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|. Datos de identificacion

Espacio académico
donde se imparte

Facultad de Ciencias Agricolas

Estudios Licenciatura en Ingenieria Ano de
. - - - 2024
profesionales Agroindustrial aprobacion
Carga académica 2 3 5 7
Horas Horas Total de .-
o o Créditos
teoricas practicas horas
Tipo Laboratorio Formaciéon Comun No
Seriacién Microbiologia Ninguna
UA Antecedente UA Consecuente
Formacion comun
Ingenieria Agroindustrial, 2024
Ingenieria Agrondmica Fitotecnista,
2024
Ingenieria Agrondmica en Floricultura,
2024
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Il. Presentacion de la Guia

La presente Guia de Evaluacién del Aprendizaje es un documento de caracter
normativo que contiene los criterios establecidos en el programa de estudios de la
unidad de aprendizaje de Microbiologia Industrial y Alimentaria.

En este, documento se definen los indicadores de desempefio que deben ser
cumplidos por los alumnos; ademas, se establecen las evidencias del aprendizaje e
instrumentos que seran utilizados durante el proceso de evaluacion en el marco de la
acreditacion de los estudios, por lo que sirve de referencia tanto para los alumnos como
para el docente. De manera puntual, se establece el momento en el que sera llevada a
cabo la evaluacion.

En este sentido, el conocimiento se evaluara en la fecha establecida en el calendario
escolar, los productos que consistiran en reportes de practicas y el desempefio se
evaluara de manera continua durante todo el periodo semestral. Para llevar a cabo lo
anterior, se utilizaran como instrumentos pruebas objetivas y rubricas respectivamente.
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lll. Ubicacion de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial, 2024

[ PERIODO 1 | | PERIODO 2 | PERIODO 3 | PERIODO 4 | PERIODO 5 | | PERIODO 6 | | PERIODO 7 | [ PERIODOS | | PERIODO 9
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DISTRIBUCION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE OPTATIVAS

PERIODO1 || PERobo2 || PERopo3 || PERiobo4 || PERiobos || PEroboe || PERIODO7 | PERIODO8 || PERIODO9
Trends in food Emerging agro-
science and industrial
technology ! technologies :
Ingenieria de
Cadena de frio plantas
agroindustriales
Fruticultura Ha‘b'l'd-a des
directivas
Desarrollo y
extension rural
Evaluacion
sensorial
SIMBOLOGIA PARAMETROS DEL PLAN DE ESTUDIOS
HT: Horas Tedricas Nucleo Basico |41 Total del Nicleo
Unidad de |HP: Horas Practicas Obligatorio: cursar| 38 Basico: acreditar 18
aprendizaje |TH: Total de Horas y acreditar 18 79 UUAA para cubrir 120
CR: Créditos UUAA 120 créditos
=P 10 lineas de seriacion
- o - ) TOTAL DEL PLAN DE ESTUDIOS
Créditos minimos 22 y maximos 49 por periodo escolar Nucleo Sustantivo 53 Total del Nucleo
* Actividad Académica Obligatorio: cursar| 48 Sustantivo: acreditar UUAA Obligatorias 49 + 2 Actividades Académicas
** Las horas de la actividad académica y acreditar 21 101 21 UUAA para cubrir UUAA Optativas 3
T UA optativa que debe impartirse, cursarse y UUAA 154 154 creditos UUAA a Acreditar 52 + 2 Actividades Académicas
acreditarse en el idioma inglés. Créditos 390
Nﬂcle.o Inte_gral 16 Niicleo Integral 3 Total del Nucleo
Obligatorio: g .
i il Optativo: cursar 9 Integral: acreditar 13
a:r‘; dsitaary1 0 AT+ y acreditar 3 12 UUAA + 2* para cubrir
UUAA +2* 104 UUAA 15 116 créditos
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IV. Objetivos de la unidad de aprendizaje

Utilizar los principales grupos de microorganismos de interés alimentario, mediante su
evaluacion bioquimica, para la elaboracidon y conservacion de los productos

agropecuarios.

V. Diseino de la evaluacion: Factores, Criterios e Indicadores

Unidad tematica 1. Historia de los microorganismos en la industria y en los

alimentos
Factor Criterio Indicador E;'::::gi':a?:l
1.1  Definiciones vy
conceptos
1.11 Microbiologia
Industrial
1.1.2 Biotecnologia
113 Distingue las bases
Analizar las Biotransformaciones tedricas de la
bases tedricas de 1.1.4 Fermentacion Microbiologia
la  microbiologia | 4 4 5 Ingenieria Industrial y
industrial y genética Alimentaria, mediante | Conocimiento
alimentaria 116 Microbiologl’a el estudio
mediante el | Alimentaria comparativo de los
estudio diferentes grupos de

comparativo de
sus
caracteristicas,
funciones y
aplicaciones para
establecer una
base cientifica
que permita su
aprovechamiento.

1.1.7 Microorganismos
benéficos

1.1.8 Microorganismos
deterioradores

1.1.9 Microorganismos
patdégenos

microorganismos.

Describe los
acontecimientos
historicos mas

Factor teérico 1.2 Antecedentes relevantes de la
historicos de interés en Microbiologia Conocimiento
la Microbiologia Industrial y
Industrial y Alimentaria Alimentaria,
delimitando las
etapas de mayor
importancia.
G\ON DE ES7~0

4
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Unidad tematica 2. Principales microorganismos de uso industrial

Evidencia del

Factor Criterio Indicador aprendizaje
Elabora una
S clasificacion de los
Distinguir los principales
principales 2.1 Principales microorganismos de
microorganismos | microorganismos de uso industrial, a
: : ) , , ' Producto
que intervienen | uso industrial y sus partir de sus
en los procesos | caracteristicas caracteristicas
industriales morfoldgicas,
mediante el fisiologicas y
alslam_lclanto, aplicaciones
seleccion y y biotecnoldgicas.
conservacion con ) )
el fin de iezleccién Aislamiento, Disefia el método de
comprender  su conservacion ~ mas
funcion _en la conster\{aqlont, adecuado para cada Product
produccion ~ de | Mantenimiento y tipo de roducto
bienes y servicios | Mejoramiento de

como: alimentos,
farmacos,
biocombustibles y
compuestos
quimicos.

Factor teérico y
metodolégico

microorganismos de
usos industrial

microorganismo de
uso agroindustrial.

2.3 Aplicaciones de los
microorganismos  en
diferentes sectores
industriales

2.3.1 Medicina

2.3.2 Industria

2.3.3 Agricultura

2.3.4 Medio ambiente

Diferencia las
aplicaciones de los
microorganismos en

los sectores
industriales:
Medicina, Industria,

Agricultura y Medio
ambiente.

Conocimiento
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Unidad tematica 3. Microorganismos en procesos fermentativos

Evidencia del

Factor Criterio Indicador aprendizaje
Distingue la
relevancia de los
diferentes procesos
de fermentacion a
3.1 Importancia de las E partir de las Conocimiento
fermentaciones reacciones
bioquimicas
generadas por los
microorganismos
Determinar ol involucrados.
papel de los Representa el
principales proceso de
microorganismos fermentacion
involucrados en alcohdlica que
los procesos | 5 , Fermentacion mtegre . los
fermentativos, alcohslica G | microorganismos Producto
mediante el participantes, las
estudio de las etapas y las
reacciones principales
metabdlicas y su reacciones
resultado  final, bioquimicas.
gira su apllcaC|o|2 E.%F();;e:oenta deel
tsrjgt?;c:(r)r:amon gﬁ fermentacion lactica,
productos. en la que se
. representen los
Factor teérico y | 3-3 Fermentacion | |, microorganismos Producto
metodol6gico acetica involucrados, las
etapas del proceso y
las principales
reacciones
metabdlicas.
Representa el
3.4 Fermentacion proceso .de
lactica | | fermentacion lactica | Producto
c\ON DE Esy considerando los
& oFESIONG, | Riicroorganismos
IR NI
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involucrados, las
fases del proceso y
las transformaciones
bioquimicas
principales.

Explica las etapas y
las reacciones del
proceso de la
35 Fermentacion fermentacion o
. J . , Conocimiento
butirica butirica a partir de la
identificacion de los
microorganismos

involucrados.

Explica las etapas y
las reacciones del
proceso de la
3.6 Fermentacion fermentacion o
a K - . Conocimiento
propionica propiénica a partir de
la identificaciéon de
los microorganismos

involucrados.

Explica las etapas y
las reacciones del
proceso de la
3.7 Fermentacion fermentacién citrica __
i L : Conocimiento
citrica a partir de Ia
identificaciéon de los
microorganismos

involucrados.

Compara la
importancia de la
3.8 Fermentaciones en fermentacién en el
beneficio de la beneficio del cacao,
produccion de | M | tabaco y café a partir | Conocimiento
chocolate, tabaco vy de la identificacidon
café de los

microorganismos
involucrados.

G\ON DE Es;,

Y,
<7 ¢ESIONg, 0,
Fe® (8%

e
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Unidad tematica 4. Microbiologia alimentaria e inocuidad

Evidencia del

Factor Criterio Indicador aprendizaje
4.1 Microorganismos
responsables de la
alteracién de alimentos
4.1.1 Microrganismos Clasifica los
indicadores de calidad principales  grupos
en alimentos de microorganismos
|4-1-% Hongos vy responsables de la
evaduras i6
Evaluar la 413 Bacterias alfreramon _ de | Producto
resencia y el | oo _ alimentos a partir de
P mesdfilas aerobias los métodos

comportamiento
de
microorganismos
patdégenos en los
alimentos,
mediante analisis
y pruebas de
laboratorio, a fin
de identificar
riesgos
microbiolégicos y
aplicar medidas
de control que
aseguren la
inocuidad a lo
largo de la
cadena
alimentaria.

Factor tedrico y
metodolégico

4.1.4 Microorganismos
coliformes

4.1.5 Fuentes y
mecanismos de
contaminacion

microbioldgicos
establecidos.

4.2 Factores que
afectan la
sobrevivencia y
desarrollo microbiano
en alimentos

421 Factores
extrinsecos
422 Factores
Intrinsecos

Describe los
diferentes factores
que  afectan el
crecimiento
microbiano en los
alimentos con base
a sus necesidades
de temperatura,
tiempo, humedad,
pH, oxigeno, acidez
y aW.

Conocimiento

4.3 Conceptos de
inocuidad alimentaria
4.3.1 Inocuidad

4.3.2 Calidad

4.3.3 Seguridad
alimentaria

4.3.4 Peligros
microbiolégicos
asociados a los
alimentos

Diferencia los
peligros
microbiolégicos que
afectan la inocuidad
alimentaria con base
al CODEX
Alimentarius.

Conocimiento

GG\ ONDE Eg 7
SION, 0,

4
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Departamento de Desarrollo Curricular

¢

Guia de Evaluacion del Aprendizaje
Aprobada por los HH. Consejos
Académico y de Gobierno

11 de 17



Proyecto curricular de la Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial S D
Reestructuracion, 2024

Direccion de Estudios Profesionales ¢ Departamento de Desarrollo Curricular Secretaria de Docencia
4.4 Principales
agentes etiologicos
causantes de
Enfermedades
Transmitidas por
Alimentos (ETA) N
441 Definicion de Clasifica los
ETA principales agentes
442 Infeccion e etiolégicos
Intoxicacion causantes de las
Alimentaria P | Enfermedades Producto
443 Bacterias Transmitidas ~ por
causantes de ETA Alimentos a partir de
4.4.4 Virus causantes las alertas sanitarias
de ETA emitidas por la FDA.
445 Parasitos
responsables de ETA
4.4.6 Hongos:
Micotoxinas en
alimentos
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VI. Diseio de los instrumentos de observacion
a) Mediciones que derivan en puntaje

Guia de Evaluacion del Aprendizaje
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Evaluacion Instrumento Indicador Ewdenc_la c_iel Momento Puntaje
aprendizaje
1A Conocimiento Final 2.0
Prueba objeti
ruebao J? !va 1B Conocimiento Final 1.0
Primera (Examen tedrico)
evaluacion 2E Conocimiento Final 2.0
arcial
P 2C Producto Continuo 25
Rubrica
2D Producto Continuo 2.5
Total 10
Evaluaciéon Instrumento Indicador EV|denc_|a (.jel Momento Puntaje
aprendizaje
3F Conocimiento Final 0.5
3J Conocimiento Final 0.5
3K Conocimiento Final 0.5
Prueba objeti
rueba o J? !va 3L Conocimiento Final 0.5
(Examen teorico)
3M Conocimiento Final 1.0
Segunda 4N Conocimiento Final 1.0
evaluacion . .
parcial 40 Conocimiento Final 1.0
3G Producto Continuo 1.0
3H Producto Continuo 1.0
Rubrica 3l Producto Continuo 1.0
4N Producto Continuo 1.0
4P Producto Continuo 1.0
Total 10
G\ON DE ES7~0
<C 1 ¢ESIONg, Y0,
Q\Q'Q@O?m Lé\@ 00
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Evaluacion Objetivo de la UA Instrumento Puntaje
o Utilizar los principales grupos de Prueba objetiva
Ordinaria microorganismos de interés alimentario, | (Examen teérico) 10
mediante su evaluacién bioquimica, —
Extraordinaria para la elaboracion y conservaciéon de Prueba objetiva 10
los productos agropecuarios. (Examen teorico)
A titulo de Prueba objetiva 10
suficiencia (Examen tedrico)

b) Estimaciones no cuantificables

Para lograr un desarrollo integral del alumno que abarque un aprendizaje colaborativo y
promueva el pensamiento critico mediante el andlisis de las lecturas y articulos
recomendados, es necesario que sintetice, organice y comprenda la informacion
proporcionada en la clase, lo cual va a permitir que lleven los conocimientos tedéricos
adquiridos a las practicas de laboratorio, donde los conceptos se ponen a prueba y se
validan. Por otro lado, es imprescindible la participacion continua durante las sesiones
para la atencion de dudas y la reafirmacion del conocimiento.

P ?
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VIIl. Administracién de los instrumentos y registro de evidencias

@ &

SRS
Departamento de Desarrollo Curricular

Guia de Evaluacion del Aprendizaje
Aprobada por los HH. Consejos
Académico y de Gobierno

Etapa Actividad para los instrumentos Tiempo
Prueba objetiva
Elaborar reactivos.
Establecer numero de versiones vy tipos Una semana antes
o y 1IpOS. de la evaluacion
'S En su caso, revisar los instrumentos.
n
Q Rubrica
Elaborar los indicadores que conforman la ribrica | Antes de iniciar las
Establecer el nivel de logro alcanzado (excelente, | Practicas de
bien, muy bien y deficiente) laboratorio.
Prueba objetiva
Identificar el espacio o escenario para la realizaciéon
de la evaluacion. Dos semanas antes
: - . . del inicio del
Asegurar la disponibilidad del material, equipo, | periodo escolar.
instrumental o recursos necesarios.
Contar con el numero suficiente de instrumentos con | Al inicio del periodo
base en la lista oficial. escolar
Fecha indicada en
S Realizar la evaluacion. el calendario de
S examenes
()
= Rubrica
o . . .
Identificar el espacio para la realizacion de la
practica
. . . . Una semana antes
Asegurar la disponibilidad del material, equipo o
ASEY P ) » €AUIPO. | 4e |3 realizacion de
instrumental y recursos necesarios. o
la practica.
Contar con el numero suficiente de materiales,
reactivos y equipo.
Fecha establecida
Realizar la evaluacion. entre profesor y
alumno.
5 Resguardar los instrumentos Durante el periodo
8 9 ' escolar
c
] Hasta por un
O En su caso, reutilizar los instrumentos asta p
’ ' periodo escolar
GU\th?gA’IS 70
6&%@& L%/O@
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e Conservar los instrumentos de evaluacion, y los | Durante el periodo
otros documentos utilizados por los alumnos. escolar

e Valorar la validez o confiabilidad del instrumento | Al inicio del periodo
para su modificacion, reestructura o cancelacion. escolar

Evaluacion

VIIl. Evaluacién del aprendizaje

a) Interpretacién de apreciaciones y/o datos

La evaluacion de los aprendizajes se establece a través de dos parciales mediante la
aplicaciéon de los instrumentos de evaluacion: prueba objetiva y rubrica de practicas de
laboratorio.

La prueba objetiva es el instrumento de medida, que nos permitira evaluar el aprendizaje
adquirido durante las clases, la cual sera a través de un examen escrito, que estara
estructurado con diversas preguntas o items, en las que el alumno podra marcar una
respuesta a elegir entre varias opciones dadas, o bien completando con una respuesta
minima, que puede puntuarse como correcta o incorrecta. En ambos casos todas las
respuestas aceptables han sido previstas y especificadas en una clave de respuestas o
una plantilla de correccion, esta prueba sera utilizada para su evaluacion diagnostica.

La rubrica es una guia precisa que valora los aprendizajes y productos realizados, que
permitiran evaluar el rendimiento de los alumnos a través de un listado que cubre
aspectos de forma y que desglosa el desempefio del estudiante con criterios especificos
de calidad de la practica. Estara conformada por una lista de items que debera de cubrir
el producto que el alumno realizara, se utilizara para evaluar el desarrollo de las
actividades y reafirmar conocimiento, los productos se integraran en el portafolio de
evidencias que se entregara al final de cada evaluacion

b) Juicios y conclusiones valorativas

Para aprobar la unidad de aprendizaje es necesario que los alumnos aprueben las dos
evaluaciones parciales normadas por el Reglamento de Facultades y Escuelas
Profesionales de la Universidad, las calificaciones de cada evaluacion se expresaran en
el sistema decimal, en la escala de 0 a 10 puntos.

Los alumnos que presenten calificacién promedio minima de 8.0 de las dos evaluaciones
y tienen 80% o mas de asistencias no presentaran examen final quedan exentos, si el
alumno presenta calificacién promedio de 7.9 a 6.0 y cumple con la asistencia del 80 %
presenta examen final, la calificacion del ordinario sera la sumatoria del examen final y el
promedio de los dos parciales. OON PE Esy,
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Para la evaluacién extraordinaria el alumno debera haber cubierto el 60% de asistencia
y el pago correspondiente a dicha evaluacion, En el caso de la evaluacion de titulo de
suficiencia el alumno cubrira un minimo del 30% de asistencia y el pago respectivo, la
calificacion minima aprobatoria es de 6.0.

c) Asignacion, entrega y revision de resultados

El docente a cargo de la unidad de aprendizaje debera realizar la evaluacion de acuerdo
con el Reglamento de Facultades y Escuelas Profesionales de la Universidad Autonoma
del Estado de México y consistiran en dos evaluaciones parciales, asi como la ordinaria,
extraordinaria y a titulo de suficiencia, que se llevaran a cabo de acuerdo con los plazos
sefalados por el Consejo de Gobierno, dentro del periodo estipulado por el calendario
escolar, que se dara a conocer al inicio de cada semestre. Las evaluaciones se realizaran
en horario y espacio marcado por el Departamento de Control Escolar de la Facultad.

El profesor una vez aplicado el examen correspondiente, contara con un total no mayor
a cinco dias naturales para calificar los instrumentos, y realizara la revisién de estos con
los alumnos, con la finalidad de establecer una retroalimentacion y aclaracion oportuna
si es el caso, lo que permitira al alumno tener su derecho de revision.

En caso de que se tenga que corregir una calificacion el docente realizara el tramite
correspondiente en el Sistema de Control Escolar, posterior a ello, los estudiantes
deberan ratificar su calificacion en el mismo sistema. El profesor podra firmar las actas
correspondientes de dichas evaluaciones en las fechas establecidas por el Departamento
de Control Escolar de la institucion.

e
Departamento de Desarrollo Curricular 1 7 de 1 7

Guia de Evaluacion del Aprendizaje
Aprobada por los HH. Consejos
Académico y de Gobierno



