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|. Datos de identificacion

Licenciatura Ingeniero Agronomo Industrial 2003

Unidad de aprendizaje Microbiologia General Clave L0O0880

Carga académica 3 2 5 8
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos

Periodo escolar en que se ubica Ig 3 4 5 6 7 8 9

L : Microbiologia de los Productos
Seriacion Ninguna .
Agropecuarios
UA Antecedente UA Consecuente

Tipo de Unidad de Aprendizaje

Curso Curso taller X
Seminario Taller
Laboratorio Practica profesional

Otro tipo (especificar)

Modalidad educativa

Escolarizada. Sistema rigido No escolarizada. Sistema virtual
Escolarizada. Sistema flexible X | No escolarizada. Sistema a distancia
No escolarizada. Sistema abierto Mixta (especificar)

Formacién comuin

T.S.U. en Arboricultura 2012 Agrénomo en Floricultura 2004

Agronomo Fitotecnista 2003

- . Unidad de Aprendizaje
Formacion equivalente

T.S.U. en Arboricultura 2012

Agrénomo en Floricultura 2004

Agrénomo Fitotecnista 2003
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[l. Presentacién

Como se sabe, los microorganismos constituyen excelentes instrumentos de
investigacion para el estudio de muchos problemas biologicos fundamentales.
Sin embargo, son algo mas que eso cuando se valora su participacion en la
generacion de bienes y servicios para el Hombre y los ecosistemas que
habitan, a partir de lo que “saben hacer” como agentes de transformacion de
su entorno.

Con esta idea en mente, el programa de estudio por competencias de
Microbiologia General que se imparte como una unidad de aprendizaje (u.a)
obligatoria durante el segundo periodo de la Licenciatura de Ingeniero
Agrénomo Industrial (Nucleo Bésico), se enfoca a profundizar en el discente
los conceptos generales que hasta ahora tiene sobre lo que es el mundo
microbiano y sus métodos tradicionales de estudio, para que adquiera la
habilidad de aislar, cultivar, identificar, cuantificar, conservar y/o propagar in
vitro aquellas especies de importancia agrondmica y agroindustrial de su
interés. Las cuatro unidades de competencia que conforman al programa de
esta u.a. se han disefiado para fincar en el discente las bases cognitivas
(observacion, experimentacion, analisis, interpretacion, evaluacion) vy
psicomotrices (manejo y operacion de instrumentos, aparatos y materiales)
preparatorias para su incursion exitosa en la u.a. de “Microbiologia de
Productos Agropecuarios” del siguiente periodo de su plan de estudios. En
cada unidad se definen con precisidbn las evidencias de aprendizaje
(competencias) y los productos que habra de lograr el discente en forma
individual y colegiada para coadyuvar en el cumplimiento de los propdsitos
contemplados en el perfil profesional dentro de esta area del conocimiento.
Las técnicas de evaluacion a emplear seran de tipo experimental, verbal, de
respuesta libre, de respuesta cerrada, demostracion practica y de ejercicio
interpretativo. La composicion de la calificacion del curso ordinario sera: 60%
Teoria y hasta 40% en Practicas de Laboratorio y Campo, segun el
desempefio observado de manera individual y en equipo.

[ll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: | Basico

Area Curricular: Quimico-Biologica

Caracter de la UA: Obligatoria
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IV. Objetivos de la formacion profesional.

Objetivos del programa educativo:

Formar talentos humanos que sean capaces de:

Manejar, acondicionar, conservar y transformar productos provenientes del
campo, que coadyuven al incremento de los ingresos que los agricultores,
generen empleos y den valor agregado a la produccion, todo ello con base
en el disefio y proyeccion de agroindustrias rurales.

Formular estudios de factibilidad que comprendan los aspectos de
mercado, comercializacion infraestructura y financiamiento que den
respuesta a las necesidades de un mercado laboral globalizado.

Incursionar en el desarrollo y organizacion de los productores, con estricto
respeto a su idiosincrasia.

Desarrollar habilidades para que se transformen en agentes de cambio,
lideres de su profesion.

Ser creativos en el disefio, construccion y ejecucion de proyectos
agroindustriales diversos.

Participar en proyectos que coadyuven en el desarrollo sostenible y que
promueva la competitividad y la eficiencia en las actividades
agroindustriales sin afectar los recursos naturales.

Contar con habilidades de comunicacion oral, escrita y electronica.
Rescatar, preservar, difundir y vincular la cultura agroindustrial a través de
actividades de extension universitaria y de publicaciones.

Objetivos del nucleo de formacion:

Proporciona al estudiante los conocimientos para lograr una formacion elemental y
general, asi mismo las bases contextuales, tedricas filoséficas de su carrera y una
cultura basica universitaria en las ciencias y humanidades, asi como una
orientacion profesional pertinente.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

Integrar los conocimientos de Quimica Basica en la relacion Atmosfera-
Agua-Suelo y Planta que permitan verificar las transformaciones en los
cultivos vegetales y especies animales de interés agroindustrial.
Proporcionar los conocimientos que le permitan relacionar los procesos
fisiol6égicos de plantas y animales con los procesos quimicos que se llevan
a cabo en cada uno de ellos.
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e Valorar y manejar los sistemas agroindustriales de manera sostenible en
beneficio de la produccidn agropecuaria.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Distinguir las principales caracteristicas de los microorganismos que interactdan
en la elaboracion, conservacion y descomposicion de los productos
agroindustriales; el conocimiento de la anatomia funcional, bioquimica, cultivo y
crecimiento microbiano.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y su organizacién

Unidad 1. Organizacion y estructura del mundo microbiano.

Objetivo: EI discente sera capaz de diferenciar los niveles de organizacion
biolégica del mundo microbiano por medio de la aplicacion de técnicas de
observaciéon microscopica y con fundamento en los componentes anatémico-
funcionales que los distinguen, reconociendo la importancia cientifica, econémica
y social de las aplicaciones de este conocimiento.

1.1 Niveles de organizacion biolégica del mundo microbiano.
1.2 Ambitos de estudio y aplicaciones de la microbiologia.

Unidad 2. Fisiologia microbiana.

Objetivo: El discente sera capaz de relacionar la clasificacion nutricional de las
bacterias, levaduras y hongos de importancia agroindustrial y agropecuaria con la
composicion quimica de los medios de cultivo cominmente usados para lograr su
crecimiento, a través de la aplicacion de las técnicas de cultivo in vitro y con base
en sus requerimientos de carbono y energia, apreciando la participacion de sus
especies en los procesos de transformaciéon de la materia organica.

2.1 Versatilidad nutricional de los microorganismos: cultivo in vitro y
clasificacion nutricional.

2.2 Mecanismos de transporte de nutrientes a travées de membranas
celulares y nutricién microbiana.

2.3 Etapas secuenciales del metabolismo de los seres vivos, metabolismo
aerObico y anaerodbico, sintesis de ATP y poder reductor; tipos de
regulacion metabdlica
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2.4 Aplicaciones: Fermentaciones industriales (etandlica y Ilactica,
produccién de biomasa microbiana).

Unidad 3. Métodos de estudio del mundo microbiano.

Objetivo: EI discente sera capaz de operar los métodos, técnicas Yy
procedimientos de laboratorio para el aislamiento, crecimiento, cuantificacion y
conservacion in vitro del moo de su interés a partir de la aplicacion de protocolos
de précticas disefiadas para tales fines y con fundamento en la clasificacién
nutricional y condiciones ambientales adecuadas para ese moo, valorando los
alcances y limitaciones de la informacion generada en los distintos tipos de
estudios microbiolégicos.

3.1 Fundamentos tedricos del crecimiento y control de los microorganismos,
con énfasis en la relacion: procesos de deterioro-métodos de conservacion
de los alimentos.

3.2 Tipos de estudios microbiologicos (de calidad microbiologica y de
diagndstico). Postulados de Koch, Postulados de Rivers.

3.3 Teoria de los métodos, técnicas y procedimientos para el aislamiento,
crecimiento, cuantificacion y conser-, vacion in vitro de microorganismos.

3.4 Estudios y/o pruebas generales para la identificacion y clasificacion
taxonomica microbianas (bacterias, levaduras y mohos).

Unidad 4. Ecologia microbiana.

Objetivo: EI discente serd capaz de proponer protocolos de cultivos de
enriquecimiento par aislar y caracterizar el moo de su interés en fuentes naturales
de in6culo a partir de la aplicacién de los métodos, técnicas y procedimientos in
vitro aprendidos y de acuerdo con el conocimiento de su ambiente ecolégico,
determinando el papel e importancia de los moo’s en general como agentes de
transformaciones fisicas y quimicas en su entorno.

4.1 Efecto y modo de accion de los factores fisicos, quimicos y biologicos
en la composicién, distribucion y abundancia de los microorganismos en
distintos ambientes (suelo, agua, planta, alimentos): Poblacion pionera,
poblacién climax e interacciones entre especies.

4.2 Influencia de las actividades microbianas en la ecologia de los
ambientes naturales (ciclos de la materia).
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VII. Sistema de Evaluacion

La calificacion final del curso ordinario de Microbiologia General estara compuesta
por el promedio aritmético de la calificacion semestral parcial y la correspondiente
al examen ordinario final (evaluacidén teoricopractica sumaria) cuando se tenga
derecho a éste en los términos sefalados por la legislacion universitaria
(Reglamento de Facultades y Escuelas Profesionales de la U.A.E.Méx.). La
calificacion semestral parcial estard compuesta a su vez por los siguientes
elementos: 60% de Teoria y 40% de Practicas de Laboratorio y Campo,
desglosados como sigue:

No. Unidad de  Teoria % Préacticas %
Competencia (h) (Calificacion) (h) (Calificacion)
I 12.0 14.4 2.0 2.7

Il 15.0 18.4 9.0 10.0

i 17.0 20.0 15.0 20.0

v 6.0 7.2 4.0 7.3

TOTAL 50.0 60.0 30.0 40.0
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