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1. DATOS GENERALES:
1.1 Asignatura: Microbiologia General
1.2 Cédigo: IA — 505
1.3 | Condicidn: Obligatorio
1.4 Pre - requisito: IA —303
1.5 N° de horas de clase: 6horas:2T/4P
1.6 N° de créditos: 4
1.7 Ciclo: \%
1.8 Semestre Académico: 2023 - A
1.9 Duracion: 17 semanas
1.10 | Profesor(a): Mg. Blgo. Erasmo Enrique Barrientos Aguilar

eebarrientosa@unac.edu.pe

1.11 | Modalidad Presencial

1. SUMILLA

La asignatura de Microbiologia General pertenece al drea de estudios especificos, de
naturaleza tedrico — prdctico. La Microbiologia como ciencia fundamental y estratégica
tiene como propdsito dar a conocer las caracteristicas fundamentales de los seres
microscépicos, tales como las bacterias, hongos, levaduras, protozoos y virus. Se imparte
conocimientos sobre las caracteristicas morfoldgicas, fisioldgicas, genéticas y patogénicas
de las especies microbianas que puedan encontrarse relacionados con alimentos y causar
enfermedades en el ser humanos.

Con fines diddcticos el curso de Microbiologia General se ha dividido en cuatro unidades:
Unidad 1.- Estructura Bacteriana

Unidad 2.- Nutricién, Metabolismo y Crecimiento bacteriano.

Unidad 3.- Principales grupos Bacterianos relacionados con los alimentos.

Unidad 4.- Mohos y Levaduras, Micotoxinas, Microbiologia Industrial.

. COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA
COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Comprende la estructura de la célula Bacteriana e identifica con claridad su organizacién y
controla su crecimiento in vitro.

Relaciona los procesos de Nutricion, metabolismo y crecimiento de los microorganismos,
discute cada evento bioquimico y biocldgico acontecido e identifica cada fase durante el
desarrollo y crecimiento bacteriano

Establece la diferencia de microorganismos patdgenos ubicados en diferentes alimentos,
resuelve la manera ideal para el control de los microorganismos e identifica los puntos criticos
en el proceso del alimento.

Distingue la importancia de los mohos y levaduras como benéficos y como formadores de
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Micotoxinas en los adlimentos y la Microbiologia Industrial, identifica la utiidad de los
microorganismos en cada drea y establece el modo de accidén de los microorganismos
formadores de Micotoxinas.

Iv. PROGRAMACION POR UNIDADES DE APRENDIZAJE

Unidad N°1: ESTRUCTURA BACTERIANA

Duracion: 4 semanas

Fecha de inicio: | Fecha de término:

Capacidades de la unidad CE-A 1. Comprende la estructura de la célula
Bacteriana e idenfifica con claridad su
organizacion.

CIF 2. Controla su crecimiento in vitro.

PROGRAMACION DE CONTENIDOS

SEM CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO PRACTICA

CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL
Laboratorio N° 1:
Identifica 'y observa la | Reconoce las
constitucion de las células | estructuras SEGURIDAD DE
procariontes principales de las | LABORATORIO:
Microbiologia pertenecientes al Dominio | células Identifica los
1 Infroduccién - Célula Archae y Dominio Bacteria. | procariontes reglamentos que
Bacteriana Los microorganismos y sus | pertenecientes a | son de uso general
ambientes naturales, raices | los Dominios | para el buen
histéricas de la | Bacteriay Archae. | manejo de un
microbiologia. Método laboratorio.
cientifico.
Laboratorio N° 2
Establece una | Discute de manera
diferenciacion entre la | concreta las | MATERIALES DE
Pared celular de Bacterias | diferencias que se | LABORATORIO.
Morfologia Celular Gram (+) y Gram (-), | presentan en las | Reconoce los
Bacteriana. citoplasma, membrana | paredes equipos y
2 Membranas y citoplasmdtica, funcién y | membranas de la | materiales que
paredes celulares. sistemas de transporte. célula bacteriana. | necesita para el
manejo de los
organismos
procariontes in
vifro.
Observa las formas que | Determina el | Laboratorio N° 3:
presentan las bacterias | mecanismo de
para desplazarse en su | desplazamiento ESTERILIZACION DE
medio las partes de un | entre los | MATERIALES DE
Movimiento Bacteriano, | flagelo y la reaccién | microorganismos, LABORATORIO.

3 flagelos, respuestas bacteriana frente a | partes de un | Conoce los
sensoriales o nutrientes y a sustancias | flagelo y su | procedimientos de
quimiotaxis. foxicas. reaccion frente a | Desinfeccion,

e identifica la endospora, | nutrientes y | Esterilizacion.
capsula sustancias toxicas.
Determina la Precisala forma de | Laboratorio N° 4:
funcionabilidad de las accién de fimbrias,
Endosporas. fimbrias, glucocdlix vesiculas y | MEDIOS DE
Estructuras de superficie | vesiculas de gas. endosporas. CULTIVO.
e inclusiones Endosporas y grupo investigacion del | Prepara medios de

4 bacterianas. Vesiculas bacteriano que las investigador y los | cultivo para el

de gas. presenta. asistentes del | aislamiento in vitro
investigador de los
microrganismos a
aislar.
PRIMERA EVALUACION




Unidad N°2: NUTRICION, METABOLISMO Y CRECIMIENTO BACTERIANO

Duraciéon: 3 semanas

Fecha de inicio:

Fecha de término:

Capacidades de la unidad CE-A Relaciona los procesos de Nutricién, metabolismo y crecimiento
de los microorganismos, discute cada evento bioquimico y
biolégico acontecido.

CIF Identifica cada fase durante el desarrollo y crecimiento
bacteriano.

PROGRAMACION DE CONTENIDOS

CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO
SERS CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL e
Laboratorio N° 5:
Identifica los mecanismos | Utiliza los
de nutricibn de los | conceptos y | TECNICAS DE SIEMBRA
microorganismos,  cultivo | técnicas para el
de microorganismos, | aislamiento de | Siembra por estrias
Nutricion Bacteriana medios de cultivo para | microorganismos in | Siembra por Difusion

nutricién in vitro, tipos de | vitro, explica la | Siembra por

5 medios de cultivo. composicién de los | diseminacion.
micronutrientes vy | Siembra NMP.
macronufrientes. Siembra para

numeracion.
Laboratorio N° é
Establece las rutas | Precisa las rutas
metabdlicas que  son | que son usados por | TECNICAS DE
utilizadas por los | los COLORACION.
microorganismos como la | microorganismos Coloracién Gram.
Metabolismo fermentacion y respiracion | en  todos  sus | Bgcterias Gram  (+)
Bacteriano aerbbica. aspectos, tanto | pacterias Gram ().

6 aerobios, Trabajo de Investigacién
anaerobios O | Formativa en Bacterias
facultativos. relacionadas con

alimentos.
Laboratorio N° 7
Identifica los procesos que | Utiliza las curvas de
son usados por los | crecimiento para | RECUENTO DE
microorganismos en el | interpretar los | MICROORGANISMOS
Crecimiento crecimiento de | procesos de | MESOFILOS AEROBIO
Bacteriano poblaciones, fisidbn binaria, | aparicidn de las | VIABLE (MAV).
7 efectos ambientales | poblaciones
relacionados con las | bacterianas en el
bacterics. laboratorio.
8 SEGUNDA EVALUACION




Unidad N°3: PRINCIPALES GRUPOS BACTERIANOS RELACIONADOS CON ALIMENTOS

Duracion: 4 semanas

Fecha de inicio:

| Fecha de término:

Capacidades de la unidad CE-A | Establece la diferencia de microorganismos patdgenos
ubicados en diferentes alimentos, resuelve la manera
ideal para el control de los microorganismos.

CIF Identifica los puntos criticos en el proceso del
alimento.

PROGRAMACION DE CONTENIDOS

SEM CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO PRACTICA

CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL
Laboratorio N° 8
Identifica y clasifica a los | Reconoce las
microorganismos como | especies de
Escherichia coli, Salmonella | Enterobacterias AISLAMIENTO  DE
enteritidis, Shigella | mds estudiadas y | COLIFORMES
dysenteriae Yersinia | su relacién con los | TOTALES — FECALES
9 Familia enterocolitica, alimentos. Escherichia coli.
Enterobacteriaceae enterobacterias que
pueden estar presentes en
los alimentos por mala
manipulacién u otros
factores que afectan al
alimento.
Laboratorio N° 9
Identifica a los | Discute de manera
microorganismos que | concretfa las | AISLAMIENTO  DE
10 Familia corresponden a la familia | diferencias que se | Escherichia coli
Micrococcacceae Micrococcacceae, presentan en las
actividad de este grupo en | especies de la
alimentos  especiaimente | familia.
carnes y postres.
Observa las formas | Determina el | Laboratorio N° 10
particulares de accién de | mecanismo de
los miembros del grupo | control mds | AISLAMIENTO  DE
Bacilloceae en alimentos | recomendable Salmonella sp.
lldmese Bacillus cereus y lo | para  evitar  su
1 Familia Bacillaceae y especial que presentanyla | proliferacion en los
Familia accién de las | alimentos.
Pseudomonadaceae Pseudomonas en
alimentos. Tenemos
especialmente a
Pseudomona puftrida,
Pseudomona fluorescens.
Determina la forma de Precisa la forma de | Laboratorio N° 11
accién de estas bacterias aislamiento
LISTERIA, BRUCELLA, frente alos alimentos, particular y | AISLAMIENTO DE
12 CAMPYLOBACTER infecciones mds comunes reconocimiento de | Staphylococcus
al seringeridas. las bacterias de | aureus coagulasa
este grupo. positivo.
TERCERA EVALUACION




Unidad N° 4: HONGOS Y LEVADURAS, MICOTOXINAS, MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL

Duracion: 3 semanas

Fecha de inicio:

| Fecha de término:

Capacidades de la unidad CE-A Relaciona los procesos de relacionados con hongos, Nutricién,
metabolismo y crecimiento de los microorganismos, discute
cada evento bioguimico y biolégico acontecido.

CIF Identifica cada fase durante el desarrollo y crecimiento en
hongos y levaduras.

PROGRAMACION DE CONTENIDOS

CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO %

) CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL ALl
Identifica los | Utiliza los conceptos | Laboratorio N° 12:
microorganismos y técnicas para el
pertenecientes a este grupo | aislamiento de | AISLAMIENTO
importante como, | microorganismos in | DE Vibrio

13 Hongos y levaduras Aspergillus flavus, | vitro que | parahaemolyticus
Saccharomyces cerevisiae | pertenecen a este
entre  ofros que son | grupo importante
importantes  en industria | de
alimentaria. microorganismos.

Establece las rutas | Precisalas rutas que | Laboratorio N° 13

metabdlicas que son | son usados por los

utiizadas por los hongos | microorganismosen | A|SLAMIENTO DE

micotoxigenicos y su accion | todos sus aspectos, | HONGOS Y
Micotoxinas en los alimentos que los | tanto aerobios, | |LEVADURAS.

14 contienen, clasifica a las | anaerobios O | Exposiciones
micotoxinas y su | facultativos. encargadas.
peligrosidad al ser ingeridas.

Identifica los procesos que | Utiliza los
son usados por los | mecanismos para | EXAMEN FINAL DE
manipuladores de | prevenir y evitar las | LABORATORIO.

15 Manipuladores de alimentos, cuidados | confaminaciones

Alimentos prevenciones técnicas de | de los alimentos.
conservacion de alimentos. | Medidas de control
para conservar los
alimentos.
Establece la relacién de | Precisa las maneras
microorganismos causantes | en  las que los | EXPOSICIONES Y
de enfermedades | microorganismos TRABAJOS

16 ETAS fransmitidas por alimentos | son capaces de | ENCARGADOS.
(ETAS), alimentos que | colonizar los
frecuentemente sirven de | alimentos
vehiculo de estos | ayudados por los
MiCroorganismaos. nutrientes, Aw, pH.

CUARTA EVALUACION

17 ENTREGA DE ACTAS

FINALES




V. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS:

Estrategias de ensenanza:

. Conferencia o clase magistral.

= Dindmica grupal: Desarrollo de laboratorio.
. Exposicién de temas

Estrategias de aprendizaje

. Andlisis de lecturas: publicaciones cientificas.
= Elaboracién de informes

. Elaboracién de cuadros resUmenes.

= Confeccion de mapas semdnticos.

VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

= Documentos impresos y manuscritos: Libros, folletos, revistas, entre otros materiales
impresos.

= Material audiovisual e informdatico: Videos, recursos electronicos

= Materiales: Pizarra, mota, plumones, etc.

= Equipos: Proyector multimedia.

VII. EVALUACION

Criterios: permanente e integral, Inherente al proceso de aprendizaje.
Tipos: evaluacion diagndstica, evaluaciones formativas con laboratorios y la sumativa, derivada

el resultado de la evaluacion tedrica y de laboratorio.
Condiciones:

» La cdlificacién es vigesimal.

= La asistencia es obligatoria en un 90 %.

* Lainasistencia deberd ser justificada.

Se tomard una prueba de entrada que serd referencial

Instrumentos
ASPECTOS CRITERIOS INSTRUMENTOS
Organizacion de la informacién Fichas de evaluacion
CONCEPTUALES
PROCEDIMENTALES Ejercicios prdcticos Fichas de evaluacién
ACTITUDINALES Participacion constante y Registro de Asistencia
Trabajo en equipo

Promedio de Nota Final

EXAMENES TEORICOS Pesos
e PARCIAL 1 (P1) 10%
e PARCIAL 2 (P2) 10%
e PARCIAL 3 (P3) 10%

e FINAL (P4)
15%
PROMEDIO DE PRACTICAS (LABS5) 30%
ACTITUDINAL PARTICIPACION EN CLASE (ACé) 10%
INVESTIGACION FORMATIVA (IF7) 15%




NF = P1*%0.10 + P2%0.10 + P3*0.10 + P4* 0.15 + LAB5*0.30 + AC6*0.10 + IF7*0.15

La calificacién serd vigesimal (20), requiriéndose una nota aprobatoria minima de once

(11).
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