Universidad Veracruzana

Direccién de Innovacién Educativa

M Direccién General de Desarrollo Académico e Innovacién Educativa

Universidad Veracruzana

Departamento de Desarrollo Curricular

Programa de experiencia educativa

1.-Area académica

| AREA TECNICA

2.-Programa educativo

| QUIMICA FARMACEUTICA BIOLOGICA

3.- Campus

| XALAPA

4.-Dependencia/Entidad académica

| FACULTAD DE QUIMICA FARMACEUTICA BIOLOGICA

5.- Codigo 6.-Nombre de la experiencia educativa

7.- Area de formacion

Principal Secundaria

|  MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

X

8.-Valores de la experiencia educativa

Creéditos Teoria Practica Total horas Equivalencia (s)
4 0 4 48
9.-Modalidad 10.-Oportunidades de evaluacion

| Curso Tebrico-Préctico

| AGJ= Cursativa /ABGHJK= Todas

11.-Requisitos

Pre-requisitos

Co-requisitos

Quimica Organica | y I, Bioguimica Quimica Organica Il

12.-Caracteristicas del proceso de ensefianza aprendizaje

Individual / Grupal Maximo

Minimo

Grupal 20

5

13.-Agrupacion natural de la Experiencia
educativa (areas de conocimiento, academia, ejes,

modulos, departamentos) 14.-Proyecto integrador
Academia de Alimentos Proyecto relacionado con el &rea de
alimentos.
15.-Fecha
Elaboracion Modificacién Aprobaciéon
8 de Enero de 2013 Junio 2018 Agosto 2018
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16.-Nombre de los académicos que participaron

Dr. Rafael R. Diaz Sobac, Dra. Alma Vazquez Luna, Dra. Nieves del Socorro Martinez
Cruz, Dra. Yolanda Cocotle Ronzon, M.C. Araceli Reyes Téllez, Dr. Micloth Lopez del
Castillo, Dra. Carmen Bulbarela Sampieri, M.C. Maria Inés Maranto Vicencio. MC
Yolanda Medina Romero

17.-Perfil del docente

| Licenciatura en QFB o afines a la Quimica, preferentemente con posgrado en el area.

19.-Relacién disciplinaria
18.-Espacio

| Aula y laboratorio | Multidisciplinaria

20.-Descripcion

La Experiencia Educativa de Microbiologia de los Alimentos esta ubicada en el area de
Formacién Disciplinar Optativa del Plan de Estudios de la licenciatura de Quimico
Farmacéutico Bidlogo de laUniversidad Veracruzana, pretende que los estudiantes
desarrollen competencia en la ejecucion e interpretacion del Andlisis Microbiol6gico de
los Alimentos para determinar si éstos son aptos para el consumo humano. El
contenido esta disefiado para retomar en cada practica la ejecucion de programas de
control de calidad. La metodologia esta centrada en la ejecucion y desarrollo de
practicas en el laboratorio en las que se analizan diversos alimentos aplicando las
técnicas y procedimientos establecidos por las normas sanitarias vigentes. En la
evaluacion del aprendizaje se considera la participacion y desempefio del estudiante en
el laboratorio, fomentando tanto el trabajo individual como colectivo. En la evaluacién
del aprendizaje se consideran la realizacion de practicas, entrega de reportes por
escrito asi como examenes tedrico-practicos.

21.-Justificacion

El tipo de Microorganismos que se encuentre en un alimento o producto dependera de
la forma en que estos se han elaborado, transportados, almacenados o preparados
para su consumo. Para detectar la presencia y nUmero de estos en los alimentos se
aplican técnicas y procedimientos establecidos por una normatividad nacional o
internacional. A través del Analisis Microbiolégico, se puede determinar la causa de la
descomposicion de un producto para lo cual se identifica el grupo o grupos de
microorganismos responsables; o bien establecer la presencia de microorganismos
patdgenos en alimentos contaminados responsables de enfermedades transmitidas por
estos y que son consideradas como un problema de salud que afecta a la poblacion. El
Q.F.B. como profesional contribuye en el desempefio de las actividades relacionadas
con la Industria Alimentaria en general, y con la Microbiologia de los Alimentos en
particular, por lo tanto durante su formacién profesional es necesario que adquiera las
competencias basicas para desarrollar las metodologias analiticas que le permitan
discernir los riesgos microbiolégicos potenciales en los distintos tipos de alimentos asi
como también establecer las medidas pertinentes que aseguren la calidad de los
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| productos.

22.-Unidad de competencia

El estudiante aplica e interpreta las diversas técnicas de laboratorio de microbiologia de
alimentos con la finalidad de llevar a cabo las determinaciones microbiolégicas de
indicadores de la calidad sanitaria, microorganismos patdgenos y patdégenos
emergentes de algunos alimentos tomando decisiones a la luz de la Normatividad
Mexicana vigente. Evaluando ademas, a través del andlisis microbioldgico, la inocuidad
y la calidad sanitaria de un alimento o producto alimenticio, en un ambiente de apertura,
colaboracion y compromiso social.

23.-Articulacion de los ejes

e El eje tebrico abordara la comprensién e identificacion acerca de los
microorganismos que deterioran o contaminan los alimentos.

e El eje heuristico es el qgue predomina en esta experiencia educativa y se relaciona
con el desarrollo

¢ de habilidades de ejecucion y pensamiento l6gico para la realizacion e interpretacion
de las pruebas de laboratorio, que le permitan al estudiante la toma de decisiones
acerca de la calidad sanitaria de los alimentos

e EIl eje axiologico, es importante que el estudiante aprenda a realizar trabajos en
colaboracion con otros compafieros, potenciando ademas del trabajo, las relaciones
de equipo, aspecto fundamental, desde el punto de vista de su formacién humana,
como en el de su futura actividad profesional, actuando con responsabilidad,
compromiso y ética.

24.-Saberes
UNIDAD I. Introduccién a la Microbiologia de los Alimentos
Tedricos Heuristicos Axioldgicos
% Administracion y legislacion en el |e Deteccion y seleccion de| e Participacion
laboratorio de microbiologia de los informacion relacionada | e Autonomia
alimentos. con la Microbiologia de intelectual
++ Sistemas de control de calidad. alimentos. e Apertura
% HACCP. e Anadlisis y sintesis de las | ¢ Compromiso
% BPED (Buenas Practicas de medidas de higiene y e Disposicion
Elaboracion y distribucion). seguridad para el control| 4 Tolerancia
 Normas y criterios microbiolégicos | microbioldgico de los e Cooperacion
de I_os allm_entos. N_ormatlwdad allment_os. _ « Responsabilidad
nacional e internacional e Comunicacion de la
« Toma de muestray el andlisis informacion obtenida.
microbiolégico. e Uso de herramientas
% Tecnicas de muestreo y monitoreo | informaticas
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UNIDAD II. Analisis microbiolégico de superficies vivas e inertes.

Teobricos

Heuristicos

Axioldgicos

X/
L X4

X/
*

X/
L X4

X/
*

X/
L X4

X/
L X4

Normativa microbioldgica vigente
ISO 22000

Codex Alimentario

Terceros autorizados

Equipo, material y medios de
cultivo empleados. Técnicas.
Resultados

UNIDAD I11. Analisis microbiol6gico de alimentos.

Teoricos

Heuristicos

AXxiolbgicos

X/
o

X/
o

X3

*

Andlisis microbiologico de
alimentos.
Normativa
vigente
Equipo, material y medios
de cultivo empleados.
Técnicas.

Resultados

microbiolégica

UNIDAD IV. Investigacion de patdgenos emergentes en alimentos.

Teoricos

Heuristicos

Axioldgicos

Normativa  microbioldgica
vigente.

Equipo, material y medios
de cultivo empleados.
Metodologia empleada.

25.-

Estrategias metodoldgicas

De aprendizaje

De ensefianza

Consulta de fuentes de informacion
técnica y cientifica, en biblioteca o0 a
través de medios electronicos.

Leer, analizar, comparar y elegir la
informacion requerida.

Exposicion individual de manera
propositiva de las técnicas analiticas
a utilizar.

Integracion de equipos de trabajo

Consulta informacién documental
bibliogréafica: libros, revistas
especializadas.

Consulta a normas oficiales para el
analisis de alimentos

Consulta de normas internacionales
para el analisis de alimentos.
Exposicion tematica
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26.-Apoyos educativos

Materiales didacticos Recursos didacticos
e Programa del curso e Pintarron.
e Libros de texto. e Marcadores.
e Consulta en revistas especializadas e Videoproyector
e Consulta en bancos electronicos de datos e Computadora
e Reuvision y discusion de articulos relacionados con |e Plataforma Eminus
la tematica en revistas especializadas
27.-Evaluacion del desempefio
Evidencia (s) de desempefio Criterios de desempefio Amb_|to(§), b Porcentaje
aplicacion
Examenes parciales Resolucién acertada de reactivos Aula 40 %
Bitacoras individuales Organizacion y pertinencia del Laboratorio| 20 %
contenido.
Dominio del tema
Material didactico utilizado.
Uso de apoyos visuales
Claridad.
Reporte de Practicas | Calidad de presentacion escrita y oral. Aula 20 %
Puntualidad en la entrega
Adecuada revision bibliografica 'y en la
red.

Participacion en clase Aplicacion del conocimiento Laboratorio| 10 %

Examen diagndstico y Aula 10 %

guia de observacion

28.-Acreditacion

100% de asistencia al curso
Entrega del 100% de las practicas

Escala de calificacion 0-10
Calificacion minima aprobatoria 6
Asistencia minima 80%

29.-Fuentes de informacion

Basicas

Principles of Food Chemistry. J.M DeMan. Springer Ed. 2009.

Food Chemistry. Belitz, Grosch, Schieberle. Springer Ed. 2012.

Food Chemistry. D.E. Newton. InfoBase Publishing Ed. 2009.

Foods: The chemistry of foods components. T.P. Coultate. Royal Society of
Chemistry. 2008.

Fennema, O.R. 2009. Food Chemistry. 82. Ed. Marcel Dekker, New York.
Badui Dergal, S. 2005 Quimica de Alimentos. Alambra, México.
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Complementarias

- Food Technology

- Journal of Agricultural and Food Chemistry
- Journal of the Science of food and Agriculture
- Journal of Food Science and Tecnology

- Journal am. oil Chemistry Soc.

- Journal of food protection

- Food Engeneering International

- Food Tecnology

- Food engeneering international

- Food manufacture, industria alimenticia

- Journal of Food Protection

- Journal of Food Sciencie

- Journal of Food Sciencie and Technology
- Journal of food Technology

- Journal of Micronutrient Analysis




