UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS
DEPARTAMENTO ACADEMICO DE CIENCIAS BIOLOGICAS

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

1. INFORMACION GENERAL

Nombre de la asignatura

SILABO

: Microbiologia de alimentos

Sigla : Bl-241
NUmero de créditos :4.0
Condicién : Obligatorio
Naturaleza : Tedrico-Préactico
Pre requisito : Bl-142
Curriculo de estudios : 2004
Semestre académico : 2021-|
NUmero de horas total semanales

Horas tetricas : 03

Horas de préacticas de laboratorio : 03
Horario de clases : Martes 5:00 — 6:00 pm, Jueves 3:00 — 5:00 pm
Modalidad : Virtual

Nombre de la docente

E-mail

. SUMILLA

Naturaleza: Teorico y practico

: Mg. Kusi Yaranga Palomino

: kusi.yaranga@unsch.edu.pe

Propésito: La asignatura promueve que el estudiante comprenda y aplique los fundamentos de la
Microbiologia para el aseguramiento de la inocuidad de los alimentos, mediante la identificacién y
conocimiento de los microorganismos y su papel.

Contenido: Microbios y deterioro de los alimentos. Microbios patdgenos y enfermedades
transmisibles por alimentos. Microbios indicadores y Métodos de identificacion. Analisis
microbiologicos de alimentos: Toma, transporte, y preparacion de muestras. Microbiologia del agua.
Microbiologia de alimentos frescos: Leche, carnes, huevos, frutas y hortalizas. Cereales, legumbres y
derivados. Alimentos appertizados. Alimentos deshidratados. Deberan realizarse doce practicas de
laboratorio.

3. COMPETENCIA DE LA ASIGNATURA
Competencia terminal

Identifica los microorganismos patogenos, alterantes y de uso industrial en los alimentos.



Capacidades de la asignatura

= Define la importancia de la microbiologia en alimentos, las enfermedades de transmision
alimentaria e inocuidad alimentaria.

= Interpreta los métodos de andlisis microbioldgico y deteccién de microorganismos de importancia
en los alimentos, segun requisitos técnicos.

= Analiza las alteraciones producidas en los alimentos frescos, appertizados, deshidratados.
Capacidades transversales

= El estudiante muestra actitud de investigacién académica, iniciativa, puntualidad, responsabilidad,
compafierismo, compromiso con su comunidad.

4. PROGRAMACION DE CONTENIDOS
UNIDAD DE APRENDIZAJE |
INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. INOCUIDAD ALIMENTARIA

CAPACIDADES: Explica la importancia de la microbiologia de los alimentos, inocuidad
alimentaria y contaminacion microbiana.

CONTENIDOS
(72]
<
=
= CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL
(72}
Introduccién a la | Aplica los  conocimientos

microbiologia de los | previos para definir la
alimentos. Generalidades. | microbiologia de los alimentos

—_

Historia. y su importancia. Muestra interés por ampliar
. . . - - - sus conocimientos acerca
Inocuidad alimentaria. | Define la inocuidad
) . . del tema.
Fuentes de origen de los | alimentaria.
alimentos. Contaminacion Practica la puntualidad,

Analiza y ejemplifica las
causas de la contaminacién
microbiana.

UNIDAD DE APRENDIZAJE II
ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA.

CAPACIDAD: Define las enfermedades de transmision alimentaria.

iniciativa y participacién
activa en clases.

2 microbiana.

» CONTENIDOS

<

-

= CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL

(72}
Infecciones de transmisiéon | Describe y ejemplifica las

3 alimentaria: Salmonelosis, | infecciones de transmision
Shigelosis,  Yersiniosis, | alimentaria. Participa activamente en el
cepas  patégenas de avance de la asignatura.
Escherichia coll Practica la puntualidad,
Intoxicaciones Describe y ejemplifica las | iniciativa y participacion

4 alimentarias: intoxicaciones alimentarias. activa en clases.
Staphylococcus,
Clostridium y Bacillus




Micotoxicosis, Virus. | Describe y ejemplifica las
5 Protozoarios,  helmintos | intoxicaciones alimentarias.

transmitidos  por  los

alimentos

Primera evaluacion

UNIDAD DE APRENDIZAJE IV

FACTORES QUE FAVORECEN LA ACTIVIDAD DE LOS MICROORGANISMOS EN LOS
ALIMENTOS. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS.

CAPACIDADES: Conoce y comprende los factores que favorecen la actividad de los
microorganismos en los alimentos y la aplicacién de los criterios microbioldgicos.

»n CONTENIDOS

2

= CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL

[72}
Factores intrinsecos que | Define, y describe los factores

6 favorecen el crecimiento | intrinsecos que favorecen el
microbiano. crecimiento microbiano. Participa activamente en el
Factores extrinsecos que | Define y describe los factores | avance de la asignatura.

7 fayore(_:en el crecimiento | extrinsecos que fgvorecen el | Practica la puntualidad,
microbiano. crecimiento microbiano. iniciativa y participacion
Criterios microbioldgicos. | Identifica los criterios activa en clases.

8 Microorganismos microbiologicos y
indicadores. Clases. microorganismos indicadores.

UNIDAD DE APRENDIZAJE Ili

PROGRAMAS DE MUESTREO, METODOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICO EN ALIMENTOS.

CAPACIDADES: Conoce los programas de muestreo. Analiza e interpreta los métodos de analisis
microbiolégico en alimentos.

»n CONTENIDOS

2

= CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL

(72}

9 | Programas de inspecciéon | Conoce los programas de
y muestreo en alimentos. | inspeccién 'y muestreo en

alimentos. Muestra interés por ampliar

10 | Métodos de andlisis | Comprende los métodos de Iorsoccr)grc])qc;;n(ljeenitﬁ: Z(gigrl]os
microbiol6gicos. andlisis microbioldgicos de los prog muestreop y
Recuento. alimentos. '

11 | Calculos de recuento y | Comprende el método de [ﬁgt?:slo;aigr::%%rglriztg:r
gt;?::(;ﬁzl;l)an. ' Dsigir/;:;gzz recuento y numeracion. los métodos de andlisis
Listeria monocytogenes. microbiolégicos.
Segunda evaluacion.

UNIDAD DE APRENDIZAJE V
ASPECTOS MICROBIOLOGICOS DE LOS ALIMENTOS.

CAPACIDADES: Explica los aspectos microbioldgicos de los alimentos y sus alteraciones.




CONTENIDOS

CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL

SEMANAS

Aspectos microbiolégicos | Analiza e identifica los
del agua. Microbiologia de | aspectos microbioldgicos de la
la leche y productos | leche, productos lacteos,
12 | lacteos; carne y derivados, | camne y derivados, pescado,

pescado, moluscos; | moluscos. Caracteristicas,
Caracteristicas, alteraciones.
alteraciones.

Microbiologia de huevos y | Analiza e identifica los
13 ovoproductos; hortalizas, | aspectos microbiolégicos de
verduras y frutas. | los huevos y ovoproductos,
Caracteristicas, hortalizas, verduras y frutas. Practica la puntualidad,
alteraciones. Caracteristicas, alteraciones. iniciativa y participacion

Participa activamente en el
avance de la asignatura.

——— - — activa en clases.
Microbiologia de cereales, | Analiza e identifica los

especias, alimentos | aspectos microbiolégicos de
enlatados, deshidratados. | los  cereales,  especias,
14 | Caracteristicas, alimentos enlatados,

alteraciones. Alteracion no | deshidratados, caracteristicas,
microbiana de los | alteraciones..

liment . .
alimentos Identifica la alteraciéon no

microbiana de los alimentos.

UNIDAD DE APRENDIZAJE VI
PROGRAMA DE HIGIENE ALIMENTARIA. HACCP.

CAPACIDADES: Conoce el programa de higiene alimentaria, sistema HACCP y herramientas de
Microbiologia predictiva en alimentos.

CONTENIDOS

CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL

SEMANAS

15 | Biolfilms.  Limpieza y | Conoce la importancia de los

desinfeccion. Muestreo. ta):ic?;lgﬂfariaen la industria Participa activamente en el
Programa de higiene ' avance de la asignatura.
alimentaria ;Jio?eonc:a" rr?Ientaprzggrama de Cumple con los  trabajos
9 ' asignados.
16 | Microbiologia predictiva en | Conoce el software de
alimentos. Microbiologia predictiva.
Sistema HACCP Precisa los requisitos del
Sistema HACCP

Tercera evaluacion.




PRACTICAS DE LABORATORIO

SEMANAS TITULO DE LA PRACTICA
1 Preparacion de medios y materiales para analisis microbiologico. Elaboracién de formato
de resultados.
2 Cuantificacién de microorganismos por el método de recuento en placa.
3 Recuento de bacterias aerobias mesdfilas.
4 Recuento de mohos y levaduras.
5 NMP de coliformes totales y fecales en alimentos de origen animal o vegetal.
6 Investigacion de Salmonella en alimentos.
7 Primera evaluacion practica.
8 Investigacion de Vibrio cholerae.
9 Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva.
10 Recuento de Bacillus cereus.
11 Anélisis microbiolégico de conservas.
12 Estudio microbioldgico de superficies, utensilios y medio ambiente.
13 Empleo de una herramienta de Microbiologia predictiva.
14 Segunda evaluacion practica.

5. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Actividad docente:

- Motivacion, exploracion de saberes y problematizacién del aprendizaje

- Desarrollo de las clases virtuales a través de la videoconferencia, dialogadas e interrogativas a
cargo del docente y alumnos via Google Meet, con utilizacién de diversos recursos informaticos.

- Empleo del método del aprendizaje situado (tomar en cuenta el contexto) y otros métodos de
aprendizaje en el marco de los entornos virtuales del aprendizaje.

Actividad practica:

- Exposicion del estudiante a través del Google Meet.

- Debate e intercambio de saberes a través de foro y chat.

- Elaboracién virtual de trabajos académicos (monografias, articulos cientificos y otros)

- Retroalimentacion virtual permanente individual y grupal, sobre la tematica propuesta.

Actividad de aprendizaje autonomo

- Auto reflexién y metacognicién de los estudiantes a través de autoevaluacion, en torno a la
microbiologia de los alimentos, empleando grupos de whatsapp, chats y videoconferencias.

6. MATERIALES EDUCATIVOS
- Libros fisicos y virtuales especializados.

- Reuvistas y articulos cientificos.

- Software educativo y ofimatica.




- Computadora, laptop, celular, programas informaticos, plataformas virtuales, etc.

- Aplicativos informaticos.

- Portafolio en Google Drive.

- Direcciones electrdnicas.

7. SISTEMA DE EVALUACION

Requisitos de aprobacion:

- La inasistencia superior al 10% en las clases teoricas, sera causal de desaprobacion de la

asignatura.

- Asistencia al 100% de clases practicas.

- Presentar oportunamente, los trabajos académicos asignados de manera virtual y exposiciones

segun sea el caso.

- Participar activamente en el desarrollo de la clase virtual, foro y chat.

- Obtener la nota aprobatoria minima de once (11).

Criterios de evaluacion

INDICADORES DE
CRITERIO EVALUACION INSTRUMENTOS PONDERADO
Evalugcpn escrita  de Nivel de conocimientos 3 Examenes tedricos 50%
conocimientos (T)
= Desarrollo de
capacidades/destrezas 2 Examenes practicos (P+) 30%
. . y 0
evidenciadas a través de las
practicas de laboratorio
Evaluacion préactica (P) = Sistematiza la informacién
obtenida en la préactica.
= Elabora diagramas de flujo| Ficha de seguimiento(P) 5%
de procedimientos
desarrollados.
Investigacion formativa (E) i Producto acadt.er.nllco Rubrica 12%
= Nivel de exposicion
= Asume autoaprendizaje en
Evaluacion actitudinal (A) el proceso de formacion Rubrica 3%

personal y profesional.

PROMEDIO FINAL:

PF = 0.5(T)#0.3(P1)+0.05(P2)+0.12(E)+0.03(A)
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Ayacucho, Setiembre de 2021

LA DOCENTE.



