligente, mobiliario)
Presentaciones electronicas.

Biblioteca

Material didactico

Laboratorio equipado (equipo, cristaleria y reactivos adecuados y suficientes)
Manuales de procedimiento del Laboratorio

Cepario
Criterios de evaluacion Teoérico: 40 %
ELEMENTOS A DESCRIPCION
EVALUAR %

Se tomara en cuenta el Reglamento Académico Universitario: Articulo 109,
Asistencia 80% de asistencia para presentar examen ordinario, Articulo 113 y 114, 70%
para extraordinario y Articulo 117 y 118, 60% para titulo de suficiencia.

Es el compromiso que el estudiante asume durante el desarrollo de la UDI, de su
Participacion 10% |estilo de trabajo y responsabilidad para cumplir con cada tarea de manera
individual y en equipo. Asimismo es la contribucion verbal que se hace dentro
del desarrollo de la clase.

Exposicion La investigacion bibliogréafica ayudara a reforzar el conocimiento e integrar el
10% | portafolio escolar. Asi como le ayudara afianzar su habilidad de comunicacion
frente a grupo

Comprende el conjunto de evidencias de lectura, asi como su procesamiento
Portafolio 40% | (20%), el procesamiento de sus apuntes o la manera en como procesa la
informacion (10%), tareas que consiste en la basqueda de conceptos o datos
relevantes al tema que esta en curso (10%). Los aprendizajes logrados a lo largo
del programa, es el producto del trabajo realizado por cada estudiante tanto en
experiencias individuales como en equipo.

Documentos escritos contestados por los estudiantes, sobre conocimientos
Examenes parciales | 40% |adquiridos parcialmente para otorgar una calificacion numérica. Se aplicaran 2

examenes Earciales en el transcurso del semestre.

“Forjemos el futuro con el arte, la ciencia y el desarrollo cultural” 7 I
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Criterios de evaluacion Préactica : _ 60 %

ELEMENTOS A DESCRIPCION
EVALUAR %

Se tomara en cuenta el Reglamento Académico Universitario: Articulo 1009,
Asistencia 80% de asistencia para presentar examen ordinario, Articulo 113 y 114, 70%
para extraordinario y Articulo 117 y 118, 60% para titulo de suficiencia.

Es el compromiso que el estudiante asume durante el desarrollo de la préactica,
Desarrollo de la de su estilo de trabajo y responsabilidad para cumplir con cada tarea de manera

practica individual y en equipo. En caso de no poder asistir a una de las sesiones, la
podréa recuperar la misma semana con otro de los grupos en el horario asignado.
En caso de no realizar la recuperacion, solo podra entregar cuestionario.

Pre-reporte La investigacion bibliografica ayudard a reforzar el conocimiento junto con
30% | Diagrama de flujo.

Reporte Comprende el conjunto de evidencias de los aprendizajes logrados a lo largo del
70% Jcurso, es el producto del trabajo realizado por cada estudiante tanto en
experiencias individuales como en equipo.
Cuestionario 20%
Conclusion 10%
Observaciones y dibujos 30%

Bibliografia (minimo 2) 10%
- Bibliografa ]
(5 afios de vigencia, formato APA)

Bibliografia basica:

Pascual Anderson, Ma. Del Rosario, Calderon y Pascual Vicente; Microbiologia alimentaria: Metodologia analitica
para alimentos y bebidas; 22 edicién, Editorial Diaz de “Santos; Espafia, 2015

Ray, Bibek, Bhunia, Arun, Fundamentos de microbiologia de los alimentos; 42 edicion, Editorial MacGraw Hill,
México, 2011

Romero Cabello, Raul; Microbiologia y Parasitologia Humana: Bases etioldgicas de las enfermedades infecciosas y
parasitarias; 32 edicion, Editorial médica panamericana, México, 2010

E. Yousef, Ahmed, CArlstrom, Carolyn; Microbiologia de alimentos: Manual de laboratorio; Limusa; México, 2006
Walker, T. Stuart; Microbiologia, Editorial MacGraw Hill, México, 2006

Silliker, J. H., Ecologia microbiana de los alimentos; Vol. |, Editorial Acribia Zaragoza Espafia, 2000

“Forjemos el futuro con el arte, la ciencia y el desarrollo cultural” 8
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Microbiologia en Alimentos

Borrad, R.G.; Introduccion a la microbiologia moderna de los alimentos; Editorial Acribia, Zaragoza, Espafia, 1988
Kunz, Benno, Cultivo de microorganismos para la produccion de alimentos; Editorial Acribia, Zaragoza, Espafial986
J. pelczar, Michael; D. Reid Roger; Chan, E. C. S.; Microbiologia, 42 edicion, McGraw Hill, México, 1982

Bibliografia complementaria:
Borrad, R.G. ; Introduccién a la microbiologia moderna de los alimentos; Editorial ACRIBA, Zaragoza, Espafia,

2010
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