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I. Datos de identificación. 

Espacio académico 
donde se imparte 

Facultad de Ciencias Agrícolas 

 

Estudios profesionales  Licenciatura en Ingeniería Agroindustrial, 2024 

 

Unidad de aprendizaje Microbiología 

 

Carga académica 2  3 

 

5 

 

7 

 
Horas 

teóricas 
 Horas 

prácticas 
Total de 

horas 
Créditos 

 

Carácter Obligatoria Tipo Laboratorio Periodo escolar Tercero 

 

Área 
curricular 

Ciencias Naturales y Ambientales 
Núcleo de 
formación 

Básico 

 

Seriación Ninguna  
Microbiología industrial y 

alimentaria 

     UA Antecedente  UA Consecuente 

   

Formación común    

 Licenciatura    

  Ingeniería Agroindustrial x 

     
  Ingeniería Agronómica Fitotecnista  

     
  Ingeniería Agronómica en Floricultura  
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II. Presentación del programa de estudios. 

El Ingeniero Agroindustrial debe estar capacitado para integrar competencias para 
el manejo de sistemas productivos que aprovechen tecnologías de mejoramiento de 
procesos para producir bienes y servicios que cumplan con estándares 
internacionales de calidad e inocuidad. 

La microbiología, como ciencia básica y aplicada, se encarga del estudio de los 
microorganismos y su interacción con el ambiente, mediante la observación y la 
experimentación, logrando grandes avances tras años de investigación, aplicando 
en diversos campos como la agroindustrial, medicina, genética, biotecnológica, 
entre otras. 

La presente unidad de aprendizaje está diseñada para que el alumno se inicie en el 
conocimiento y estudio de la biología básica de los microorganismos benéficos y 
perjudiciales en el entorno. El contenido se enfoca a profundizar los conceptos 
generales del mundo microbiano y sus métodos tradicionales de estudio, para que 
el alumno adquiera la habilidad de aislar, cultivar, identificar, cuantificar, conservar 
y/o propagar de manera in vitro aquellas especies de importancia agronómica y 
agroindustrial de su interés. En el caso de los microorganismos perjudiciales y 
patógenos es importante conocer la forma de infección y los mecanismos para su 
eliminación. 

El programa de estudios está estructurado en cuatro unidades temáticas diseñadas 
para iniciar la experiencia en el manejo y estudio de los microorganismos. La 
primera unidad temática se enfoca en los antecedentes históricos de la 
microbiología, clasificación de los microorganismos y los niveles de bioseguridad 
necesarios para garantizar la manipulación adecuada de estos. La unidad temática 
dos trata los métodos de estudio del mundo microbiano desde el uso del 
microscopio hasta los métodos y técnicas de estudio de los microorganismos, en 
subsecuencia la unidad temática tres trata de los procesos metabólicos para la 
obtención de energía y nutrientes de los microorganismos, mientras que la última 
unidad temática abarca los métodos de recuento de poblaciones microbianas y su 
conservación. 

Al finalizar el curso, el alumno podrá integrar los conocimientos adquiridos, lo que 
le permitirá distinguir los principales microorganismos que interactúan en la 
producción, elaboración, conservación y descomposición de los productos 
agroindustriales. Además, los conocimientos adquiridos le permitirán cursar la 
unidad de aprendizaje subsecuente de Microbiología industrial y alimentaria y con 
ello distinguir los principales grupos de microorganismos empleados para la 
obtención, elaboración y conservación de los productos agropecuarios. 

El curso permitirá al alumno adquirir los conocimientos, habilidades, destrezas y 
actitudes que permitan atender las necesidades del sector agroindustrial, además 
de fomentar la creatividad, análisis, y trabajo en equipo. 
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III. Ubicación de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular 
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IV. Objetivos de la formación profesional.  

Objetivos del programa educativo: 

Son objetivos de la Licenciatura en Ingeniería Agroindustrial, formar profesionistas 
en los sistemas de producción agrícola con sólidos conocimientos, espíritu crítico y 
actitud de servicio, a fin de contribuir al progreso social, económico y cultural del 
país, y desarrollar en los alumnos los aprendizajes y competencias para: 

• Generar proyectos de investigación mediante la aplicación del método 
científico a fin de proponer alternativas o soluciones a problemáticas en el 
sector agroindustrial.  

• Gestionar el desarrollo del sector agroindustrial mediante la aplicación del 
enfoque económico administrativo en el establecimiento y modernización de 
nuevas organizaciones para lograr su eficiencia, productividad y 
competitividad.  

• Implementar procesos agroindustriales de acondicionamiento, 
almacenamiento y transformación mediante la aplicación de los principios de 
la ciencia y la tecnología de alimentos para generar valor a los productos 
obtenidos.  

• Integrar los principios de la producción agropecuaria a partir del estudio de 
las variables ambientales, fisiológicas, de adaptación y rendimiento con un 
enfoque sostenible a fin de contribuir a la seguridad alimentaria.  

 

Objetivos del núcleo de formación:  

Promoverá en el alumno el aprendizaje de las bases contextuales, teóricas y 
filosóficas de sus estudios, la adquisición de una cultura universitaria en las ciencias 
y las humanidades, y el desarrollo de las capacidades intelectuales indispensables 
para la preparación y ejercicio profesional, o para diversas situaciones de la vida 
personal y social. 

 

Objetivos del área curricular o disciplinaria:  

Analizar los ecosistemas y las interacciones entre los seres vivos y su entorno 
mediante el estudio de los principios metabólicos y de la meteorología con el 
propósito de promover la conservación del ambiente y el desarrollo sostenible. 

 

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje. 

Identificar los diferentes microorganismos a través del estudio de sus funciones y 
características morfológicas para ejecutar correctamente protocolos de aislamiento 
y recuento estándar. 
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VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organización. 

Unidad temática 1. Fundamentos de la microbiología 

Objetivo: Analizar los antecedentes científicos de la microbiología a través de los 
conocimientos teóricos del mundo microbiano para identificar características y 
diferencias entre los diferentes tipos de microorganismos. 

Temas: 

1.1 Antecedentes históricos de la microbiología 

1.2 Origen y evolución de los microorganismos 

1.3 Célula procariota y eucariota 

1.4 Principales grupos y características de los microorganismos 

1.4.1 Bacterias, cianobacterias, algas, hongos (mohos y levaduras) y 
protozoarios 

1.4.2 Microorganismos acelulares virus y viroides 

1.5 Clasificación de los seres vivos 

1.5.1Taxonomía y nomenclatura microbiana 

 

Unidad temática 2. Métodos de estudio del mundo microbiano 

Objetivo: Comparar los métodos y técnicas de laboratorio a partir de las 
metodologías establecidas para el aislamiento y estudio de microorganismos. 

Temas: 

2.1 Normas de bioseguridad para el laboratorio de microbiología 

2.1.1 Clasificación de los microorganismos por grupo de riesgo 

2.1.2 Niveles de bioseguridad de laboratorios 

2.2 Microscopia 

2.2.1 Partes que conforman el microscopio 

2.2.2 Tipos de microscopio 

2.3 Métodos y técnicas de estudio del mundo microbiano  

2.3.1 Métodos de esterilización 

2.3.2 Definición y tipos de medios de cultivo 

2.3.3 Preparación de medios de cultivo 

2.3.4 Características fisicoquímicas de los cultivos microbianos 

2.3.5 Técnicas de propagación de microorganismos 

2.3.6 Características microscópicas y morfológicas de los microorganismos 

2.3.7 Técnica de frotis  

2.3.8 Tinciones microbianas 
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Unidad temática 3. Metabolismo microbiano 

Objetivo: Identificar los procesos metabólicos mediante el conjunto de reacciones 
químicas de las células para la obtención de energía y nutrientes de los 
microorganismos. 

Temas: 

3.1 Metabolismo 

3.1.1 Nutrición microbiana 

3.1.2 Requerimientos de macronutrientes y micronutrientes 

3.1.3 Factores intrínsecos y extrínsecos para el crecimiento microbiano 

3.2 Curva de crecimiento microbiano 

 

Unidad temática 4. Métodos de recuento de poblaciones microbianas 

Objetivo: Determinar el crecimiento microbiano mediante los diferentes métodos 
para estimar la cantidad de microorganismos presentes en una muestra. 

Temas: 

4.1 Recuento de poblaciones microbianas 

4.1.1 Método del número más probable 

4.1.2 Recuento viable en placa 

4.1.3 Métodos turbidímetricos (McFrarland)  

4.2 Conservación de cepas microbianas 
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