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Universidad Veracruzana
Direccion General de Desarrollo Académico e Innovaciéon Educativa

Direccién de Innovacién Educativa / Departamento de Desarrollo Curricular
Programa de experiencia educativa
Opcion Profesional Quimico Farmacéutico Bidlogo afio 2020

I. Area Académica

| Area Académica Técnica

2. Programa Educativo

| Quimico Farmacéutico Bidlogo

3. Entidad(es) Académica(s)

4. Region(es)

Facultad de Quimica Farmacéutica Biologica;
Facultad de Ciencias Quimicas.

Xalapa;
Orizaba-Cérdoba.

5. Cédigo

6. Nombre de la Experiencia
Educativa

QFAL 18003

Microbiologia de alimentos

7. Area de Formacién del Modelo
Educativo Institucional

8. Caracter

Area de Formacién Disciplinar / AFEL

Optativa

9. Agrupacion curricular distintiva

Academia de Alimentos

10.Valores
Horas Horas Horas Total de Crédit Equivalencia (s)
Tedricas Practicas Otras horas editos quivaiencia {s
0 4 0 60 4 Microbiologia de alimentos plan 2012
(N Mod?lldad y . 13. Relacién 14. Oportunidad
ambiente de 2. Espacio e e e es de
.. disciplinaria ‘-
aprendizaje evaluacion
M: A leF Interdiscipinar Ordinari
Taller Presencial N P rdinario

I5.EE prerrequisito(s)

| Microbiologia

16. Organizacion de los estudiantes en el proceso de aprendizaje

Maximo

Minimo

40

10




17. Justificacién articulada a la Fundamentacién del plan de estudios

La experiencia educativa (EE) Microbiologia de Alimentos contribuye al perfil de egreso mediante
el desarrollo de competencias en el andlisis microbiologico y control de calidad de los alimentos,
asegurando su inocuidad y cumplimiento normativo. A través de estrategias como la
demostracion guiada, el aprendizaje basado en problemas y la experimentacion en laboratorio,
los estudiantes adquieren conocimientos tedricos y practicos sobre normas microbiologicas,
patégenos emergentes y fermentacion. La evaluacion integral, mediante reportes de laboratorio,
exposiciones y trabajos de investigacion, fortalece el pensamiento critico y la toma de decisiones.
La EE fomenta la honestidad, responsabilidad y trabajo en equipo, asegurando que los estudiantes
informen con veracidad sus resultados y sigan procedimientos establecidos. En congruencia con
los ejes transversales del Plan de Trabajo 2021-2025 de la Universidad Veracruzana, esta EE
fortalece la formacion integral al desarrollar competencias en innovacion, sustentabilidad y
responsabilidad social, permitiendo que los egresados contribuyan al sector alimentario con un
enfoque ético y cientifico.

18.Unidad de competencia (UC)

El/la estudiante realiza determinaciones microbiolégicas de calidad en productos alimentarios,
mediante la aplicacion de técnicas de laboratorio microbiolégico, herramientas computacionales
y estrategias de analisis de casos, para identificar microorganismos benéficos y patédgenos,
tomando decisiones fundamentadas en la normatividad mexicana e internacional vigente. Todo
esto en un contexto de apertura, colaboracion, honestidad y compromiso social.

19. Saberes

Heuristicos Tedricos Axiologicos

e Aplicacion de los criterios | ® Introduccion a la | « Honestidad y
microbiologicos establecidos en microbiologia de responsabilidad al
normativas nacionales e alimentos. reportar con veracidad
internacionales para evaluar la | ® Sistemas de control de los resultados de los
calidad y seguridad de los calidad. ZnaI|S|s rp|croblolog|cos

. iteri e alimentos en
alimentos. o N.orma's Y criterios o
o . microbiologicos de los practicas de

e Aplicacion de estrategias de ) L .

) o alimentos. laboratorio e industria.
control microbiologico en la . o Trabai lidad
industria  alimentaria ara | Analisis - microbiologico | ¢ rabaja con calidad y

A ] pd sanitario de alimentos. compromiso.
m|n|m|z.ar - riesgos ) €l e Normativa nacional e |® Responsabilidad social
contaminacion y garantizar la internacional. con el medio ambiente
inocuidad. e Patdgenos emergentes y Yy su entorno.

e Ejecucion de metodologias parasitos en alimentos e Trabaja en equipo.
adecuadas para la deteccion de | ¢  Apalisis microbiolégico | ® Responsabilidad en
microorganismos en alimentos, de alimentos entrega de reportes y
ajustandose a los fermentados. actividades.
requerimientos regulatorios. e Bacterias licticas, | ® Desarrolla

e Identificacion de patogenos acéticas y levaduras. pensamiento critico en
emergentes y parasitos en |® Microorganismos la~ resolucion  de
alimentos. productores de problemas

metabolitos de interés relacionados con la
alimentario. microbiologia
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Aplicacion de los | e
procedimientos descritos en las
NOM para la correcta ejecucion
de analisis microbiolégicos en
alimentos,  garantizando la
trazabilidad y reproducibilidad
de los resultados.

El microbiota humano y

el microbioma:
importancia y
perspectivas.

alimentaria para dar
soluciones pertinentes.

20. Estrategias generales para el abordaje de los saberes y la generacion de

experiencia

(X) Actividad

presencial

(X) Actividad virtual o
() En linea

De aprendizaje | o

Revision de los contenidos del curso. | e

Participacion directa en clase.

Trabajo colaborativo con las y los
companeros.

Realizacion de practicas guiadas en el
laboratorio.

Participacion en el grupo de trabajo.
Consulta de las fuentes de informacion
impresas o en linea.

Uso de los repositorios
virtuales de la universidad.
Apoyo en EMINUS4.
Entrega de las evidencias de
desempeno  solicitadas a
través de las plataformas
virtuales dispuestas para ello.

De ensenanza °

Exposicion magistral.

Demostracion guiada.

Aprendizaje basado en problemas
(ABP).

Trabajo en equipo.

Promover el uso de
repositorios virtuales de la
Universidad.

Promover el acceso al
material del curso a través
del empleo de plataformas
virtuales, principalmente
Eminus 4 y Teams.

Fomentar el empleo de
plataformas virtuales
oficiales, para la entrega de
evidencias de desempeno
susceptibles y la evaluacion
de estas.

21.Apoyos educativos.




e Programa del curso.

e Libros de texto impresos y electrénicos.

e Referencias bibliograficas

e Revistas y articulos especializados en el tema impresos y en linea.
e Plataformas y recursos en linea.

e Equipos y herramientas de Laboratorio.

e Diaporamas, herramientas generativas de |A.

e Pintarrén.

e Marcadores.

e Equipo de computo.
e Conexidn a internet.
e Proyector.

e Tecnologias de comunicacion (foros, chats, correo electrénico, etc.)

e Plataforma Eminus 4.

e Recursos educativos abiertos (REA).

22.Evaluacion integral del aprendizaje.

Evidencias de desempeno

Indicadores generales de

Procedimiento de

~ ., Porcentaje
por productos desempeno evaluacion

Manual de reportes de las Calidad. Técnica: Portafolio de

actividades del taller Entrega en tiempo y evidencias. 25%
forma.

Pertinencia de contenido. | Instrumento: Rubrica de
evaluacion.

Bitacora del taller Calidad. Técnica:  Observacion
Realizacion en el tiempo | sistematica. 20%
establecido.

Pertinencia de contenido. | Instrumento: Rabrica de
evaluacion.

Examen escrito Pertinencia en las Técnica: Evaluacion por
respuestas. problemas. 25%
Suficiencia.

Claridad. Instrumento: clave de
examen.

Evidencias de desempeno | Indicadores generales de Procedimiento de Porcentaje

por demostracion desempeno evaluacion

Exposicion oral individual Calidad. Técnica:

O grupa Entrega en tiempo y Observacion directa. 10%
forma.

Suficiencia. Instrumento: Rubrica de
evaluacion.

Actividades Congruencia. Técnica:  Observacion

demostrativas en el taller Calidad. directa. 20%
Lenguaje y expresiones.

Instrumento: Lista de
cotejo.




Porcentaje
total: 100%

23. Acreditacion de la EE

Para acreditar, el/la estudiante debera cumplir con el 80% de asistencia al curso, y con al menos
el 60% en las evidencias de desempeno, de acuerdo con el Estatuto de Alumnos 2008.

24. Perfil académico del docente

Licenciatura en Quimico Farmacéutico Bidlogo, Quimica industrial, Tecnologia de los Alimentos,
Ingenieria en Alimentos, Ingenieria en Biotecnologia o Ingenieria Bioquimica en Alimentos; con
Maestria en Ciencias de los Alimentos, Seguridad Alimentaria, Ciencias Alimentarias, Tecnologia
de los Alimentos o Ingenieria en Alimentos; preferentemente con Doctorado en la disciplina;
con experiencia profesional y/o de investigacion en el ambito de la experiencia educativa; con
experiencia docente en Instituciones de Educacién Superior.

25.Fuentes de informacion

e Adams, M. R, McClure, P., & Moss, M. O. (2024). Food microbiology (5 ed.). Royal Society of
Chemistry.

e Baggini, P. S. (2020). Guia prdctica de microbiologia en agua y alimentos. Ediciones Servicop.

e Hernandez-Urzua, M. A. (2021). Microbiologia de los alimentos: Fundamentos y aplicaciones en
ciencias de la salud (2* ed.). Médica Panamericana.

e Madrid-Vicente, A. (2021). Microbiologia de los alimentos. AMV Ediciones.

e Matthews, K. R, Kniel, K. E., & Critzer, F. J. (2025). Food microbiology: An introduction (5% ed.).
ASM Press.

26.Formalizacion de la EE

Cuerpo colegiado de

Fecha de elaboracién Fecha de modificacion >,
aprobacion

Enero 2020 Julio 2025 Junta académica

27.Nombre de los académicos que elaboraron/modificaron

Nombre de los académicos que elaboraron 2020:
M. C. Maria Inés Maranto Vicencio, Dra. Maria Guiomar Melgar Lalanne, Dra. Nieves del Socorro

Martinez Cruz, Dra. Alma Vazquez Luna, Dra. Yolanda Cocotle Ronzoén, Dra. Carmen Bulbarela
Sampieri.

Nombre de los académicos que modificaron 2025:
M. C. Maria Inés Maranto Vicencio, Dra. Nieves del Socorro Martinez Cruz, Dra. Lilia Mireya
Méndez Ventura, Dra. Carmen Bulbarela Sampieri.




