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SUMILLA

Estudia los microorganismos transmitidos por los alimentos. Analiza las relaciones ecoldgicas entre
los alimentos y los microorganismos que los afectan, para determinar los parametros ecolégicos que
influyen en la contaminacion y las posibilidades de conservacion de los alimentos.

Conocer los métodos rapidos y tradicionales que permitan dar un diagnostico microbiolégico que
asegure la calidad de la materia prima, de los productos alimenticios durante la transformacién
industrial hasta la obtencion del producto final.

Aplicacién del Sistema HACCP para identificar, evaluar y controlar los peligros que son importantes
para la inocuidad en la elaboracién de productos alimenticios.



CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA

NOMBRE DE LA
UNIDAD
DIDACTICA

SEMANAS

UNIDAD

Dada la presencia de los microorganismos en todos los
alimentos conoce y distingue a las ETA, los
microorganismos alterantes y de fermentacién, los factores
de crecimiento microbiano y los criterios microbioldgicos,
tomando como base las investigaciones publicadas en
revistas cientificas y normas como la NTS 071/MINSA -
DIGESA.

ETA, factores de
crecimiento microbiano
y criterios
microbioldgicos.

UNIDAD

Ante los diversos microorganismos presentes en alimentos
ricos en proteinas reconoce e identifica la calidad
microbiolégica en lacteos, carnes, ovoproductos e
hidrobiolégicos tomando como base los requisitos
establecidos en la NTS 071/MINSA - DIGESA para su
aprobacion.

Calidad microbiologica
en fuentes alimentarias
proteicas.

5-8

UNIDAD

Ante los diversos microorganismos presentes en bebidas y
alimentos de origen vegetal reconoce e identifica la
calidad microbiologica en bebidas, productos vegetales,
especias y alimentos elaborados tomando como base los
requisitos establecidos en la NTS 071/MINSA - DIGESA
para su aprobacion.

Calidad microbiologica
en productos vegetales,
bebidas, especias y
alimentos elaborados.

9-12

UNIDAD

v

En base a los requerimientos sanitarios para evitar la
proliferacién microbiana identifica y aplica los métodos e
instrumentos para el control microbiano y peligros biolégicos
considerando la legislacion y publicaciones de revistas
cientificas.

Métodos e instrumentos
para el control
microbiano y peligros
biologicos.

13-16

INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

NO

INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

microbiologia.

Realiza un informe ampliado identificando los peligros y riesgos identificados en el laboratorio de

Realiza un informe ampliado identificando las funciones de los equipos y materiales de laboratorio.

Prepara pipetas, placas Petri y matraz para su esterilizacion.

Resuelve una evaluacion del consolidado de los temas tratados en la unidad I.

Realiza un informe ampliado de la esterilizacién del material de vidrio.

Realiza un informe ampliado de los agares empleados en la microbiologia.

Realiza un informe ampliado de los resultados obtenidos de la siembra microbiana.

Resuelve una evaluacion del consolidado de los temas tratados en la unidad Il

© O NSO O RN (N~

Construye un mapa conceptual sobre la calidad microbioldgica en cereales, legumbres, semillas,
nueces, frutas y hortalizas; complementa con el andlisis de casos.

-
S

consumo humano; complementa con el andlisis de casos.

Construye un mapa conceptual sobre la calidad microbioldgica en agua, bebidas y hielo para

-
-~

Realiza un informe ampliado de los resultados obtenidos de la siembra microbiana.

-
N

Resuelve una evaluacion del consolidado de los temas tratados en la unidad IIl.

-
w

Construye un mapa conceptual sobre los métodos de control poblacional microbiano.

-
N

Resuelve un ejercicio de determinacién de vida util en alimentos con la microbiologia predictiva.

-
()]

Realiza un informe ampliado de los resultados obtenidos de la siembra microbiana.

-
D

Resuelve una evaluacion del consolidado de los temas tratados en la unidad IV.
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS:

UNIDAD DIDACTICA I: ETA, FACTORES DE CRECIMIENTO MICROBIANO Y CRITERIOS

MICROBIOLOGICOS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Dada la presencia de los microorganismos en todos los alimentos conoce y distingue a las ETA, los microorganismos alterantes y de
fermentacion, los factores de crecimiento microbiano y los criterios microbiolégicos, tomando como base las investigaciones publicadas en revistas cientificas y normas como la NTS
071/MINSA - DIGESA.
INDICADORES DE
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA
SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL CAPACIDAD
Identifica las enfermedades transmitidas
por a!lmentos ('ETA) a caulsa dela pres'enaa Aplica los conceptos de|Valora la importancia de la _Reah;a, un informe ampllado
de microorganismos patégenos varios, E. ) - ) . , . . identificando los peligros y
1 . . . seguridad e higiene en el | microbiologia en la industria . . e
coli, Salmonella, Shigella, Cl. perfringens, . . } , . . riesgos identificados en el
. . laboratorio de microbiologia. | alimentaria. . . . ,
Staphylococcus, Ciguatera, Bacillus cereus, . laboratorio de microbiologia.
Cl. botulinum, Listeria. Expositiva
(Docente/Alumno)
Reconoce los equipos Toma conciencia de los | Debate dirigido Realiza un informe ampliado
Distingue a los  microorganismos . quip . y ; . g identificando las funciones
2 ., materiales de laboratorio de | microorganismos alterantes vy (Discusiones) . .
alterantes y de fermentacion. . . , s de los equipos y materiales
microbiologia. de fermentacion. .
de laboratorio.
Lecturas
Distingue los factores extrinsecos e ) . Se interesa en los factores que | Lluvia de ideas (Saberes | Prepara pipetas, placas Petri
- L Prepara material de vidrio para | . L
3 intrinsecos que favorece o inhibe el su esterilizacion influyen en el crecimiento de previos) y matraz para su
crecimiento de los microorganismos. ’ microorganismos. esterilizacion.
. N . s Expone su articulo cientifico | Valora la importancia de los Resuelve una evaluacién del
Identifica los criterios microbioldgicos . . . s .
4 . . (Hito 1 del proyecto de | criterios microbioldgicos para consolidado de los temas
basados en las normatividad vigente. L, .
semestre). la toma de decision. tratados en la unidad I.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO
e Estudios de Casos e Trabajos individuales y/o grupales e Comportamiento en clase y practicas de
o Cuestionarios ¢ Soluciones a Ejercicios propuestos laboratorio.




UNIDAD DIDACTICA II: CALIDAD MICROBIOLOGICA EN FUENTES ALIMENTARIAS

PROTEICAS.

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA Il: Ante los diversos microorganismos presentes en alimentos ricos en proteinas reconoce e identifica la calidad microbiolégica en lacteos,
carnes, ovoproductos e hidrobiolégicos tomando como base los requisitos establecidos en la NTS 071/MINSA - DIGESA para su aprobacion.

INDICADORES DE
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA
SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL CAPACIDAD
Desarrolla el procedimiento de Realiza un informe ampliado
Identifica la calidad microbioldgica de la | esterilizacion de material de | Toma conciencia de la calidad e P
5 . S . . . de la esterilizaciéon del
leche y derivados. vidrio. microbioldgica de los lacteos. . .
material de vidrio.
Identifica la calidad microbioldgica en | Realiza la preparacion de agar Toma conciencia de |a calidad Expositiva Realiza un informe ampliado
6 & @ prepara ce ag microbioldgica de las carnes y | (Docente/Alumno) de los agares empleados en
carnesy aves. para la siembra microbioldgica. . . ,
aves. la microbiologia.
Debate dirigido
(Discusiones)
ier . . e Realiza la siembra y recuento | Toma conciencia de la calidad Lecturas Realiza un informe ampliado
Identifica la calidad microbioldgica en ] . ] i .
7 ovoproductos microbiano de muestras de | microbioldgica de los de los resultados obtenidos
P ' alimentos en agar. ovoproductos. Lluvia de ideas (Saberes de la siembra microbiana.
previos)
g . . s Expone su articulo cientifico | Toma conciencia de la calidad Resuelve una evaluacién del
Identifica la calidad microbioldgica en . ; i .
8 roductos hidrobiolgicos (Hito 2 del proyecto de | microbiologica de los consolidado de los temas
P glcos. semestre) productos hidrobiolégicos. tratados en la unidad II.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos
e Cuestionarios

o Trabajos individuales y/o grupales
e Soluciones a Ejercicios propuestos

laboratorio.

e Comportamiento en clase y practicas de




UNIDAD DIDACTICA lll: CALIDAD MICROBIOLOGICA EN PRODUCTOS VEGETALES,

BEBIDAS, ESPECIAS Y ALIMENTOS ELABORADOS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA Ill: Ante los diversos microorganismos presentes en bebidas y alimentos de origen vegetal reconoce e identifica la calidad microbiologica
en bebidas, productos vegetales, especias y alimentos elaborados tomando como base los requisitos establecidos en la NTS 071/MINSA - DIGESA para su aprobacion.

INDICADORES DE
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA
SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL CAPACIDAD
Construye un mapa
Participacion en el Congreso Nacional de conceptual sobre la calidad
Ciencia y Tecnologia de Alimentos | Prepara material de vidrio para | Toma conciencia de la calidad microbioldgica en cereales,
9 CONACYTA 2026 — Sullana, Peru. su esterilizacion. microbioldgica de los legumbres, semillas, nueces,
Identifica la calidad microbiolégica en productos vegetales. frutas y hortalizas;
productos vegetales. complementa con el analisis
Expositiva de casos.
Construye un mapa
L, . (DocenteIAIumno) conceptual sobre la calidad
- Toma conciencia de la calidad . S
e . . o Desarrolla el procedimientode | . L microbioldgica en agua,
10 Identifica la calidad microbiolégica en esterilizacion de material de microbiolégica  del  agua, Debate dirigid bebidas y hielo para
agua, bebidas y hielo de consumo humano. idri bebidas y hielo para consumo e ate ) gido h )
vidrio. humano. (Dlscusmnes) consumo um?ru’),
complementa con el analisis
de casos.
Lecturas
. . Toma conciencia de la calidad . . .
Identifica la calidad microbioldgica en Realiza la siembra y recuento microbiolégica en  azlcar, i i Realiza un informe ampliado
11 i . . . & microbiano de muestras de . & . | Lluvia de ideas (Saberes de los resultados obtenidos
azUcar, especias y alimentos estimulantes. | . especias % alimentos . ) . .
alimentos en agar. . previos) de la siembra microbiana.
estimulantes.
" . . . , e Toma conciencia de la calidad L
Identifica la calidad microbiolégica en | Expone su articulo cientifico | . N . Resuelve una evaluacion del
. . : microbioldgica en alimentos .
12 alimentos elaborados con o sin|(Hito 3 del proyecto de . consolidado de los temas
. . elaborados con o  sin .
tratamiento térmico. semestre) . L tratados en la unidad IIl.
tratamiento térmico.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos
o Cuestionarios

e Trabajos individuales y/o grupales
e Soluciones a Ejercicios propuestos

laboratorio.

e Comportamiento en clase y practicas de




UNIDAD DIDACTICA VI: METODOS E INSTRUMENTOS PARA EL CONTROL MICROBIANO Y

PELIGROS BIOLOGICOS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: En base a los requerimientos sanitarios para evitar la proliferacion microbiana identifica y aplica los métodos e instrumentos para el
control microbiano y peligros biolégicos considerando la legislacion y publicaciones de revistas cientificas.

INDICADORES DE
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA
SEMANA ENSENANZA LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL CAPACIDAD
Reconoce los método_s emple:?dos.para . o Toma conciencia del control Construye un mapa
controlar las poblaciones microbianas | Prepara material de vidrio para . . .
. N o L poblacional microbiano para conceptual  sobre  los
13 mediante la pasteurizacion y apertizacion, | su esterilizacion. ) ,
o . mantener la calidad en métodos de control
radiacién ionizante, microondas, alta . . . .
-, . - -, alimentos. poblacional microbiano.
presion, refrigeracion y congelacion.
\dentifi a Microbiologi dictiva | D a el dimiento d Se interesa en la | Expositiva Resuelve un ejercicio de
entifica .a a Micro |9 ogl_a predictiva esa.rljo a.fa proce |m|e|_1 ode | 4 terminacion de la vida dtil (DocenteIAIumno) determinacion de vida atil en
14 (modelamiento, aplicaciones y | esterilizacién de material de . o .
. . mediante la  microbiologia alimentos con la
limitaciones). vidrio. . . . . . _—
predictiva. Debate dII'IgIdO microbiologia predictiva.
(Discusiones)
Toma conciencia del Plan
Realiza la si I Higi PGH Reali inf li
Identifica el Plan General de Higiene (PGH) ga |za_ a siembra y recuento | Genera .de igiene (PGH) | Lecturas ealiza un informe amp |.ado
15 N . microbiano de muestras de | como instrumento para de los resultados obtenidos
y la legislacién alimentaria. . . . . .
alimentos en agar. controlar los peligros . . de la siembra microbiana.
biologi Lluvia de ideas (Saberes
iologicos. .
previos)
Identifica el Sistema HACCP , . Toma conciencia del Sistema L
L Expone su articulo cientifico . Resuelve una evaluacién del
(Fundamentos, principios, programas . HACCP como instrumento .
16 . i (Hito 4 del proyecto de ) consolidado de los temas
prerrequisitos y analisis de peligros preventivo para controlar los .
L semestre) . . tratados en la unidad IV.
bioldgicos). peligros bioldgicos.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos
e Cuestionarios

e Trabajos individuales y/o grupales
e Soluciones a Ejercicios propuestos

laboratorio.

e Comportamiento en clase y practicas de




V. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
Se utilizarén todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los temas
programados. Basicamente seran:

1. MEDIOS Y PLATAFORMAS 2. MEDIOS INFORMATICOS:
VIRTUALES e Computadora
o Casos practicos o Tablet
e Repositorios de datos o Celulares

e |Internet.



VIL.

EVALUACION:
La Evaluacion es inherente al proceso de ensefianza aprendizaje y sera continua y permanente. Los
criterios de evaluacion son de conocimiento, de desempefio y de producto.

1.

Evidencias de Conocimiento.

La Evaluacion seré a través de pruebas escritas y orales para el andlisis y autoevaluacion. 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 afirmacion, describe las refutaciones en contra de
dicha afirmacion, expone sus argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones) y la
forma en que propone a través de establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones,
formulacion de hipotesis, respuesta a situaciones, etc.

En cuanto a la autoevaluacion permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas
para corregir 0 mejorar.

Las evaluaciones de este nivel seran de respuestas simples y otras con preguntas abiertas
para su argumentacion.

Evidencia de Desempeio.

Esta evidencia pone en accion recursos cognitivos, recursos procedimentales y recursos
afectivos; todo ello en una integracion que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se
puede verbalizar lo que se hace, fundamentar teéricamente la préctica y evidenciar un
pensamiento estratégico, dado en la observacion en torno a como se actua en situaciones
impredecibles.

La evaluacion de desempefio se evallia ponderando como el estudiante se hace investigador
aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia
y participacién asertiva.

Evidencia de Producto.

Estan 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 accidn y los requerimientos del contexto
de aplicacién.

La evaluacion de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales y el
trabajo final.

Ademas, se tendra en cuenta la asistencia como componente del desempefio, el 30% de
inasistencia inhabilita el derecho a la evaluacién.

UNIDADES DIDACTICAS

VARIABLES PONDERACIONES | -\ o 1INADAS MODULOS

Evaluacion de Conocimiento 30 %

Evaluacion de Producto 35%

El ciclo académico comprende
4

Evaluacién de Desempefio 35%

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

. PM1+ PM2 + PM3 + PM4
B 4
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