UNIVERSIDAD NACIONAL

“TOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION”
VICERRECTORADO ACADEMICO

FACULTAD DE BROMATOLOGIA Y NUTRICION
ESCUELA PROFESIONAL DE BROMATOLOGIA Y NUTRICION

MODALIDAD NO PRESENCIAL
SILLABUS POR COMPETENCIAS
CURSO:
MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

DATOS GENERALES

Linea de Carrera : Control y Sistema de Gestion de la Calidad
Semestre Académico :2020-1

Cédigo del curso 11214356

Créditos :5

Horas semanales : Horas Totales: 7 Tedricas: 3 Practicas: 4
Ciclo VI

Seccion tA

Docente : Betty M. Palacios Rodriguez

Correo Institucional : bpalacios@unijfsc.edu.pe

N° de Celular : 989313197

SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

Estudio de los microorganismos patdgenos transmitidos por los alimentos. Calidad microbioldgica en la
cadena alimentaria, asi como su ecologia y aplicacién de métodos Standard en microbiologia.

Es un curso de formacion profesional especializada, su naturaleza es tedrico - practico con 03 horas de
teoria y 04 horas practicas, se desarrolla en el VI ciclo del Plan curricular, teniendo como prerrequisito la
asignatura de Inspeccidn e higiene alimentaria. Este curso ayudara a los futuros bromatélogos nutricionistas
apliquen los conocimientos de microbiologia de los alimentos en el campo de procesamientos y control de
calidad de los alimentos, en servicios de alimentacidn colectiva e industrias, logrando la inocuidad de estos
alimentos para que sean seguros para el consumidor.
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lll.  CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA UNIDAD DIDACTICA SEMANAS

Explica las formas de transmision de microorganismos a través
S . . L Enfermedades
® de alimentos, conociendo las caracteristicas de los s
T — . . ) s . transmitidas por 1-4
S microorganismos alterantes y patdgenos, utilizando métodos alimentos
= nacionales e internacionales para su deteccion.

Conoce los factores intrinsecos y extrinsecos utilizados para
= controlar el desarrollo de microorganismos en los alimentos, | Factores intrinsecos y 5.8
T = . , o . -
i aplicando parametros de control para su disminucion o | extrinsecos
= eliminacion
- Analiza la importancia de la microbiologia en los alimentos de | Microbiologia de los
§ = origen animal, empleando normas y criterios microbioldgicos | alimentos de origen 9-12
5 para asegurar la inocuidad del alimento animal.
- Analiza la importancia de la microbiologia en los alimentos de | Microbiologia de los
ﬁ > origen vegetal, empleando normas y criterios microbioldgicos | alimentos de origen 13-16
5 para asegurar la inocuidad del alimento vegetal

IV.  INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

Conoce a las enfermedades transmitidas por alimentos como un riego para la salud del consumidor

Describe las caracteristicas de los microorganismos que causan intoxicacion alimentaria

Distingue las caracteristicas de los microorganismos que causan infecciones alimentarias

Realiza el reconocimiento de otros microorganismos que contaminan a los alimentos

Evalla los factores extrinsecos que favorecen el desarrollo microbiano

Identifica los factores intrinsecos que favorecen el desarrollo microbiano presente en un alimento.

Conoce la importancia del antibidtico y radiacidn utilizado en los alimentos

Aplica técnicas de limpieza y desinfeccion en superficies

Reconoce la contaminacién microbiana en productos lacteos

10

Identifica los puntos de contaminacidn en carnes y subproductos

11

Aplica criterios microbiolégicos para obtener productos hidrobiolégicos inocuos

12

Maneja las normas y criterios microbioldgico para evaluar carne de ave y huevos

13

Explica la contaminacién microbiana de hortalizas y frutas.

14

Conoce los microorganismos que causan alteracién en especias y cereales.

15

Identifica los puntos criticos de contaminacidn en aguas y bebidas

16

EvalUa la carga microbiana de alimentos a base de aceite




V. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I. Explica las formas de transmisién de microorganismos a través de los alimentos, conociendo las caracteristicas de los microorganismos
alterantes y patdogenos, utilizando métodos nacionales e internacionales para su deteccién.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

Semana CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA INDICADORES DE LOGRO DE
" ol
S CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL ENSENANZA VIRTUAL LA CAPACIDAD
2
w . . . . . ,

Historia de la Microbiologia de los . ,
b= . i . Muestra interés en las M Conoce a las enfermedades
=3 alimentos. Enfermedades Reconoce las enfermedades transmitidas -, Expositiva L .
< . . . . . . enfermedades transmitidas transmitidas por alimentos
< 1 transmitidas por alimentos por alimentos, su riesgo e incidencias. . . D te-estudiant .
o . o por alimentos por el riesgo ocente-estudiante como un riego para la salud
a (ETAs), sus factores de riesgos e Elabora: Proyecto de Investigacion . Google M .
" - . que ocasiona ® Google Meet del consumidor
< incidencias.
a
E . . . . Coloquio
s Diferencia a los microorganismos . - . I
S . e Manifiesta curiosidad por e Chat-f Describe las caracteristicas de
2 S . . productores de intoxicaciones . . at-toro . .
s Intoxicaciones alimentarias . . microorganismos que los microorganismos que
& 2 . . . alimentarias. ) . o Lectura . o
= producidas por microorganismos . . ocasionan intoxicacion causan intoxicacién
n Calcula los medios de cultivo y mate- alimentaria s ¢ alimentaria

. ] . . ;. [ ]

a riales para un analisis microbiolégico. éparatas
<
o . .
E Diferencias a los microorganismos Coopera en la identificacion Conocimientos previos Distingue las caracteristicas de
] 3 Infecciones alimentarias causante de infecciones alimentarias de los microorganismos que | Kahoot! los microorganismos que
z producida por microorganismos Plantea diferencia entre los tipos de producen infecciones causan infecciones
. siembra alimentarias Asincrono alimentarias
< Tareas
=
5 Conoce los microorganismos indicado-res e Podcast, infografias, foro, . .
< . . . Interesa conocer a los . Realiza el reconocimiento de
) Otros microorganismos causantes | alterantes de alimentos. . . Wiki, WhatsApp, . .
= 4 microorganismos que ) otros microorganismos que
o de ETAs Aprende el fundamento de NMP de . formulario, proyecto de . -
o . ) . , alterantes los alimentos. . R contaminan a los alimentos
< coliformes, aislamiento de E. coli. investigacion
o
2
=

Evidencia de conocimientos Evidencia de producto Evidencia de desempefio

Demuestra responsabilidad durante la clase, entrega
de tareas y trabajo en equipo

Presentacion de tareas en aula virtual y avance de proyecto de
investigacion

Examen virtuales e intervenciones en el chat,
durante la clase tedrica




FACTORES INTRINSECOS Y EXTRINSECOS

UNIDAD DIDACTICA II:

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II: Conoce los factores intrinsecos y extrinsecos utilizados para controlar el desarrollo de microorganismos en los alimentos, aplicando
parametros de control para su disminucién o eliminacion

SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA INDICADORES DE LOGRO DE
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL ENSENANZA VIRTUAL LA CAPACIDAD
, Compara los factores extrinsecos que Escoge los factores Sincrono . ,
Factores extrinsecos que . . , R - Evalua los factores extrinsecos
favorece el desarrollo microbiano en un extrinsecos mas relevante en | Expositiva
5 favorecen el desarrollo de los i | | del L que favorecen el desarrollo
microorganismos alimento. e .contro el crecimiento Docente-estudiante microbiano
Aprende a detectar Salmonella microbiano e Google Meet
L, Distingue los factores extrinsecos que . ; Identifica los factores
Factores intrinsecos que & . . . g Participa en escoger el factor Coloquio -
favorece el microbiana en un alimento S, S intrinsecos que favorecen el
6 favorecen el desarrollo de los . , .. | intrinseco para inhibir e Chat - foro . .
. . Aplica un método para contar Escherichia . . desarrollo microbiano
microorganismos . microorganismos ;
coli Lectura presente en un alimento.
Comprende el uso de antibidticos y * Separatas
Otros factores que controla el radiaciones para eliminar Muestra interés en el uso de o . Conoce la importancia del
7 desarrollo de los microorganismos antibiéticos y radiaciones en | Conocimientos previos antibiético y radiacidn
microorganismos Aprende el método mohos en medio los alimentos e Kahoot! utilizado en los alimentos
ambiente
Asincrono
— Manej de limpi -
Programas de limpieza y dei?neszc?:irgft‘nnlzsinjulsr:'gledzs:Iimentos Participa en el control del yareas Aplica técnicas de limpieza
8 desinfeccion en la industria de " | programa de limpieza y Infograffas, foro, Wiki, P piezay

alimentos

Conoce el método de analisis de
superficies

desinfeccion

Padlet, Tip Top, formulario,
proyecto de investigacion

desinfeccion en superficies

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

Evidencia de conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempeio

Examen virtuales e intervenciones en el chat,

durante la clase tedrica.

investigacion

Presentacién de tareas en aula virtual y avance de proyecto de

Demuestra responsabilidad durante la clase, entrega
de tareas y trabajo en equipo




MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL

UNIDAD DIDACTICA lil:

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA Iil:

la inocuidad del alimento

Analiza la importancia de la microbiologia en los alimentos de origen animal, empleando normas y criterios microbiolédgicos para asegurar

SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA INDICADORES DE LOGRO DE
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL ENSENANZA VIRTUAL LA CAPACIDAD
Conoce la microbiologia de los productos Si
lacteos, normas y criterios INcrono Reconoce la contaminacion
Microbiologia de leche y . L Analiza criticamente el anélisis | Expositiva - :
9 derivados microbioldgicos. de productos lécteos ) microbiana en productos
Aprende la metodologia de anélisis de P Docente-estudiante lacteos
leche e Google Meet
Evalla la microbiologia de carnes y loqui
. . , derivados, usando normas y criterios . , . Coloquio Identifica los puntos de
Microbiologia de carne 'y . s Muestra interés en estudio de R
10 . microbioldgicos. . e Chat-foro contaminacién en carnes y
derivados e carnes y derivados
Interpreta el analisis de una muestra de subproductos
carne picada Lectura
] ) ) . e Separatas ) o
Microbiologia de pescado, Df()scj[:?tzlsahr?cil::t))?;réloigclgsdzrlr?sIeando Utiliza los normas y criterios Qﬁlllfcjbiglt;r::;s ara obtener
11 moluscos crustdceos y productos i . B1c0s, emp microbioldgicos para producto |Conocimientos previos gicos para ©
. normas y criterios microbiolégicos . e | productos hidrobiolégicos
derivados . S hidrobioldgicos ¢ Kahoot! .
Busca presencia de vibrios en pescado inocuos
Asincrono
Conoce el proceso de obtencion de la . ., Tareas . o
carne de ave. su microbiologia v normas Participa en la evaluacion . o Maneja las normas y criterios
12 Microbiologia de aves y huevos ’ glay microbioldgica de la carne de Foro, pinterest, triptico, microbioldgico para evaluar

sanitarias
Busca la presencia de patdégenos en aves

aves

padlet, formulario,
proyecto de investigacion

carne de ave y huevos

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

Evidencia de conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempeiio

Examen virtuales e intervenciones en el chat,

durante la clase tedrica.

investigacion

Presentacion de tareas en aula virtual y avance de proyecto de

Demuestra responsabilidad durante la clase,
entrega de tareas y trabajo en equipo




UNIDAD DIDACTICA IV: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL Y OTROS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Analiza la importancia de la microbiologia en los alimentos de origen animal, empleando normas y criterios microbiolégicos para asegurar la
inocuidad del alimento

SEMANA CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA INDICADORES DE LOGRO DE
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL ENSENANZA VIRTUAL LA CAPACIDAD
Explica la contaminacién de hortalizas y Sincrono
o . frutas durant btencién, aplicand ) ) Expositiva Explica | taminacio
Microbiologia de hortalizas y N_J as. urantesuo e_nluon aplicando Establece la importancia del P ) x.p |ca_ acon ammacllon
13 frutas criterios en su evaluacion. estudio de hortalizas y frutas Docente-estudiante microbiana de hortalizas y
’ Aplica técnicas de identificacion e Google Meet frutas.
bacteriana.
Coloquio
Microbiologia de las especias, Reconoce la microbiologia de los cereales . L . R Conoce los microorganismos
; . Describe la contaminacion de Chat - foro It
14 cereales, métodos de y especias. cereales v especias que causan alteracién en
conservacion Aprende el método de B. cereus en arroz yesp Lectura especias y cereales.
Comprende la microbiologia de aguas y * Separatas
. . , bebidas, sus normas y criterios Participa en valorar las aguas e . Identifica los puntos criticos
Microbiologia del agua y . o . Conocimientos previos S
15 bebidas microbioldgicos y bebidas de consumo Kahoot! de contaminacién en aguas y
. , . . . ! .
Evalua la presencia de bacterias humano anhoo bebidas
coliformes en agua doméstica. i
Asincrono
Conoce la microbiologia de alimentos a Tareas
16 Microbiologia de alimentos a base de aceite. Demuestra interés en conocer padlet, video, formulario, Evalla la carga microbiana de

base de aceite.

Aplica métodos para analisis de alimentos
a base de aceite.

los alimentos a base de aceite.

proyecto de investigacion,
Foro,

alimentos a base de aceite

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

Evidencia de conocimientos

Evidencia de producto

Evidencia de desempeio

Examen virtuales e intervenciones en el chat,

durante la clase tedrica.

investigacion

Presentacién de tareas en aula virtual y avance de proyecto de

Demuestra responsabilidad durante la clase,
entrega de tareas y trabajo en equipo




VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
Se utilizara todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los temas programados. Basicamente

seran:

1. Mediosy plataformas 2. Medios informaticos
Google Meet Computadora
Repositorio de datos Celular
Pizarra interactiva Internet

VIl. EVALUACION
1. Evaluacién de Conocimiento

La Evaluacion sera a través de pruebas escritas y orales para el andlisis y autoevaluacion. En cuanto al primer
caso, medir la competencia a nivel interpretativo, argumentativo y propositivo, para ello debemos ver como
identifica (describe, ejemplifica, relaciona, reconoce, explica, etc.); y la forma en que argumenta (plantea una
afirmacién, describe las refutaciones en contra de dicha afirmacion, expone sus argumentos contra las
refutaciones y llega a conclusiones) y la forma en que propone a través de establecer estrategias, valoraciones,
generalizaciones, formulacion de hipétesis, respuesta a situaciones, etc.

En cuanto a la autoevaluacion permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas para corregir o
mejorar.

Las evaluaciones de este nivel seran de respuestas simples y otras con preguntas abiertas para su
argumentacion.

2. Evidencia de Desempefio

Esta evidencia pone en accion recursos cognitivos, recursos procedimentales y recursos afectivos; todo ello en
una integracidon que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se puede verbalizar lo que se hace,
fundamentar tedricamente la practica y evidenciar un pensamiento estratégico, dado en la observacion en
torno a cdmo se actua en situaciones impredecibles.

La evaluacidn de desempefio se evalua ponderando como el estudiante se hace investigador aplicando los
procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia y participacidn asertiva.

3. Evidencia de producto

Estan implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente la entrega del producto,
sino que tiene que ver con el campo de accién y los requerimientos del contexto de aplicacion.
La evaluacién de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales y el trabajo final.

Ademas, se tendrd en cuenta la asistencia como componente del desemperio, el 30% de inasistencia inhabilita
el derecho a la evaluacién.

Variable Ponderacion Unidades didacticas
P1 denominadas mdédulos
Evaluacién de conocimiento 30%
., El ciclo académico comprende 4
Evaluacidn de Producto 35% ! . ! P
maddulos
Evaluacidn de desempefio 35%

Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de cada mddulo (PM1, PM2, PM3,
PM4); calculado de la siguiente manera:

PF= (PM1 + PM2 + PM3 + PM4)
4
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