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1. DATOS DE LA ASIGNATURA

	Nombre de la asignatura: 
	
	Microbiología

	Carrera: 
	
	Ingeniería en Industrias Alimentarias

	Clave de la asignatura:
	
	IAC-0524

	Horas teoría-Horas práctica-Créditos:
	
	4-2-10.


2. UBICACIÓN DE LA ASIGNATURA

2.1. Relación con otras asignaturas del plan de estudio.

	ANTERIORES
	
	POSTERIORES

	Asignaturas
	Temas
	
	Asignaturas
	Temas

	Biología celular

Fisiología 

Animal y Vegetal 

Química Orgánica 

Producción Agrícola
	-Introducción 

- Taxonomia y nomenclatura 

- Técnicas de estudio de la célula 

- Estructura celular

- Bases de la reproducción.

 - Nutrición 

- Respiración 

- Homeostasis 

- Componentes de membrana e intracelulares 

- Eficiencia biológica, producción de biomasa y cosecha 

- Respiración, aprovechamiento de carbohidratos. 

- Compuestos orgánicos 

- Macromolecular de importancia biológica 

- Manejo y conservación de suelos 

- Nutrición Vegetal 

- Operaciones de empaque
	
	Microbiología de Alimentos 

Análisis de Alimentos 

Control de Calidad
	-Esta materia da los conceptos básicos, al alumno, por lo cual se requieren todos los temas. 

- Identificación de alimentos derivados de organismos geneticamente modificados. 

- Normalización 

- Sistemas de análisis de riesgo y control de los puntos críticos. ( HACCP )


2.2. Aportación de la asignatura al perfil del egresado.

Proporcionar al profesionista los conocimientos para la comprensión del comportamiento de microorganismos y los factores que intervienen en su desarrollo y control.
3. OBJETIVO(S) GENERAL(ES) DEL CURSO 

Permitirá al estudiante adquirir conocimientos relacionados con la organización estructural de los microorganismos, con sus características químicas, metabólicas, genéticas, alergénicas, y antigénicas, que faciliten su clasificación, aislamiento, propagación y conservación, comprendiendo, además, su función en los ecosistemas y la productividad en el sector alimentario, aplicando el análisis , evaluación y diseño de sistemas productivos, en los cuales se aproveche eficientemente el potencial biotecnológico de los microorganismos 
4. PLANEACIÓN DIDÁCTICA POR UNIDAD

	4.1
	Unidad:
	1
	
	Tema:
	Introducción a la Microbiología


	Objetivo de la Unidad
	
	Evaluación de la Unidad

	El estudiante comprenderá la importancia que tienen los microorganismos en la producción agrícola, pecuaria, e industrial; así como en la preservación del ambiente
	
	Examen
	80

	
	
	Reportes de practicas
	20

	
	
	
	


	No. Subtema
	Descripción del Subtema
	Actividad(es) del Maestro
	Práctica del Alumno
	No.  Sesiones

	1.1
	Antecedentes 
	Proporcionar una lluvia de ideas sobre el tema.
Realizar una lectura comentada del tema.

Ejercicios de conversaciones y notación cienta.
Práctica con ejercicios en el pintarron.
Dirigir práctica 1 y 2

Trabajo y ténicas de laboratorio.

Realizar lecturas comentadas del tema.

	Desarrollar una linea de tiempo sobre historia de la microbiologia
Elaborar un mapa mental sobre los concetos basicos de la microbiologia

Elaborar un resumen sobre las aportaciones de la microbiologia al ambiente.
	10


	1.2
	Desarrollo Histórico 
	
	
	

	1.3
	Conceptos Básicos 
	
	
	

	1.4
	Relación con otras ciencias
	
	
	

	1.5
	Importancia
	
	
	

	1.5.1
	En la industria
	
	
	

	1.5.2
	En el ambiente
	
	
	

	1.5.3
	En la producción agropecuaria y agroindustrial
	
	
	


	Bibliografia:
	
	Recurso Didáctico:

	Alexander, M., Introducción a la microbiología del suelo, Ed. AGT México. 1980
ATLAS, R.M., Microbioly fundamentals and applications, Ed. MacMillan Publishing Company. USA. 807 p. 1988. 

Frazier, W.C. y Westhoff, D.C. Microbiología de Alimentos. ed. Acribia, España. 522 p. 1991. 

Jay, J. M. Modern Food Microbiology. Third edition. Van Nostrand Rewinhold Company, New York. 1986. 
Madigan, T.M. et. al. Biología de los Microorganismos. 8a. Edición. Prentice Hall Iberia, Madrid, España. 1998 

Pelczar, M.J. Jr., Reid, R. y Chan. E.C.S. Microbiología. ed. Mc Graw Hill. México. 826 p. 1983. 
	
	· Proyector de acetatos.

· Pizarrón.

· Cañón y computadora.


	4.2
	Unidad:
	2
	
	Tema:
	Métodos microbiológicos


	Objetivo de la Unidad
	
	Evaluación de la Unidad

	Aplicará los métodos microbiológicos para el estudio de los microorganismos
	
	Examen
	80

	
	
	Reportes de practicas
	20

	
	
	
	


	No. Subtema
	Descripción del Subtema
	Actividad(es) del Maestro
	Práctica del Alumno 
	Número de. Sesiones

	2.1
	 Métodos de cultivo 
	Proporcionar una lluvia de ideas sobre el tema.
Realizar una lectura comentada del tema.

Ejercicios de conversaciones y notación cienta.
Práctica con ejercicios en el pintarron.
Dirigir práctica 3
Trabajo y ténicas de laboratorio.


	Elaborar un mapamental sobre los medios de cultivo y sus clasificaciones
Elaborar un resumen de los diferentes medios de cultivo

Elaborar un resumen de las diferentes técnicas de cultivo.
	7

	2.1.1
	Tipos
	
	
	

	2.1.1.1
	Sólidos y semisólidos
	
	
	

	2.1.1.2
	Líquidos
	
	
	

	2.1.2
	Medios
	
	
	

	2.1.2.1
	Enriquecidos
	
	
	

	2.1.2.2
	Selectivos
	
	
	

	2.1.2.3
	Diferenciales
	
	
	

	2.2
	Preparación de medios
	
	
	

	2.3
	Técnicas de cultivo
	
	
	

	2.3.1
	Siembra en placa por estría 
	
	
	

	2.3.2
	Siembra en placa por dilución
	
	
	

	2.3.3
	Siembra en tubo
	
	
	

	2.3.3.1
	En agar
	
	
	

	2.3.3.2
	En caldo
	
	
	

	2.4 
	 Preparaciones para microscopia 
	
	
	

	2.4.1
	Tipos
	
	
	

	2.4.2
	Técnicas
	
	
	

	2.4.3
	Preservación 
	
	
	

	2.5
	Características para la identificación
	
	
	

	2.5.1
	Morfológicas
	
	
	

	2.5.2
	Bioquímicas
	
	
	

	2.5.3
	Antigénicas 
	
	
	

	2.5.4
	Moleculares
	
	
	


	Bibliografia:
	
	Recurso Didáctico:

	ATLAS, R.M., Microbioly fundamentals and applications, Ed. MacMillan Publishing Company. USA. 807 p. 1988. 

Frazier, W.C. y Westhoff, D.C. Microbiología de Alimentos. ed. Acribia, España. 522 p. 1991. 

Freedman B.A. Microbiología de Burrows. Editorial Interamericana Mc Graw-Hill1998. 

I.P.N. Manual de prácticas de microbiología sanitaria. Departamento de microbiología de la ENCB. México. 250 p. 1991. 

Madigan, T.M. et. al. Biología de los Microorganismos. 8a. Edición. Prentice Hall Iberia, Madrid, España. 1998 

Sceley, H.W. and Van Demark, P.J. Microbes in action: a laboratory manual of microbiology. ed. W.H. Freeman Company. USA. 1987. 
	
	· Proyector de acetatos.

· Pizarrón.

· Cañón y computadora.


	4.3
	Unidad:
	3
	
	Tema:
	Nomenclatura, taxonomía y características de los microorganismos


	Objetivo de la Unidad
	
	Evaluación de la Unidad

	Comprenderá los criterios de clasificación de los microorganismos, así como los mecanismos de su desarrollo y reproducción
	
	Examen
	80

	
	
	Reportes de practicas
	20

	
	
	
	


	No. Subtema
	Descripción del Subtema
	Actividad(es) del Maestro
	Práctica del Alumno 
	Número de. Sesiones

	3.1
	Virus 
	Proporcionar una lluvia de ideas sobre el tema.

Realizar una lectura comentada del tema.

Ejercicios de conversaciones 

Práctica con ejercicios en el pintarron.

Dirigir práctica 4

Trabajo y ténicas de laboratorio.


	Elaborar resumen sobre los microorganismo involibrados en el área de alimentos

Elaborar ejercicios sobre la nomenclatura, estructura y tipo de reproducción de las bacterias
Elaborar un mapa mental sobre criterios de clasificación de las bacterias

Elaborar una linea de tiempo de la nomenclatura y taxonomia de los microorganismos
	10

	3.1.1
	Propiedades generales
	
	
	

	3.1.2
	Criterios de clasificación
	
	
	

	3.1.3
	Nomenclatura y taxonomía
	
	
	

	3.1.4
	Estructura
	
	
	

	3.1.5
	Reproducción
	
	
	

	3.1.6
	Importancia
	
	
	

	3.2
	Bacterias
	
	
	

	3.2.1
	Propiedades generales
	
	
	

	3.2.2
	Criterios de clasificación
	
	
	

	3.2.3
	Nomenclatura y taxonomía
	
	
	

	3.2.4
	Estructura
	
	
	

	3.2.5
	Reproducción
	
	
	

	3.2.6
	Importancia
	
	
	

	3.3
	Algas 
	
	
	

	3.3.1
	Propiedades generales
	
	
	

	3.3.2
	Criterios de clasificación
	
	
	

	3.3.3
	Nomenclatura y taxonomía
	
	
	

	3.3.4
	Estructura
	
	
	

	3.3.5
	Reproducción
	
	
	

	3.3.6
	Importancia
	
	
	

	3.4
	 Protozoarios 
	
	
	

	3.4.1
	Propiedades generales
	
	
	

	3.4.2
	Criterios de clasificación
	
	
	

	3.4.3
	Nomenclatura y taxonomia
	
	
	

	3.4.4
	Estructura
	
	
	

	3.4.5
	Reproducción 
	
	
	

	3.4.6
	Importancia
	
	
	

	3.5
	Hongos 
	
	
	

	3.5.1
	Propiedades generales
	
	
	

	3.5.2
	Criterios de clasificación
	
	
	

	3.5.3
	Nomenclatura y taxonomía
	
	
	

	3.5.4
	Estructura
	
	
	

	3.5.5
	Reproducción
	
	
	

	3.5.6
	Importancia
	
	
	

	3.6
	Otros  
	
	
	

	3.6.1
	Micoplasmas
	
	
	

	3.6.2
	Rickettsias
	
	
	

	3.6.3
	Priones 
	
	
	

	3.7
	Plásmidos
	
	
	

	3.7.1
	Definición y naturaleza física
	
	
	

	3.7.2
	Replicación
	
	
	

	3.7.3
	Transferencia de plásmidos
	
	
	

	3.7.4
	Tipos de plásmidos y su significación biológica
	
	
	

	3.7.5
	Plásmidos de resistencia
	
	
	


	Bibliografia:
	
	Recurso Didáctico:

	Alexander, M., Introducción a la microbiología del suelo, Ed. AGT México. 1980

Alexopoulos, C. J., Introduction to Mycology, Ed.. John Wiley and Sons, USA. 1979. 

ATLAS, R.M., Microbioly fundamentals and applications, Ed. MacMillan Publishing Company. USA. 807 p. 1988. 

Carone, D.M. Micología. ed. Pueblo y Educación. México. 1986. 

Frazier, W.C. y Westhoff, D.C. Microbiología de Alimentos. ed. Acribia, España. 522 p. 1991. 

Jay, J. M. Modern Food Microbiology. Third edition. Van Nostrand Rewinhold Company, New York. 1986. 

Madigan, T.M. et. al. Biología de los Microorganismos. 8a. Edición. Prentice Hall Iberia, Madrid, España. 1998 
Villee, A.C. Biología. 8a. Edición. McGraw Hill Editores. México, DF. 1996
	
	· Proyector de acetatos.

· Pizarrón.

· Cañón y computadora.


	4.4
	Unidad:
	4
	
	Tema:
	Factores Ambientales que afectan el crecimiento, desarrollo y reproducción de microorganismos. 


	Objetivo de la Unidad
	
	Evaluación de la Unidad

	Analizará el efecto de los factores ambientales en el desarrollo y reproducción de microorganismos.
	
	Examen

Reportes de practicas


	80

20



	
	
	
	

	
	
	
	


	No. Subtema
	Descripción del Subtema
	Actividad(es) del Maestro
	Práctica del Alumno 
	Número de. Sesiones

	4.1
	Humedad y actividad del agua
	Proporcionar una lluvia de ideas sobre el tema.
Realizar una lectura comentada del tema.

Ejercicios de conversaciones y notación cienta.
Práctica con ejercicios en el pintarron.
Dirigir práctica 3
Trabajo y ténicas de laboratorio.


	Elaborar un mapa mental de los diferentes factores de conservación

Elaborar un cuadro comparativo de ventajas y desventajas de los diferentes factores de conservación 

Elaborar un resumen del mecanismo de acción de los diferentes metodos de conservacion e inactivación de microorganismos
	10

	4.1.1
	Mecanismos de acción
	
	
	

	4.1.2
	Efectos
	
	
	

	4.2
	Presión Hidrostática
	
	
	

	4.2.1
	Mecanismos de acción
	
	
	

	4.2.2
	Efectos
	
	
	

	4.3
	Temperatura
	
	
	

	4.3.1
	Mecanismos de acción
	
	
	

	4.3.2.
	Efectos
	
	
	

	4.4
	Potencial de Hidrógeno (pH)
	
	
	

	4.4.1
	Mecanismos de acción
	
	
	

	4.4.2
	Efectos
	
	
	

	4.5
	Oxígeno
	
	
	

	4.5.1
	Mecanismos de acción
	
	
	

	4.5.2
	Efectos
	
	
	

	4.6
	Luz
	
	
	

	4.6.1
	Mecanismos de acción
	
	
	

	4.6.2
	Efectos
	
	
	

	4.7
	Nutrientes
	
	
	

	4.7.1
	Mecanismos de acción
	
	
	

	4.7.2
	Efectos 
	
	
	

	
	
	
	
	

	Bibliografia:
	
	Recurso Didáctico:

	Alexander, M., Introducción a la microbiología del suelo, Ed. AGT México. 1980

Alexopoulos, C. J., Introduction to Mycology, Ed.. John Wiley and Sons, USA. 1979. 

ATLAS, R.M., Microbioly fundamentals and applications, Ed. MacMillan Publishing Company. USA. 807 p. 1988. 

Carone, D.M. Micología. ed. Pueblo y Educación. México. 1986. 

Frazier, W.C. y Westhoff, D.C. Microbiología de Alimentos. ed. Acribia, España. 522 p. 1991. 

Jay, J. M. Modern Food Microbiology. Third edition. Van Nostrand Rewinhold Company, New York. 1986. 

Madigan, T.M. et. al. Biología de los Microorganismos. 8a. Edición. Prentice Hall Iberia, Madrid, España. 1998 

Villee, A.C. Biología. 8a. Edición. McGraw Hill Editores. México, DF. 1996
	
	· Proyector de acetatos.

· Pizarrón.

· Cañón y computadora.


	4.5
	Unidad:
	5
	
	Tema:
	Metabolismo microbiológico


	Objetivo de la Unidad
	
	Evaluación de la Unidad

	Comprenderá la importancia del metabolismo microbiano y su aplicación en la producción de alimentos.
	
	Examen

Reportes de practicas


	80

20



	
	
	
	

	
	
	
	


	No. Subtema
	Descripción del Subtema
	Actividad(es) del Maestro
	Práctica del Alumno 
	Número de. Sesiones

	5.1
	Origen de las cepas industriales
	Proporcionar una lluvia de ideas sobre el tema.

Realizar una lectura comentada del tema.

Ejercicios de conversaciones y notación cienta.

Práctica con ejercicios en el pintarron.

Dirigir práctica 3

Trabajo y ténicas de laboratorio.


	Elaborar un mapa mental de los diferentes

Propiedades de los microorganismos

Elaborar un cuadro de los productos industriales en que intervengan los microorganismos

Ejemplificar  y diferenciar metabilitos primarios y secundarios

Elaborar un cuadro comparativo de ventajas y desventajas de los metodos utilizados para control de microorganismos

Elaborar un cuadro comparativo de la acción de los diferentes antimicrobianos naturales.
	10

	5.2
	Propiedades de un microorganismo industrial
	
	
	

	5.3
	Productos industriales
	
	
	

	5.3.1
	Empleo de microorganismos en la elaboración de alimentos
	
	
	

	5.4
	Metabolitos microbianos
	
	
	

	5.4.1
	Primarios
	
	
	

	5.4.2
	Secundarios
	
	
	

	5.5
	Control del crecimiento microbiano en alimentos
	
	
	

	5.5.1
	Control químico
	
	
	

	5.5.1.1
	Actividad antimicrobiana
	
	
	

	5.5.2
	Control biológico
	
	
	

	5.5.2.1
	Antimicrobianos naturales 
	
	
	


	Bibliografia:
	
	Recurso Didáctico:

	ATLAS, R.M., Microbioly fundamentals and applications, Ed. MacMillan Publishing Company. USA. 807 p. 1988. 

Brock T.D., Smith, D.W. y Madigan, M.T., Microbiología, Ed. Prentice-Hall. México. 906 p. 1987 

Frazier, W.C. y Westhoff, D.C. Microbiología de Alimentos. ed. Acribia, España. 522 p. 1991. 

Jay, J. M. Modern Food Microbiology. Third edition. Van Nostrand Rewinhold Company, New York. 1986. 

Madigan, T.M. et. al. Biología de los Microorganismos. 8a. Edición. Prentice Hall Iberia, Madrid, España. 1998 

Sceley, H.W. and Van Demark, P.J. Microbes in action: a laboratory manual of microbiology. ed. W.H. Freeman Company. USA. 1987. 
	
	· Proyector de acetatos.

· Pizarrón.

· Cañón y computadora.


5. REVISIÓN DE LA PLANEACIÓN DIDÁCTICA

Esta planeación deberá ser revisada cada dos ciclos escolares a partir de la fecha de su efectividad.
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