UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN

INGENIERIA EN ALIMENTOS

SEXTO SEMESTRE
ASIGNATURA: CICLO: AREA: CIENCIAS DE LA
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS INGENIERIA
NUMERO DE HORAS/SEMANA
CARACTER: CLAVE TEORIA PRACTICA CREDITOS
OBLIGATORIO 1632 4 8
NUMERO DE HORAS/SEMESTRE
TOTALES TEORICAS PRACTICAS
64 64
TIPO: ORGANO INTERNO QUE COORDINA EL PROGRAMA DE LA
TEORICO ASIGNATURA:
MODALIDAD: SECCION: DEPARTAMENTO:
CURSO CIENCIAS DE LA SALUD HUMANA CIENCIAS BIOLOGICAS

ASIGNATURA PRECEDENTE: BIOQUIMICA GENERAL

ASIGNATURA SUBSECUENTE: |PROCESOS BIOTECNOLOGICOS

Revisar los diferentes grupos microbianos presentes en los alimentos

OBJETIVO(S) EDUCACIONALES: |como flora normal o contaminantes, analizar los efectos benéficos y

dafiinos que los microorganismos causen a los alimentos y al ser
humano que los ingiera, para la aplicacion de criterios microbiolégicos
para solucionar problemas de contaminacion o alteracion que se
presente a cualquier nivel de la industria alimentaria.

UNIDAD | [IMPORTANCIA DE LOS MICROORGANISMOS EN LOS ALIMENTOS.

OBJETIVO: Revisar las caracteristicas morfolégicas de los microorganismos (bacterias, levaduras y mohos)
involucrados en la alteracién de los alimentos principalmente perecederos y semiperecederos, dandole especial
importancia a las estructuras bacterianas relacionadas con dicha alteracion.

NUMERO

Ubicacién de los microorganismos en los ecosistemas.

DE HORAS

Clasificacion de los microorganismos.

Diferencias entre células procaribticas y eucariéticas.

Agrupaciones bacterianas.

Morfologia, estructura bacteriana y su relacién con los alimentos.

Apéndices extracelulares.

Cépsula y glicocalix

Pared celular

10

Membrana citoplasmatica

Mesosomas

Citosol

Ribosomas

Genoma y su modificacién molecular (con diversas aplicaciones en alimentos).

Esporas

Esporulaciéon
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Germinacion

1.6

Morfologia de mohos y levaduras

UNIDAD 2 | FISIOLOGIA DE LOS MICROORGANISMOS.

OBJETIVO: Identificar las necesidades nutricionales y fisicoquimicas que requieren los microorganismos para
desarrollarse, y relacionarlas con la alteracion de los alimentos y con los métodos de conservacion.
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NUMERO
DE HORAS

10

2.1

Efecto de factores ambientales sobre el crecimiento y la conservacion de
alimentos.

2.1.1

Nutrientes

212

Clasificacion y caracteristicas de
temperatura.

los microorganismos con base en su

2.2

Actividad de agua (Aw)

2.21

Humedad relativa

2.3

Potencial de hidrégeno (pH)

24

Clasificacion de los microorganismos con base a sus necesidades de oxigeno.

241

Microorganismos aerobios

2.4.2

Microaerofilos

243

Anaerobios estrictos

244

Anaerobios facultativos

2.5

Potencial de oxidacion - reduccion

2.6

Crecimiento bacteriano

2.6.1

Curva e crecimiento y su relacién con los métodos de conservacion.

2.6.2

Tiempo de generacion

2.6.3

Métodos de medicién del crecimiento.

2.7

Comportamiento de los microorganismos en los diferentes métodos de

conservacion de alimentos.

2.71

Los microorganismos y alimentos conservados a temperaturas altas.

2.7.2

Los microorganismos y alimentos conservados a temperaturas bajas.

2.7.3

Los microorganismos y alimentos conservados por radiaciones.

274

Los microorganismos y alimentos conservados por sustancia quimicas.

UNIDAD 3

METABOLISMO

OBJETIVO: Describir las principales vias catabdlicas que suministran
microorganismos para reproducirse, y los cambios sensoriales indeseables en

los
los alimentos como

la energia necesaria a

consecuencia de la degradacion.

NUMERO
DE HORAS

UNIDAD 3

METABOLISMO

3.1

Mecanismos de entrada de nutrientes a la célula

3.1.1

Difusién simple

3.1.2

Difusion facilitada

3.1.3

Transporte activo

3.14

Traslocacion de grupo

3.2

Obtencion de energia a partir de la degradacion de carbohidratos, lipidos y
proteinas.

3.2.1

Degradacion de carbohidratos

3.2.2

Degradacion de proteinas

3.2.3

Degradacion de lipidos

3.3

Actividad catabdlica de los microorganismos relacionados con la produccion de
alimentos fermentados.

3.3.1

Fermentacion homolactica

3.3.2

Fermentacion heterolactica

3.3.3

Fermentacion del acido propidnico

3.34

Fermentacion butanediol.

3.4

Cepas modificadas por reingenieria de vias metabdlicas para sobreproduccion de
metabolitos.

3.5

Cepas modificadas geneticamente por DNA recombinante. Uso de la tecnologia
del Agrobacterium tumefaciens para la obtencion de vegetales resistentes a
plagas (maiz, arroz, etc).

UNIDAD 4

ANALISIS

INTEGRAL DEL COMPORTAMIENTO DE LOS MICROORGANISMOS EN

ALIMENTOS PROCESADOS Y SIN PROCESAR.
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OBJETIVO: Relacionar en forma practica el efecto que tendrian los microorganismos en los alimentos con base
las fuentes de contaminacién, composiciéon, manipulacién y conservacion, y asi establecer medidas de
prevencion y control.

NUMEROS 4.1 | Alimentos no procesados: Leche, carene, pescado, mariscos, aves, huevo, frutas
DE HORAS y hortalizas y granos.
4.2 | Alimentos procesados
20 4.2.1 | Derivados lacteos
4.2.2 | Derivados carnicos
4.2.3 | Enlatados

UNIDAD 5 |MICROORGANISMOS PATOGENOS MAS FRECUENTES VEHICULIZADOS POR LOS
ALIMENTOS.

OBJETIVO: Distinguir los principales microorganismos patégenos para el hombre que pueden ser vehiculizados
por agua y alimentos e importancia de los virus que afectan los fermentos utilizados en la elaboracion de los
alimentos.

NUMERO 5.1 | Bacterias patégenas y su importancia

DE HORAS 5.1.1| Escherichia coli

5.1.2 | Salmonella enteritidis

5.1.3 | Clostridium perfringens

5.1.4 | Bacillus cereus

5.1.5| Yersinia enterocolitica

5.1.6 | Shigella disenteriae

5.1.7 | Vibrio parahaemoliticus

5.1.8 | Listeria monocytogenes

5.1.9 | Campylobacter yeyuni

5.2 | Intoxicaciones

5.2.1 | Staphylococcus aureus

5.2.2 | Clostridium botulimun

5.3 | Hongos patdgenos y su importancia

5.3.1 | Hongos toxigénicos mas frecuentes

5.4 | Importancia de parasitos

5.4.1 | Entamoeba histolytica

5.4.2 | Fasciola hepatica

5.4.3 | Taenia solium

5.5 | Virus y su importancia

5.5.1 | Bacteriéfagos que afectan los fermentos lacticos

5.5.2 | Virus vehiculizados por alimentos

UNIDAD 6 | TECNICAS MODERNAS PARA EL ANALISIS Y CONTROL MICROBIOLOGICO

OBJETIVO: Observar las técnicas para el analisis y control microbiolégico.

NUMERO 6.1 | Practica demostrativa en el laboratorio de microbiologia. Siembra de
DE HORAS microorganismos y tincion de Gram.
9 6.2 | Practica demostrativa en el laboratorio de microbiologia. Identificacion basica de

bacterias patdgenas comunes en alimentos.
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RECOMENDACIONES PARA LA METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

INSTRUMENTOS PARA LA

TECNICAS DIDACTICAS EIIEDC AJCRFSIC?S EVALUACION DEL E\'/I' ,L\llj_(l.)ligll(z)N
APRENDIZAJE
L Grabaciones (cintas, Cuestionarios: abiertos o Evaluacion
X | Exposicion : : e
discos) cerrados diagnéstica
. . Entrevistas: abiertas o Evaluacion
Interrogatorio Radio .
cerradas formativa
Demostracién Transparencias Autoevaluacién Evalugmon
sumaria
X qugstlg? clon Fotos fijas Pruebas orales Evaluacion en
bibliogréfica clase
Investigacion de campo Materiales opacos Pruebas escritas
Investigacion Peliculas con

Respuesta corta

experimental movimiento
Discusion dirigida Videoproyector Respuesta complementaria
Estudio dirigido Pizarron Opcién multiple

X | Las clases Imagenes planas Falso o verdadero
Problemas dirigidos Gréficas Respuesta alterna
Proyecto Mapas Correspondencia

(columnas)

X | Tareas dirigidas Carteles Jerarquizacién
Simposio Caricaturas Pruebas de ensayo
Panel Rotafolio X | Pruebas por temas
Phillips 66 Franelégrafo Pruebas estandarizadas
Entrevista Tablero de boletines Solucion escrita a un

problema
Lluvia de ideas Objetos X | Demostracion Practica
Conferencia Modelos Proyectos
Mesa redonda Magqguetas Monografias
Foro Sonoramas Critica a un tema

X | Seminario Televisiéon Reportes escritos

Estudio Libre Representaciones X | Participacion individual
Marionetas X | Participacién por equipo
X | Exposicion individual

Exposicién por equipo

Demostraciones de equipo

PERFIL PROFESIOGRAFICO: Licenciatura y/o posgrado en ingenieria bioquimica, area microbiologia con
experiencia en la practica docente y habilidad para ejemplificar aplicaciones en el disefio de los procesos de

ingenieria de los alimentos.
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