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1. Datos de identificaciOn 

Academia  
CienciasbasIcas aplicadas 

Carreras  
Departamen 

rea defommclon 

 	Dgpartamento 
to deCi enclasde la Salud 

Tip° 

Licenciatura en Nutricion Basica particular obrigatoria Curso - Taller 

Modalidad   	Clclo CredItos 	 Cave  Prerrequisitos  

Presencial A y B 5 18837 Bioquimica de alimentos 

Horas Relaclon con otras Unidades de Aprendiz4e  

Teoria [ 17 ] Practica {51] Total [ 68 ] 

En el ctcb que se ornparte 
(relacien horizonta0 	 

Sel ecciOn y prepared& de alimentos 
Pro d uccien y d is ponibil idad de 

alimentos 
Educed& y comunicacidn social en 

alimen tad& y nutriden 

En otros orbs 
frelacion vertical) 	 

Gestion orgadzacional de servicios de 
alimentos 

Tecnologia alimentaria apropiada a 
poblaciones 

GestiOn de servidos de al imentos en 
in stituciones de salud 

Gestion de p rogramas en alimentaddn y 
nutriciOn 

AlimentaciOn y nutridon aphcada a 
pobladones 

Practices profesionales en ciend as d e los 
alimentos 

Practices profesionales en gest& de 
servicios de alimentos  

Saberes previos  
Caracterlsticasy compcnentes de las collies procariontey eucarionte, biomoleculas, tecnicasbasicas de labordorio (uso de balanzas y 
dominio detecnica de pipeteo) besqueda de informed& mediante bases d e datosy en  paginas o fid ales  

Elabor6  	I  Fecha de elaboracion 	 Actually!) 	I  Fecha de actualizacidn 

Maria Dolores Mendez Ro ti es 	i 15 de Febrero de 2017 	Blanca Zuami Villagran de la Mora 	sap ti embre de 2020  

Competencia de la U nidad de Aprendizaje 

Des arro Ha y ejecuta planes preventivos durante la product16n, transformaciOn, comeraalizacion y consumode alimentos pare g aranfizar I 
In innciiiriari en conmrdanda con la normatividad v los pa:mamas vkientesen din:01E1.199bn I nacknataintamacipnal 	 

Aporte de la unidad de aprendiza e al  will de egreso  
Integra los conodmientos ad quiridos aplicables en los d iferentes escenarios d e su actividad profesional, en situad ones d e s alud-
enfermed ad y considerando aspectosbiolOgicos, histOricos, sodales, culturalesy psicolOgicos p ropios d el individuoo de las pobladones. 
Des arrolla e integre los conodnientosy habilidades de los cameos d isciplinares relacionados con la biotecnologia, durante s u proceso 
formally° yen la practice profesional, actuando con erica y respeto a los marcos regulatorios: 
Gestiona p royectos pare el desarrolbde sistemasde producciOn y transformed& dealimentos, fundamentados en el pensamiento 
critico— refi ex ko- con una vision ecolagica y sustentable, en el marco de la estrategia de seguridad y so berania alimentaria-, para 
g arantizar el estado de bienestary salud, con respeto a la cosmovisidn de la poblaciOn en el contexto economic° y politico, nacional e 
internacional: 

Competencies a las cuales contribuye la unidad de aprendizaje 

GenerIcas 
-Busca, procesa y analiza enticements 
informed& procedente de fuentes diversas. 
-Propicia ambientes quo favorecen d 
trabajo en equipo con calidad, mild& y 
creatividad. 

Disciplinares  
-Describe los co ntaminantes LiolOgicos, 
quimicos yfisicos a los q ue est& expussbs 
los al i mentos. 
-An aliza la normatividad vigente en el marco 
de la inoculdad alimentaria. 

Profesion ales 
-Gestiona proyecbs pare el desarrollo de 
&stomas de producci 6n y transformacion de 
alimentos, fundamentados en d 
p en samiento crib co-refiexivo, con ma visiOn 
ecolOgica y sustentable, en el marco de la 
estrategia de seguridad y soberanb 
alimentaria, pare  garantizar el estado de 



-Propane procedimentos y resuelve 
problem de la esfera laboral yen nuevas 
situaciones. 

-Aplica program prevenfivos a lo lago de 
la cadena de produccion alimentila. 

bienestar y salud, con respeto a la 
cosmovision de la poblaciOn en el conlado 
economic° y politico nacional e 
internacional. 
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4. Contenido tematico por unidad de competencia 

Unldad de competencla 1: Desarrolla e Integra los conocimentos y habidades de los cameos discipllnares retecionados con la 
biotecnologa,  durante suproceso formativo  y en Is  prectica profesional,  actuando con (Mica  y respeto abs memos regulator los  

Marco ten:taco de la lnoculdad de los allmentos y microbiologia basica 
1.1. Con cantos fundamentales: alimento, microbblogia de alimentos, microbiologra sanitaria, inocuidad, calidad microbiolOgica, 

enfermed ad transmitida par alimentos (ETA),  infection intoxication, toxiinfecdOn, cont.& 	  
1.2 Gen eralidadesy clasificacion de los microcrganismos de interes sanitario. 

1.2.1. Morfologia 
1.2.2.Taxonomia 
1.2.3. NutriciOn 
1.2.4. Reproduccion 
1 2 5 Crecimiento  

UnIdad de competencla 2: Desarrolla e Integra los conocuntentos y hatddades de los campos disc011nares relactonados con kt 
biotecnologlat   durante suproceso formally° y en la  practica profesional actuando con erica  y respeto abs marcos regulatorios  

Fuentes y mecanlsmos de contammacion de los alimentos 
2.1 Tiposde tontaminacion 

2.1.1. OuImica 
2.1.2. BiolOgica. 
2.1.3. Fisica 

2.2. Fuentes de contaminaci6n 
2.2.1. Agua 
2.2.2. Aire 
2.2.3. Tierra 
2.2.4. Equipo 
2.2.5. Utensibos 
2.2.6. Envases 
2.2.7. Materia prima 
2.2.8. Fauna 
2.2.9. Superficies 
2.2.10. Manipulador 

2.3. Mecanamos decontaninacion 
3.3.1. Origen 
3.3.2. Directa 
3.3.3. Cruzad a 
3 3 4 Humana  

Unldad de competencla 3: Desarrolla e integra los conocimientos y habilidades de los campos disciplinares relacionados con la 
biotecnologfa  durante su proceso formative y en la  practicaprofesional  actuando con Atica  y respeto abs marcos regulatorios  

Factores quo Hidden en el comportamiento de los microorganismsen los alimentos 
3.1 Factores intrinsecos. 

3.1.1 Actividad de Ag ua 
3.1.2. Potencial de oxido-reduccian 
3.1.3. Co mposicion Quimica 
3.1.4 pH 
3.1.5. In hibidores naturales 
3.1.6. Estructuras 

3.2 Factoresextrinsecos. 
3.2.1 Procesamiento del alimento ( termico, modificaciOn de la estructura, irradiation) 
3.2.2. Temperatura de conservaciOn 
3.2.3. Atm6sfera ambiental ( Oxigeno, Bida do de carbono) 
3.2.4. Antagonismo 
3.2.5. Sinergismo 
3.2.6. Estado de estres del microotganismo  

Unidad de competencia 4: Desarrolla e Integra los conocureentos y habtklades de los campos dtsciphnares relacronados con la 
biotecnologia, durante suproceso formativo  y en Is  practice profesional.  actuando con atica respeto alas marcos regulatorios 

Microorganismos de interes sanitario 
4.1. Definidondelosgr4asdemiaffganisrros en los aliments 

4.1.1. Indicadores 
4.1.2. Deterioradores 
4.1.3. PatOgenos 
4.1.4. In i ciadcres 
4.1.5. Microbiota indiferente 

	

4.2. Microoraanismos indicadores 	
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4.2.1. Bacterias Mesofilas Aerobias (BMA) 
4.2.2. Org anismos Coliformes Totales 
4.2.3. Org anismos Coliformes Fecales 
4.2.4. Mohos y Levadurm 

4.3. Microorganismos deterioradores 
4.3.1. Osm6filos, Habfilosy Xerafilo 
4.3.2. Mucegenos 
4.3.3. Psicratrofos 
4.3.4. Tennefibs 
4.3.5. Termoduricos 
4.3.6. Proteoliticosy Lipoliticos 

4.4. Microorganismos inidadores 
4.4.1. Bacterias Acido Lacticas (BAL) 

4.5. Microorganismospabgenos 
4.5.1. Bacterias 

4.5.1.1. Gram positives: Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Bacillus cereus, Listeria 
monocytogenes, 

4.5.1.2. Gram negatives: Eschetichia col I I patemena, Shigella, Salmonella, Aeromonas, Versinia enterocolitica, Campylobacterjejuni 
Brucella, Vibrio cholera° 

4.5.2. Hongos: Gen eros Aspergirrus, Penicillium,Claviceps, Fusarium (aflatoxinas y micotoxinas) 
4.5.3. Virus: Norwalk, HepatitisA, Rotavirus 
4.5.4. Priones 
4.5.5. Parasitos: Ascaris lumbricoides, Entamoeba histolytica, GMrdia Lambfia, Toroplasma gondii, Teen ia solium, Taenia Sag inati, 

Trichinella spiralis, Gnathostoma spinigerum, C clospom cay etanensi; Cryptosporkilumparvum  

5. Metodologia de trabaj o docente y acciones del alumno 

Metodologia  

AprendIzaje cooperative 

Es un metodo que piede desarrollarse 
den tro o fuera del aula, en el cual el grupo 
g ran de es diWdido en pequeriosgruposde 
entre 4 y 6 alumnos. Losgrupos reciben 
un as co ns ignas o protocob de actuaciren 
por parte del profesor. A partird e este 
protocol° deben organizer y planificar la 
tarea del grupo mediante el consenso. 
Cada miembro del g rupo sera responsable 
de areas o tareas especificasy de las que 
sere el "experto". El trabajo en los 
pequeflosg nmos se puede co rrpartir y 
contrastaren sesiones plenarias del grupo 
grande. 

Malan del docente 

El profesor organize, promuevey 
mon itoraa, mediante el desempelio de 
diversos rd es, actividades que 
desarrollaran los alumnos pare alcanzar 
objetivos educatNos tanto del ambito 
co g nosc itivo como sodal y afectivo. 
Para log redo prepare el material de trabajo, 
cuid a la co mposicion de los grupos, ayuda 
a formular problemas, a definir tareas, 
estimula el in tercambb de ideas, ayud a a 
buscar disfintosprocedimientosy 
soluciones, ay uda a resolvers' tuaciones 
problematicas en los grupos provenientes 
de facto res dedificukad, d a 
retro al i mentacien a cad a grupo 
estableciendocanales d e co muni cad on y 
refl exi on a lo largo del trabajo, contribuye a 
la red ucci6n de malentendidos que 
dificultan tan to la tarea coma la satisfaxion 
del  grupo.  

Action del estudiante 

-El alumno debera ser capazdegestionar 
la informacion de manera eficazmediante 
estrateg as tales coma buscar, seleccionar, 
organizar, estructurar, anal izar y sintetizar. 
-Tambi en debera saber inferir, generalizer 
y contextualizar p rind pios y aplicaciones. 
-Debora desarrollar estrategias para 
mejorar su propia autoestima, el 
sentimiento de auto competenda y la 
confine en los demas. 
-Buscara man tener el nivel deseadode 
motivacion y sentimientos positivos a lo 
largo de toda la acfividad mediante 
pequefiosrefuerzos, fo cal izaciOn en 
asp ectos de mayor interes o sadstation 
para el, anti cipaci6n y resoluciOn de 
asp ectos conflictivos, etc. 

AprendizaJe odentado a proyectos 

Los proyedosabordan problemas reales, 
no simulados. Su estructura in duye 4 
fases: 1. Informackin: Los estudiantes 
recopilan informaciones n ecesarias pare la 
reso ruder) dela tarea planeada. 2. 
Plan 'fleecier': Elaboracian d el plan de 
trabajo, la estructuracien del procedimiento 
metod obigico, I a el ecc ion de es trategias a 
seguir, etc. 3. Real izaciOn: Su p one la 
acci6n experimental e in vestigadora, 
ejercitandosela acci6n creative, auto noma 
y responsabla 4. EvaluaciOrt Los 
estudiantes informan de los resultados 
conseguidos y conjuntamente con el 
profesorlos discuten. 

-Presentacbn y definiciOn del proyecto. 
-Dar indicadones basicas sobre d 
procedimiento metodolOgico. -Reviser el 
plan de trabajo decade equipo. 
-Realizar reuniones con cada equipo pea 
discufir y orientar sabre el avance del 
proyecto. 
-Utilizer clases pare safisfacer necesidades 
de los equipcs. 
-Revision individual y grupal de los 
progresos del proyecto y de los 
aprendizajes desairollados. 
-Realizar la evaluaciOn find en base a los 
resultados presentados y los aprendizaes 
adquiridos. 

-Conformer los gruposde trabajo. 
Interactuar can el profesor para sclera-

dudas y definirel proyecto. 
-Definir el plan de trabajo (actividades 
in d ividuales, reuniones, etc.). 
-Ind iWdualmente buscar y recoger 
info rmacion, proroner d berm y solud ones. 
-RevisiOn de la infomac& y plan ificadien 
del trabajo. 
-Desarrollo del proyecto y reuniones con d 
profesor. 
PresentaciOn de los res ultados obtenidos y 

d e los aprendizajeslogrados por el equipo. 
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Product° Actividad 
Examenes co ntestados (30 %). 
Monografia de microorganism° pabgeno (10%). 
Tareas (20%) 
Fichero (20 %) 
Asistencia activa y puntual (10%) 
Practicas (10 9' )  

Tareas on equip°. 
Tareas in d ividuales. 
Practicas de laboratodo. 

5.- Examen es escritos (3). 

8. Perth deseable del docente 

UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA 
Centro Universitario de los Altos 
Division de Ciencias Bioniedicas 

Medlos y recursos 

Materiales didacticos  Recursostecnolegicos 	 Infraestructura  
-Libros detexto y de consult --Computadoras 	 -Aula d clases 
-Manual de precticasde laborabrio -Proyectores 	 -Aula decomputo 
-Resolucion de 	crucigramas, sopa de 	!etas 	y 
cuestionados 
-BaboraclOn de tripbcos, resamen es y 	maps 

-Conavian a Internet 
-Biblioteca digital 

-Laboratotios 

(mentales y conceptuales) 

Criterios generales de eyaluacion (desemperio) 

Saberes/ Profesion 
Esta unidad de aprendose 
debera ser impartida por un 
profesional del area Qufmico-
Bioldigica o de la Salud qua 
idendique la Normatividad 
Oficial on lo q ue respecta a la 
inocuidad alimentaria y aphque 
metodologias inherent es a 
programas de gesti6n de la 
calidad. 

Habilidades 
-Para co mun icarse oral, por 
escrito y corporalmente. 
-Para crear 
un ambiente 
adecuado de 
ensefianza aprendizaje. 
-Para integ rargrupos de 
trabajo yfomenta la 
participaciOn de los 
alumnos. 
-Para despertarel interes 
de la materia. 
-Para fomen tar la creatividady 
la Gilboa. 
-Ameno al impartirel 

I curso. 

Actltudes 
-Estar dispuesto a aprender y a 
capacitarsecontinuamente. 
-Abierto al cambiofrente al 
nuevo paradigmaque propcnen 
las tecnologiasde informacian 
y la comunicacidn. 
-Ester at tan to de lo quo hacen 
otros colegasy compartir 
experiendas 
-Entusiasta y 
motivado. 
-Dispuesto al cambio y a astrrir 
retos. 

Valores 
-Justo al evaluaral alumno (no 
negocia calificaciones). 
-Ensefia con verdad y 
honestidad. 
-Respeta a sus 
A umnos. 
-Congruente entre loque dice y 
lo que h ace. 
-Responsable. 
-Pun tual. 
-Paciente. 
-Tolerante. 
-Leal a la Institucion y a sus 
compafieros. 

9. Bibliografta 

Basica para el alumno 
Auto  es) 

Madigan 
Michael T. 
Bravo 
Martinez 
Francisco 

TItulo 
Brock. Biologla de los 
microorosnismos 
El manejo higiento de 
los alimentos 

Editorial Ago 
	 BIBLIOTECA 

Pearson 

Limusa 

2015 CUALTOS 

2013 CUALTOS 

Co II 	111G11.1 Ha 
Autor(es) 

Yousef Ahmed E. 
Wild bred Gerhard  
Jay James J.  
Forsythe Stephen J.  
Torres Vitela Ma. Del Ref uglo 

Torres Vitela Ma. Del Refugio 
y Nejandro CastilloAnaya 

Microbiologiade losAlimentos 

I 	Editorial 	o 	 URL 
Acribia 	I  2006 	 
Acribia 	2000 1 
Acribia 	i  2002  
Acribia 	2003  
Universdad 
de 

2002 i 

Guadalajara  
Universidad 
de 

T-2006 

	Guadtaiwa 

Titulo 
Micro biol oqiad e los alimentos 
Limp ieza y desinfeccion  de la industria al imentaia 
MicrobblogiaModerna de losAhmentos  
Alimentos Se,qyros: Microbabgia  
Agentes pategenos transmitidos por Alimenbs. 
Volumen I. 

4 



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA 
Centro Universitario de los Altos 
División de Ciencias Biomédicas 

Complementaria 
Autores). 

Alejandro Silvesre 

Nogbre y firma del Jefe de Departament. 

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES 

ESTUDIO AUTODIRIGIDO 

ACREDTACIÒN DEL CURSO 

18.1 MISIÓN 

Titulo 
Tovilogia de los alimenlos Oxico 

Búsqueda de infornación actualizada sobre los diversos temas incluidos en el programa, en los distintos medios que tiene 
a su alcance ya sean impresos o digitales. 

Calificación m ínima aprobatoria: 60 puntos. 

El estudiante identificarásus necesidades de aprendizaje y realizará las siguientes actividades: estudio individual (lectura s), 
búsqueda y análisis de información relacionada con su perfl de egreso, elaboración de tareas ydemás trabajos individuales 

Nombre Completo: 
Correo electrónico: 
ldiomas 

Tepatitlán de Morelos, Jalisco, a 7 de septiembre de 2020 

Forrnación Profesional: 

Titulo: 

Para tener derecho a la acredita ción del curso taller con calificación en ordinario, el alumno deberå cumplir con el 80% de 
las asistencias.Cuando el estudiante cumpla con el 60% de asistencias tendrá derecho a examen extraordinario. 
En caso de tener 59% o menos de asistencias tendrá que repetir curso. 

Fecha de Egreso: 
Institución: 
No. de Cédula Profesional: 
Título: 

Institución: 

ANEXOs 

Fecha de Egreso: 

Somos un programa educativo que forma Nutriólogos profesionales de la Salud, con reconocimiento Local, Regional y 
Nacional. Con un compromiso ético y social, para desarrollarse en las áreas de Servicios de Alimentos, Nutrición Clínica, 

Nutrición Poblacional, Tecnologia de Alimentos, Docencia e Investigación, en un marco de trabajo mulidisciplinario. 
18.2 VISIÓN Es un programa educativo acreditado y prestigiosO a nivel nacional e intemnacional que contribuye a la solución de 

problemas de salud púbica y nutrición mediante su planta constituida por docentes e investigadores con un alto nivel de 

producción y divulgación científica, que forman egresados destacados en su campo profesional. 

No. de Cédula Profeslonal: 

Editorial 
Ed. Hemisferio 
Sur 

Blanca Zuami Villagrán de la Mora 
Blanca.villagran@academicos.udg.mx 
Inglés cerificado TTOEFL 

Curriculum del Académico que imparte la UA 

Llcenciada en Nutriclón 
2005 

Nombre y firma del Presidente de Academia 

Universidad de Guadalajara (UDG) 
5144634 

Año 
1995 

URL 

Maestra en Ciencias de los alimentos 

Universidad de Guadalajara (UDG) 
11810399 

Orientación microbiología e inoculdad de alimentos 
2007 
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flub Doctora en Ciencias en el Uso, Manejo y Preservacidn de los Recursos 
Natureles 
Orientacien Biotecnologia 

Fecha de Egreso: 2020 
Instituclen: Centro de Investigac ones BiolOgicas del Noroeste 

Experiencia profesional: Carr Act )3 I 
Cargo Periodo Institucidn 

Profesor Docente 2005— a la fecha Universidad de Guadalajara 
Centro Universitario de Los Altos 

Consulta privada de nuticion 2006 - 2014 Consultorio particular propio 

Publicaciones recientes 
Titulo RevIsta DO! 

Effect of a 	Synbiotic 	Mix 	on 	Intestinal 	Structural 
Changes, and Salmonella Typhimurium and Clostridium 
Perfringens Colonization in Broiler Chickens 

Animals 2019,9, 777 10.3390/ani9100777 

Effect of a synbiotic mix on lymphoid organs of broilers 
infected with salmonella typhimurium and clostridium 
perfringens 

Animals 2020, /0(5), 886 10.3390/ani10050886 

Clostridium perfringens as Foodbome Pathogen in 
Broiler 	Production: 	Pathophysiology and 	Potential 
Strategies for Controlling Necrotic Enteritis 

Animals 2020,10(9), 1718 10.3390/ani10091718 
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