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1. Datos de identificacioén:

£, Universidad Autonoma de Nuevo Lebn
Facultad de Ciencias Bioldgicas

4.3: l ;A-Nl Licenciado en Ciencia de Alimentos

FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS

Nombre de la unidad de aprendizaje:

Microbiologia de alimentos

Total, de tiempo guiado (tedrico y practico): 120 horas
Tiempo guiado por semana: 6 horas
Total, de tiempo autbnomo: 30 horas

Tipo de modalidad:

Escolarizada

NUmero y tipo de periodo académico:

50 Semestre

Tipo de unidad de aprendizaje:

Obligatoria

Ciclo:

Segundo ciclo

Area curricular:

Formacién profesional fundamental (ACFP-F)

Créditos UANL:

5

Fecha de elaboracion: 16/03/2021
Responsable(s) de elaboracion: Dr. Arturo Espinoza Mata
Fecha de ultima actualizacion: No aplica

Responsable(s) de actualizacion: No aplica

2. Propésito:

El propdsito de la unidad de aprendizaje (UA) es que el estudiante resuelva los problemas que impiden lograr una buena
calidad microbiolégica de los alimentos utilizando procedimientos y técnicas validadas para garantizar la estabilidad e
inocuidad de estos, previniendo la alteracion o la posibilidad de producir enfermedades ocasionadas por el consumo de
productos contaminados por microorganismos patégenos.

Esto permite al estudiante emplear, con actitud critica y profesionalizante, los conocimientos adquiridos en la UA de
Microbiologia acerca de la manipulacion e identificacion de microorganismos para seleccionar aquellos de interés en la
calidad de alimentos y aplicar este conocimiento en Biotecnologia industrial de alimentos y Seguridad de alimentos para
establecer la calidad de los cultivos iniciadores usados en la produccion y que sean seguros para el consumo.
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El egresado de esta carrera tendra la habilidad para plantear y delimitar adecuadamente la problematica que enfrenta para
darle solucion (8.2.1) y saber el impacto que tendran los resultados de los analisis que emitird con las problematicas
socioculturales, ecoldgicas, econémicas y politicas de su entorno (10.2.1) por lo que igualmente debera saber a quién de
su grupo de trabajo podra delegar responsabilidades considerando las aptitudes de cada uno (13.3.1). Asi mismo, aporta

al desarrol

lo de las competencias especificas de la carrera ya que el egresado serd competente en gestionar la

conservacion de los alimentos utilizando técnicas microbiolégicas para determinar la calidad (Esp. 1) y asi optimizar el

proceso de

produccion y contribuir a una mayor produccién en la industria (Esp. 2).

3. Competencias del perfil de egreso:

Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje:

Competencias instrumentales:

8. Utilizar los métodos y técnicas de investigacion tradicionales y de vanguardia para el desarrollo de su trabajo académico,

el ejercicio

de su profesién y la generacion de conocimientos.

Competencias personales y de interaccién social:

10. Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporanea en lo local y global con actitud critica y compromiso humano,

académico

y profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable.

Competencias integradoras:

13. Asumir el liderazgo comprometido con las necesidades sociales y profesionales para promover el cambio social

pertinente.
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Competencias especificas a las que contribuye la unidad de aprendizaje:

1. Gestionar la conservacion de los alimentos de manera proactiva, mediante la utilizacion de técnicas fisicoquimicas y
microbiolégicas de analisis de alimentos con una vision integral de su composicién y de las modificaciones que estos
presentan por efecto de las condiciones de manejo y almacenamiento para garantizar su calidad e inocuidad.
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2. Optimizar procesos involucrados en la transformacion de alimentos, mediante la supervision y evaluacion del efecto de
las condiciones de proceso sobre las caracteristicas fisicas, quimicas y biolégicas de las materias primas y productos,
trabajando de forma multidisciplinar, con respeto al medio ambiente para contribuir a la mejora de la productividad de las
empresas en la industria alimentaria.

4. Factores a considerar para la evaluacion:

Mapa conceptual

Cuadro comparativo

Infografia

Pruebas objetivas

Producto Integrador de aprendizaje

5. Producto integrador de aprendizaje:

Reporte de resolucién de casos de analisis microbiolégicos de alimento donde aplique el método, medios de cultivo,
observacion microscoépica y fundamentos que coadyuven al resultado.

6. Fuentes de apoyo y consulta:

Dorado, M. E. (2018). Trazabilidad Y Seguridad Alimentaria. Sistema APPCC. Editorial Exlibric
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Frazier, W.C.& Westhoff, D.C. (2016). Microbiologia De Los Alimentos. (Cuarta Edicion). Editorial Acribia, S.A.

5

T

Hernandez Urzua, M. A. (2016). Microbiologia De Los Alimentos: Fundamentos Y Aplicaciones En Ciencias De La Salud.
(Primera Edicion). Editorial Médica Panamericana.
International Commission Of Microbiological Specifications For Foods. (2016). Microorganismos De Los Alimentos 8. Uso

De Datos Para Evaluar El Control Del Proceso Y La Aceptacién Del Producto. Primera Edicion. Editorial Acribia.
Man, D. (2019). Caducidad De Los Alimentos. (Segunda Edicion.). Editorial Acribia, S.A.

Salfinger, Y., Tortorello, M.L. (2015). Compendium Of Methods For The Microbiological Examination Of Foods. (Fifth
Edition). American Public Health Association.

Tucker, G.S. (2019). Conservacion Y Biodeterioro De Los Alimentos. (Primera Edicion). Editorial Acribia; S

Yanelis Ramos, A., Saltos Soldérzano, J. V., Marquez Bravo, Y. J., Quimis Reyes, J. R., & Loor Vélez, D. L. (2017). La
Inocuidad De Los Alimentos Generalidades Y Aplicaciones (Primera Edicion). Editorial Mar Abierto.

S. .D.E S. (1995, 10 Mayo). Norma Oficial Mexicana NOM-113-SSA1-1994, Bienes Y Servicios. Método Para La Cuenta
De Microorganismos Coliformes Totales En Placa. Secretaria De Salud.
Http://Www.Salud.Gob.Mx/Unidades/Cdi/Nom/113ssal4.Html

-S. .D.E S (1995, 10 Mayo). Norma Oficial Mexicana NOM-111-SSA1-1994, Bienes Y Servicios. Método Para La Cuenta
De Mohos Y Levaduras En Alimentos. Secretaria De Salud.
Http://Www.Salud.Gob.Mx/Unidades/Cdi/Nom/113ssal4.Html

S. .D.E. .S. (2015, 26 Junio). Productos Y Servicios. Métodos De Prueba Microbiol6gicos. Determinaciéon De

Microorganismos Indicadores. Determinacion De Microorganismos Patégenos. Https://MWww.Gob.Mx/Salud.
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Food And Drug Administration. (2020, 22 Julio). Bacteriological Analytical Manual (BAM). Hittps://Www.Fda.Gov/.
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Https://MWww.Fda.Gov/Food/Laboratory-methods-food/Bacteriological-analytical-manual-bam
S. .D.E S. (1995a, Octubre 4). Norma Oficial Mexicana NOM-093-SA1-1995, Bienes Y Servicios. Método Para La Cuenta

Se Bacterias Aerobias En Placa. Secretaria De Salud. Https://\Www.Gob.Mx/Salud
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