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I. DATOS GENERALES
	Línea de Carrera
	Control de calidad y Sanidad Ambiental

	Semestre Académico
	2026-I

	
Código del Curso
	304

	Créditos
	03

	Horas Semanales
	Hrs. Totales: 04_ teóricas 02, Practicas 02

	Ciclo
	V

	Sección
	A

	Apellidos y Nombres del
	DR. ADELMO NEIL GOÑI SALAZAR

	Docente
	

	Correo Institucional
	agoni@unjfsc.edu.pe

	N° De Celular
	966046498

	
	


II.- SUMILLA

La asignatura corresponde al bloque de Formación Complementaria y Especializada, siendo de carácter teórico-práctico. Se propone desarrollar en el alumno, competencias que le permitirán precisar la microbiología es la ciencia encargada del estudio de los microorganismos, seres vivos pequeños no visibles al ojo humano, también conocidos como microbios, para obtener informaciones específicas de microbios en la Pesquería. Competencias que coadyuvarán al logro del Perfil Profesional formulado en la Carrera Profesional de Ingeniero Pesquero. El curso está planteado para un total de diecisiete semanas, en las cuales se desarrollan cuatro unidades didácticas, con 28 sesiones teórico – prácticas que introducen al estudiante desde el punto de vista de la microbiología aplicada a la Pesquería.
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III. CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

	
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA
	NOMBRE DE LA UNIDAD DIDACTICA
	
SEMANAS

	UNIDAD I
	Tomando como base la definición de los fenómenos microbiológicos, comprende la clasificación de los microorganismos y el metabolismo microbiano.
	
INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA. CLASIFICACION DE MICROORGANISMOS
	

1- 4

	UNIDAD II
	Describe y aplica la morfología bacteriana. sus características, niveles estructurales y la pared bacteriana, así como sus aplicaciones en la industria pesquera.
	

MORFOLOGIA Y METABOLISMO MICROBIANO
	


5 - 8

	UNIDAD III
	
Describe y explica aspectos relacionados a la Ecología bacteriana y los tipos de relaciones que establecen con su entorno.
	

ECOLOGIA	BACTERIANA, INTERACCIONES BACTERIANAS Y ALTERACIÓN DE ALIMENTOS
	


9 - 12

	UNIDAD IV
	


Reconocer y Diferenciar las características de mohos y levaduras utilizando métodos de microcultivos en base información científica e Investigación Formativa: sintetiza y describe un ensayo científico.
	

MICOLOGIA Y VIROLOGÍA
	


13 - 16



IV. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO


	
NÚMERO
	INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

	
1
	Explica la importancia de la Microbiología y su aplicación en la actividad pesquera.

	
2
	Explica la clasificación de microorganismos y bacterias.

	
3
	Describe la morfología bacteriana utilizando la terminología apropiada

	
4
	
Explica técnicas y métodos de esterilización más importante según normas actuales.

	
5
	
Describe y explica los procesos involucrados en la interacción de bacterias con su entorno.

	
6
	Comprende y explica la importancia de las bacterias en la Pesquería.

	7
	Caracteriza y explica las bacterias ateradoras y biogenas en productos marinos

	8
	Reconocer la importancia en la calidad de los productos alimenticios. que al consumirlos proporcionan beneficios para la salud.

	9
	Reconoce las causas de la contaminación del agua en productos pesqueros.

	10
	Comprenden medidas adecuadas de preservación, conservación y control microbiano de los alimentos hidrobiológicos

	11
	
Expone una técnica de experimental para el control de bacterias alterantes en productos hidrobiológicos.

	12
	Expone con propiedad las conclusiones de artículos científicos

	
13
	Establece la diferencia entre los mohos y de levaduras.

	
14
	
Observar y Describe la estructura de mohos y levaduras.

	
15
	
Asume la importancia de los virus transmitidos en el ambiente y agentes..

	
16
	
FORO: Microbiología aplicada a Sector Pesquero y Acuacultura.
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V.- DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS:

	Unidad Didáctica I: INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA. CLASIFICACION DE MICROORGANISMOS, MORFOLOGÍA Y METABOLISMO MICROBIANO
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA I: Entender la importancia de la microbiología y conocer los principios para la clasificación de microorganismos metabolismo microbiano.

	
	
Semana
	Contenidos
	Estrategia didáctica
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	1
	1. Introducción a la Microbiología Historia e hitos de la microbiología.

2. Clasificación taxonómica de los microorganismos.

3. Morfología y metabolismo bacteriano.

4. Importancia de Técnicas y métodos de Desinfección y esterilización. Medidas de bioseguridad en las prácticas.
	· Comprende los principios de la microbiología, y su relación con otras ciencias.
	· Aclara dudas sobre los	trabajos encomendados.
· Propicia el interés de los estudiantes en proyectos de investigación en microbiología.
	· Expositiva
presencial
· Discusión dirigida
· Lecturas
propuestas
	
· Explica la importancia de la Microbiología y su aplicación en la actividad pesquera.
· Explica la clasificación de microorganismos	y bacterias.
· Describe la morfología bacteriana utilizando la terminología apropiada
· . Explica técnicas y métodos de esterilización más importante según normas actuales.

	
	
	
	
	
	
	

	
	2
	
	· Expone los criterios para la clasificación taxonómica de los microorganismos.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	3
	
	
	
	
	

	
	
	
	· Discute sobre la estructura morfológica y metabolismo las bacterias.
	
	
	

	
	
4
	
	
	
	
	

	
	
	
	· Reconoce Técnica y método más importante en la Pesquería
	
	
	

	
	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	
	· Trabajo encargado
· Examen teórico-practico
	· Trabajos encargados de investigación formativa
	· Desenvolvimiento en el desarrollo de las clases teóricas y prácticas e integridad en los equipos de trabajo.
· Participación activa
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Unidad Didáctica II: ECOLOGIA BACTERIANA,
INTERACCIONES BACTERIANAS Y ALTERACIÓN DE ALIMENTOS
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA II: Describe y explica aspectos relacionados a la ecología bacteriana y los tipos de relaciones que establecen con su entorno.

	
	
Semana
	Contenidos
	Estrategia didáctica
	Indicadores de logro dela capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	5
	5. Ecología y diversidad microbiana
	· Conoce los métodos para estudiar la ecología microbiana.
· Conoce y describe las bacterias causantes de infección y toxiinfección.
· Establece las causas de la alteración de los productos hidrobiológicos, a partir de sus artículos científicos

· Comprende y explica la utilidad de probióticas y el uso de prebióticos. en la
tecnología y alimentos.
	· Aclarar dudas	sobre los trabajos encomendados.
· Propiciar el interés de los estudiantes en la investigación académica.
· Compartir experiencias en la aplicación de la microbiología en el sector pesquero y la acuicultura
· Asume con responsabilidad presentar material como video o folleto, para su exposición de trabajo
de equipo.
	· Expositiva presencial.
	· Describe y explica los procesos involucrados en la interacción de bacterias con su entorno.
· Comprende y explica la importancia de las bacterias en la Pesquería.
· Caracteriza y explica las bacterias ateradoras y biogenas en productos marinos
· Reconocer la importancia en la calidad de los productos alimenticios. que al consumirlos proporcionan beneficios para la salud.
.

	
	
6
	
6. Microbiota normal de los recursos Hidrobiológicos
	
	
	· Discusión y debate argumentativa dirigida..
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	7
	7. Bacterias alteradoras y productoras de aminas biógenas.
	
	
	
· Lecturas propuestas.
	

	
	8
	
	
	
	
	

	
	
	8. Probióticos y prebióticos en la acuicultura y en la Industria del alimento.
	
	
	
	

	
	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	
	· Trabajo encargado
· Examen teórico-práctico
	· Trabajos individuales y/o grupales
· Trabajo de investigación formativa
	· Comportamiento en aula y laboratorio.
· Participación activa.
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Unidad Didáctica III: MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS PESQUEROS: DETERIORO DE LOS ALIMENTOS POR AGENTES MICROBIANOS.
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA III: Describe y explica los conceptos sobre el potencial e implicancias de la microbiología a

	
	los procesos tecnológicos artesanales e industriales del pescado y mariscos.

	
	
Semana
	                                                   Contenido
	Estrategia didáctica
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	9
	
9. Microbiología del agua y los microorganismos indicadores de contaminación. Microbiología del pescado fresco y congelado.
10.  Criterios microbiológicos para la calidad sanitaria e inocuidad en productos pesqueros
11.  Microorganismos alterantes halófilos.
12. Microbiología de Productos pesqueros envasados con aplicación de alta temperatura: Conservas. Esterilidad
    comercial
	
· Investiga las causas de la contaminación de agua continentales y marinas
· Establece los criterios microbiológicos para el pescado fresco y congelado.

· Planifica, analiza y sintetiza artículos científicos relacionados a microorganismos alterantes y patógenos en los productos pesqueros.
	

· Valora los usos y abusos del recurso agua.

· Establece procedimientos experiméntales en base a los artículos científicos analizados
	
· Expositiva presencial.
· Discusión dirigida
.
· Lecturas propuestas. Materiales de buscadores académicos y repositorios de entidades científicas.
	
· . Reconoce las causas de la contaminación del agua en productos pesqueros.
· Comprenden medidas adecuadas de preservación, conservación y control microbiano de los alimentos hidrobiológicos
· Expone una técnica de experimental para el control de bacterias alterantes en productos hidrobiológicos.
· Expone con propiedad las conclusiones de
artículos científicos

	
	
10
	
	
	
	
	

	
	
11
	
	
	
	
	

	
	

12
	
	
	
	
	

	
	
	
	· Explica sus hallazgos a través de una exposición.
	
	
	

	
	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDACTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	
	· Estudios de Casos
· Examen teórico-práctico
	· Trabajos individuales y/o grupales
· Trabajo de investigación formativa
	
· Comportamiento en aula y laboratorio.
· Participación activa.
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Unidad Didáctica IV: MICOLOGIA Y VIROLOGÍA
	CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDÁCTICA IV: Reconocer y Diferenciar las características de mohos y levaduras utilizando métodos de microcultivos en base información científica e Investigación Formativa: sintetiza y describe un ensayo científico.

	
	
Semana
	Contenidos
	Estrategia didáctica
	Indicadores de logro de la capacidad

	
	
	Conceptual
	Procedimental
	Actitudinal
	
	

	
	
13
	
13. Introducción a la micología,
Estructura y reproducción de hongos y levadura.
	· Reconoce		los hongos	más comunes..
	· Compartir experiencias en el desarrollo de capítulos del Trabajo Académico.

· Establece procedimientos experiméntales en base a los artículos científicos analizados
	Expositiva presencial. Discusión dirigida Lecturas propuestas.

· Clase expositiva, desarrollo de temas grupal, prácticas de laboratorio
	· Establece la diferencia entre los mohos y de levaduras.

· Observar y Describe la estructura de mohos y levaduras.
· Asume la importancia de los virus transmitidos en el ambiente y agentes..
· Reconoce el aporte de la investigación científica para lograr incrementar la ciencia, Tecnológica y la salud.

	
	
	
	
	
	
	

	
	14
	14. Evalúa el comportamiento microbiano frente a diversos agentes físicos, químicos y antibióticos.
	· Realiza microcultivos hongos y	levadura	para observar		la
estructura	de
mohos..
	
	
	

	
	
15
	
	
	
	
	

	
	
	15. La virología. Peligrosidad de
los virus.

16. FORO: Presentación y exposición de trabajo de investigación final.
	
· Comprende	las características generales		y peligrosidad de los virus.
	
	
	

	
	
16
	
	
	
	
	

	
	
	EVALUACIÓN DE LA UNIDAD DIDÁCTICA

	
	
	EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS
	EVIDENCIA DE PRODUCTO
	EVIDENCIA DE DESEMPEÑO

	
	
	· Estudios de Casos
· Examen teórico-práctico
	· Trabajos individuales y/o grupales
· Trabajo de investigación formativa.
	. Desenvolvimiento en el desarrollo de las clases teóricas y prácticas e integridad en los equipos de trabajo. .Participación activa.
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VI. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDÁCTICOS
Se utilizarán todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los temas programados. Se aplicará método por Proyecto, Organizadores visuales. Diferentes técnicas de estudio, herramientas digitales.

	1. MEDIOS Y PLATAFORMAS
	2. MEDIOS INFORMATICOS:

	VIRTUALES
	•
	Computadora

	•
	Casos prácticos
	•
	Tablet

	•
	Pizarra
	•
	Celulares

	•
	Google Meet
	•
	Internet. Herramientas digitales interactivas.


· Repositorios de datos
· Plataforma virtual Moodle del a Institución.
· Enlaces de Youtube



VII. EVALUACIÓN:
La Evaluación es inherente al proceso de enseñanza aprendizaje y será continua y permanente. Los criterios de evaluación son de conocimiento, de desempeño y de producto.


1. Evidencias de Conocimiento.
La Evaluación será a través de pruebas escritas y orales para el análisis y autoevaluación. 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 afirmación, describe las refutaciones en contra de dicha afirmación, expone sus argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones) y la forma en que propone a través de establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones, formulación de hipótesis, respuesta a situaciones, etc.
En cuanto a la autoevaluación permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas para corregir o mejorar.
Las evaluaciones de este nivel serán de respuestas simples y otras con preguntas abiertas para su argumentación.


2. Evidencia de Desempeño.
Esta evidencia pone en acción recursos cognitivos, recursos procedimentales y recursos afectivos; todo ello en una integración que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se puede verbalizar lo que se hace, fundamentar teóricamente la práctica y evidenciar un pensamiento estratégico, dado en la observación en torno a cómo se actúa en situaciones impredecibles.
La evaluación de desempeño se evalúa ponderando como el estudiante se hace investigador aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia y participación asertiva.
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3. Evidencia de Producto.
Están 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 acción y los requerimientos del contexto de aplicación.
La evaluación de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales y el trabajo final.
Además, se tendrá en cuenta la asistencia como componente del desempeño, el 30% de inasistencia inhabilita el derecho a la evaluación.

	VARIABLES
	PONDERACIONES
	UNIDADES DIDÁCTICAS

	
	
	DENOMINADAS MÓDULOS

	Evaluación de Conocimiento
	30 %
	
El ciclo académico comprende

	Evaluación de Producto
	35%
	

	
	
	4

	Evaluación de Desempeño
	35 %
	



Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de cada módulo (PM1, PM2, PM3, PM4)


𝑃𝐹 =

𝑃𝑀1 + 𝑃𝑀2 + 𝑃𝑀3 + 𝑃𝑀4 4

VI. BIBLIOGRAFÍA
8.1. Fuentes Documentales

· ICMSF 2001. “Microorganismos de los Alimentos 6. Ecología microbiana de los productos alimentarios”.
International Commission Microbiological Specifications for Foods.
8.2 Fuentes Bibliográficas
· ADAMS Y MOSS. 1997. “Microbiología de Alimentos”. Editorial Acribia.

· DOYLE M.P., BEUCHAUT L. R., MONTVILLE T. J.” Microbiología de los Alimentos. Fundamentos y Fronteras”. Editorial Acribia S.A
· FORSYTHE S. J. Y HAYES. P. RR. 2002.” Higiene de los alimentos. Microbiología y HACCP”. Editorial Acribia
S. A.
· HOBBS, Betty, 1997. Higiene y Toxicología de los Alimentos. Editorial Acribia.
· LARRAÑAGA, I. J., CARBALLO, J. M.; RODRIGUEZ, María y FERNANDEZ J. A. 1998. “Control e higiene de
los Alimentos”. MC graw Hill.
· ROBERTS D.; HOOPER W. GREENWOOD M. 2000 “Microbiología Práctica de los Alimentos” Editorial Acribia
S. A. Zaragoza. España.

· ROMERO ROJAS, Jairo Alberto. 1999. “Calidad de agua”. Editorial Alfamoeba.
.
· WILDBRETT, G. 2000.” Limpieza y Desinfección en la Industria Alimentaria”. Editorial Acr

8.3 Fuentes Hemerográficas

· ITP-JICA, XII CURSO Internacional Tecnología de Procesamiento de Productos Pesqueros. Callao-1996
8.4 Fuentes Electrónicas


· http://biocab.org/Biologia.html
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