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FECHA DE ACTUALIZACION

No aplica.

2. PRESENTACION

En este curso el estudiante aprendera a identificar los factores de riesgo de
contaminacion microbiana, el uso de microorganismos y/o sus metabolitos para el control
de microorganismos que degradan los alimentos, asi como los mecanismos de control
microbiano.

Esta Unidad de Aprendizaje mantiene relacién con el perfil de egreso, pues contribuye a
gue el Maestro y/o Doctor en Ciencias Biol6gicas Agropecuarias en la Opcién Terminal de
Ciencias Agricolas en la linea formativa de Alimentos, disponga de los conocimientos
cientificos y técnicos para plantear y resolver problemas relacionados con la microbiologia
industrial de los alimentos.

Se relaciona horizontalmente con las demas unidades de aprendizaje obligatorias de la
linea formativa de Alimentos, esta unidad de aprendizaje aporta al estudiante un total de 6
créditos para su formacion.

3. OBJETIVO (S)

El objetivo de la Unidad de Aprendizaje Bioconservacion de Alimentos es facilitar al
estudiante la apropiacion de conocimientos para la aplicacion de tecnologias para
conservacion de alimentos mediante el uso de microorganismos benéficos y/o sus
metabolitos.

4. RELACION CON EL PERFIL DE EGRESO



La unidad de aprendizaje contribuye a la conformacion de una actitud critica, responsable
y propositiva en el egresado, en relacion con la aplicacion de los fundamentos cientificos
de la Bioconservacion de Alimentos, lo que fortalecera su formacion en el area Terminal
de Ciencias Agricolas, particularmente de la linea formativa de alimentos, coadyuvando
en el fortalecimiento de su desempefio profesional.

. CONTENIDO
1. Inocuidad Alimentaria

1.1. Importancia de la inocuidad alimentaria.
1.2. Medidas y Reglas de Higiene.
1.3. Enfermedades transmitidas por alimentos.
1.4. Factores de riesgo de contaminacion de alimentos.
1.5. Desarrollo de microorganismos.
1.6. Conservacion de alimentos.

2. Bioconservacion
2.1 Definicion de bioconservacion.
2.2Bioconservacién de diferentes productos.
2.2.1 Lacteos.
2.2.2 Céarnicos.
2.2.3 Pescados y mariscos.
2.2.4 Vegetales.
2.3Tecnologia de barreras.

3. Mecanismos de bioconservacion
3.1.Competencia.
3.1.1 Espacio.
3.1.2 Adhesion.
3.1.3 Nutrientes.
3.1.4 Poblaciones de microorganismos antagonistas.
3.1.5 Metabolitos volatiles.
3.2Interacciones entre microorganismos.
3.3 Criterios para un antagosnista ideal.
3.4 Preparacion de antagonistas.
3.5Inclusién de microorganismos en alimentos.
3.5.1 Consideraciones generales.
3.5.2 Interaccion con el alimento.
3.5.3 Vida de anaquel.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS Y DE APRENDIZAJE

Durante el desarrollo del contenido del curso a través de sesiones de trabajo en el aula,
los estudiantes participaran de las siguientes acciones de aprendizaje: a) presentaciones
de temas contenidos en el curso, b) elaboracion de resimenes de temas contenidos en el
curso, c) elaboracion de diagramas de proceso de fermentaciones, d) revisiones
bibliograficas (principalmente a partir de articulos cientificos) sobre topicos especificos
relacionados con la microbiologia industrial, e) resolucion de examenes.




7. PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DEL APRENDIZAJE

La evaluacién del aprendizaje se realizara a partir del desempefio logrado por los
estudiantes en las estrategias de aprendizaje sefialadas en el punto anterior, las cuales
podrian agruparse en tres grandes lineas: examenes (50%), presentacion de temas del
contenido del curso (20%), y productos generados por el resto de las estrategias de
aprendizaje instrumentadas, las cuales en conjunto conforma portafolio de evidencias de
aprendizaje (30%).

8. CRITERIOS DE ACREDITACION Y CALIFICACION

La calificacion final de la unidad de aprendizaje se derivara del promedio obtenido a partir
de la calificacion de examenes, presentacion de temas y portafolio. La calificacibn minima
para acreditar la unidad de aprendizaje es de 80, en la escala de 0 a 100.
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10.PERFIL PROFESIOGRAFICO

Preferentemente profesor con estudios de doctorado en ciencias, con experiencia
demostrable en docencia e investigacion en el campo de la microbiologia (docente de
Cursos, proyectos de investigacion, productos cientificos como libros, articulos, ponencias
€en congresos).




