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1. INFORMACION GENERAL DE LA ASIGNATURA:

CODIGO: AGP330935

NOMBRE: MCROBIOLOGIA AGROINDUSTRIAL

SEMESTRE: TERCER SEMESTRE

UNIDAD IJE.ORGANIZACION CURRICULAR: (De acuerdo a la malla Unidad Profesional

curricular):

CAMPO DE FORMACION (De acuerdo a la malla curricular): Praxis Preprofesional

NUMERO DE SEMANAS EFECTIVAS DE CLASES: 16
Aprendizaje en contacto con el 3.00

NUMERO DE HORAS POR SEMANA DE ACTIVIDADES DEAPRENDIZAJE [ 000Me :
Aprendizaje practico-experimental 2,00
Aprendizaje Autbnomo 4,00

TOTAL DE HORAS POR SEMANA DE LA ASIGNATURA: 9,00

TOTAL DE HORAS POR EL PERIODO ACADEMICO: 144,00

2. PRERREQUISITOS Y CORREQUISITOS:

PREREQUISITOS CORREQUISITOS
ASIGNATURA CODIGO ASIGNATURA CODIGO

MCROBIOLOGIA GENERAL AGB241424

3. DESCRIPCION E INTENCION FORMATIVA DE LA ASIGNATURA:

Mcrobiologia agroindustrial, es una asignatura teérico-practica, pertenece al tercer semestre de la Carrera de Agroindustria, el objetivo
de esta asignatura es proporcionar a los estudiantes un entendimiento profundo sobre el papel de los microorganismos en los
procesos agroindustriales. Esto incluye su impacto en la produccion de alimentos, la fermentacion y el uso de microorganismos para
fines industriales, asi como en la mejora de la calidad y la seguridad de los productos agroalimentarios identificando las principales
fuentes de contaminacion, asi como las enfermedades de transmisién alimentaria. La asignatura abarca también el uso de las
principales tecnologias en temas de microbiologia aplicados a diferentes areas de la agroindustria como; lacteos, embutidos,
cereales, conservas, etc. El conocimiento tedrico de la asignatura sera complementado con una serie de practicas de laboratorio que
permitiran al estudiante adquirir destrezas y habilidades para realizar andlisis de control microbiolégico en alimentos, dichas practicas
estan fundamentadas en los lineamientos establecido por normas nacionales e internacionales, por lo que los estudiantes al finalizar
podran aplica la tecnologia, a partir del conocimiento de técnicas y herramientas, de manera adecuada con responsabilidad y
eficiencia para el fortalecimiento profesional.

4. COMPETENCIA(S) DEL PERFIL EGRESO DE LA CARRERA A LA(S) QUE APORTA LA ASIGNATURA:

Competencias genéricas de la carrera: Aplica la tecnologia, a partir del conocimiento de técnicas y herramientas, de manera adecuada
con responsabilidad y eficiencia para el fortalecimiento profesional. Competencias especificas de la carrera: Relaciona los elementos
teoricos- practicos con criterios de calidad de materias primas y productos terminados, haciendo un uso eficiente de los recursos,
herramientas tecnolégicas asociados a su desempefio como profesional.

5. RESULTADO(S) DE APRENDIZAJE DEL PERFIL DE EGRESO DE LA CARRERA A LO(S) QUE APORTA LA
ASIGNATURA

- Usa herramientas tecnolégicas de vanguardia en el sector agroindustrial para mejorar la productividad yla eficiencia. - Aplica criterios
de seguridad, inocuidad y gestion de calidad en productos y senicios, para mejorar aquellos elementos del proceso que influyen en la
satisfaccion del cliente y en el logro de los resultados deseados por la organizacién, desde la busqueda de vias y alternativas que
garanticen un uso eficiente los recursos.

6. UNIDADES CURRICULARES:
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UNIDAD N°: 1
NOMBRE DE LA UNIDAD: Fundamentos de microbiologia agroindustrial
NUMERO DE HORAS POR UNIDAD: 27

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD.- Los resultados de aprendizaje demuestran lo que el estudiante sera capazde
resolver al finalizar un proceso formativo.

Su estructura es: verbo en tercera persona del presente simple en singular + objeto + condicion + finalidad. Su propoésito es tributar al
cumplimiento de las competencias declaradas en el perfil de egreso.

- Analiza los conceptos basicos de microbiologia agroindustrial y las principales caracteristicas de los microorganismos, mediante
préacticas de laboratorio y casos de estudio para su aplicaciones en la industria agroindustrial.

CRITERIOS DE EVALUACION.- Expresan caracteristicas de los resultados esperados: son la base para disefiar la evaluacion.
Los criterios de evaluacion se estructuran con: verbo en infinitivo + objeto + contexto). Se reflejan en los instrumentos de evaluacion
mediante indicadores que se corresponden

Analizar las aplicaciones industriales de los microorganismos en el sector agroindustria para la elaboracion productos con altos
estandares de calidad.

CONTENIDOS A ACTIVIDADES DE APRENDIZAJEDELA
¢Qué debe saber, hacer y ser? UELIR R 200 UNIDAD
HORAS ACTIVIDADES
SEMANA (de DE | ACTIVIDADES |\ c1yyipaDES
: rorendizajel lalala16o [\PREDZAJE ~ DE DE
UNIDADES TEMATICAS en contacto Apre’nd_lzaje Aprendizaje| 18 - EN AP@‘“ZAJE APRENDIZAJE
con el practico- |'2 t6nomo segun CONTACTO | PRACTICO- 2
docente [€XPer corresponda) CONE. | EXPERIMENTAL AUTONOMO
DOCENTE
1.1. Presentacion del silabo y metodologia - Bxposicion |- Analisis de |- Consultas
de trabajo de la asignatura. del silabo. |los contenidos
2 0 2 1 - Evaluacion (de la
diagnostica. [asignatura
- Encuadre
pedagogico
1.1. ¢ Qué es la Mcrobiologia Industrial? -Clase - Trabajos de |- Ensayos
«1.1.1. Definicién e importancia magistral  |consulta - Resumen
participativa |bibliografica |delaclase
* 1.1.2. Caracteristicas de los principales 1 2 2 1
microorganismos de importancia
alimentaria
*1.1.3. Campos de Aplicaciéon
1.2. Metabolismo microbiano - Clase - Simuladores |- Ensayos de
magistral, |yvideos que |andlisis de
3 2 4 2 fundamentos|complementen|aplicaciones
tedricos los del tema
conocimientos
1.3. Aplicaciones de los microorganismos - Clase - Observacion |- Consultas Y
usados industrialmente magistral devideosy |analisis de
«1.3.1. Bacterias documentales |articulos
3 2 4 3 relacionados |cientificos
*1.3.2. Levaduras con el tema
+ 1.3.3. Hongos filamentosos
TOTAL DE HORAS
(La suma del total de horas debe serigual a
la determinada en la malla curricular por
cada componente de aprendizaje; sin 9 6 12
embargo, para cada tema tratado sera
decision del profesor la distribucion de
horas en cada componente)

EVALUACION: En este apartado se debera indicar los tipos de evaluacion que se aplicaran (diagnostica, formativa y sumativa), asi
como las técnicas e instrumentos a utilizar, a fin de evidenciar mediante los criterios de evaluacion el logro de los resultados de

aprendizaje.
Tipos de Evaluacion Técnicas Instrumentos
Encuesta Cuadernos
Ensayo
Entrevista
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Estudio de Caso

Informes

Proyecto

Pruebas Orales de Actuacion

Observacion

Informes

Pruebas

Pruebas Escritas de Ensayo

Pruebas Escritas Objetivas

Pruebas Orales de Actuacion

Formativa

Encuesta

Cuadernos

Evaluacion de Desempefio

Ensayo

Entrevista

Estudio de Caso

Informes

Proyecto

Pruebas Orales de Actuacion

Observacion

Informes

Pruebas

Pruebas Escritas de Ensayo

Pruebas Escritas Objetivas

Pruebas Orales de Actuacion

Sumativa

Encuesta

Cuadernos

Evaluacion de Desempefio

Ensayo

Entrevista

Estudio de Caso

Informes

Proyecto

Pruebas Orales de Actuacion

Observacion Informes
Pruebas Escritas de Ensayo
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas

Pruebas Orales de Actuacion

Campus Norte

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a
Guano
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UNIDAD N°: 2
NOMBRE DE LA UNIDAD: Mcrobiologia de los alimentos
NUMERO DE HORAS POR UNIDAD: 27

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD.- Los resultados de aprendizaje demuestran lo que el estudiante sera capazde

resolver al finalizar un proceso formativo.

Su estructura es: verbo en tercera persona del presente simple en singular + objeto + condicion + finalidad. Su propésito es tributar al

cumplimiento de las competencias declaradas en el perfil de egreso.

- Valora el papel de los microorganismos en aplicaciones alimentarias mediante el estudio de los microorganismos relacionados

con las ETAs y microorganismos benéficos para establecer su papel en la agroindustria

CRITERIOS DE EVALUACION.- Expresan caracteristicas de los resultados esperados: son la base para disefiar la evaluacion.
Los criterios de evaluacion se estructuran con: verbo en infinitivo + objeto + contexto). Se reflejan en los instrumentos de evaluacion

mediante indicadores que se corresponden

Valorar los mecanismos de accion de los microorganismos en aplicaciones alimentarias y precautelar la contaminacion para

prevenir ETAs
CONTENIDOS .
£Qué debe saber, hacer y ser? TEVIPORALIZACION ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD
HORAS SEMANA (de | ACTIVIDADES DE | ACTIDADES |acTiviDanes
; orendizajel , L | 1a1ala166 | APRENDIZAJEEN DE
UNIDADES TEMATICAS en contactol ST prendizziel “1g seqin | CONTACTO CON A NDIZANE | APRENDIZAJE
docente |exPeri | corresponda)l E. DOCENTE EXPERIMENTAL AUTONOMO
2.1. Higiene de los alimentos - Clases - Simuladores |- Investiga,
L magistrales pararealizar [analiza
. _2.1.‘]. Fuentes de contaminacion practicas resume y
microbiana 3 2 4 4 \irtuales de  |expone los
* 2.1.2. Enfermedades transmitidas por| laboratorio ?:I:?:?ona dos
alimentos ETAs tor
ala unidad.
2.2. Normas INEN - Clases - Simuladores |- Entregar
magistrales pararealizar |trabajos y
3 2 4 5 practicas exposicion
\virtuales de  [grupal.
laboratorio |- Infografias
resumen
2.3. Metodos de conservacion de los - Clases - Simuladores |- Entregar
alimentos magistrales pararealizar |trabajos y
+ 2.3.1. Conservacion por el uso de - practicas exposicion
sustancias quimicas y biocontrol Retroalimentacion|virtuales de  (grupal. -
laboratorio Infografias
» 2.3.2.Conservacion por el uso de 3 2 4 6 resumen
atmosferas modificadas
» 2.3.3. Conservacion de alimentos por
radiacion, temperaturas bajas, altas Y|
desecacion
TOTAL DE HORAS
(La suma del total de horas debe ser
igual a la determinada en la malla
curricular por cada componente de
A 9 6| 12
aprendizaje; sin embargo, para cada
tema tratado sera decision del profesor
la distribucion de horas en cada
componente)

EVALUACION: En este apartado se debera indicar los tipos de evaluacion que se aplicaran (diagnostica, formativa y sumativa), asi
como las técnicas e instrumentos a utilizar, a fin de evidenciar mediante los criterios de evaluacion el logro de los resultados de

aprendizaje.

Tipos de Evaluacion Técnicas

Instrumentos

Encuesta

Cuadernos

Evaluacion de Desempefio

Campus Norte Guano

Ensayo

Entrevista

Estudio de Caso

Informes

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a
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Pruebas Orales de Actuacion

Observacion

Informes

Pruebas

Pruebas Escritas de Ensayo

Pruebas Escritas Objetivas

Pruebas Orales de Actuacion

Formativa

Encuesta

Cuadernos

Evaluacion de Desempefio

Ensayo

Entrevista

Estudio de Caso

Informes

Proyecto

Pruebas Orales de Actuacion

Observacion

Informes

Pruebas

Pruebas Escritas de Ensayo

Pruebas Escritas Objetivas

Pruebas Orales de Actuacion

Sumativa

Encuesta

Cuadernos

Evaluacion de Desempefio

Ensayo

Entrevista

Estudio de Caso

Informes

Proyecto

Pruebas Orales de Actuacion

Observacion Informes
Pruebas Escritas de Ensayo
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas

Pruebas Orales de Actuacion

Campus Norte

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a
Guano
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UNIDAD N°: 3
NOMBRE DE LA UNIDAD: Cultivos microbianos
NUMERO DE HORAS POR UNIDAD: 36

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD.- Los resultados de aprendizaje demuestran lo que el estudiante sera capazde

resolver al finalizar un proceso formativo.

Su estructura es: verbo en tercera persona del presente simple en singular + objeto + condicion + finalidad. Su propésito es tributar al
cumplimiento de las competencias declaradas en el perfil de egreso.

- Emplea las técnicas de obtencion de microorganismos de ambientes naturales y cultivos iniciadores comerciales mediante el
estudio de las aplicaciones relacionadas con la agroindustria para conservar los cultivos por periodos largos.

CRITERIOS DE EVALUACION.- Expresan caracteristicas de los resultados esperados: son la base para disefiar la evaluacion.
Los criterios de evaluacion se estructuran con: verbo en infinitivo + objeto + contexto). Se reflejan en los instrumentos de evaluacion

mediante indicadores que se corresponden

Interpretar los fundamentos de los tipos de cultivos microbianos e identificar sus potenciales aplicaciones para establecer las
ventajas ydesventajas de cada tipo de cultivo empleado en areas de alimentos lacteos, camicos y de bebidas alcohdlicas.

CONTENIDOS < ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE DELA
¢Qué debe saber, hacer y ser? UELIR R 200 UNIDAD
HORAS ACTIVIDADES
SEMANA (de |, o 0 | ACTIVIDADES |\ oqivipaDEs
. Porendizajel , latalat6o [APREDZAE  — DE DE
UNIDADES TEVIATICAS en contacto Apre’nd_lzaje Aprendizaje] - EN APRENDIZAJE
practico- ncizajel 48 seglin A APRENDIZAJE
con el v | auténomo CONTACTO | PRACTICO- 5
docente [€XPer corresponda) CONEL  |EXPERIMENTAL AUTONOMO
DOCENTE
3.1. Aislamiento de microorganismos - Clases - Talleres - Lectura de
+3.1.1. Cultivos puros y mixtos 3 2 4 7 magistrales |- Simuladores |articulos
participativas|para practicas |cientificos
+ 3.1.2. Técnicas para obtener cultivos puros \irtuales
3.2. Cultivos iniciadores - Clases - Talleres - - Entrega de
magistrales |Simuladores |trabajos
. . 3 2 4 8 participativas|para practicas |-
3.2.1. Caracteristicas generales virtuales Exposiciones
grupales
3.3. Conservaciéon de microorganismos - Clases - Talleres - - Observacion
anaerobios magistrales |Simuladores |de videos y
*3.3.1. Resiembra participativas|para practicas |documentales
virtuales
+3.3.2. Desecacion 3 2 4 9
+ 3.3.3. Congelacion
+3.3.4. Liofilizacion
3.4. Conservacion de microorganismos - Clases - Talleres - |- Observacion
aerobios magistrales |Simuladores |de videos y
3 2 4 10 N L
participativas|para practicas |documentales
\virtuales
TOTAL DE HORAS
(La suma del total de horas debe serigual a
la determinada en la malla curricular por
cada componente de aprendizaje; sin 12 8 16)
embargo, para cada tema tratado sera
decision del profesor la distribucion de
horas en cada componente)

EVALUACION: En este apartado se debera indicar los tipos de evaluacidn que se aplicaran (diagndstica, formativa y sumativa), asi
como las técnicas e instrumentos a utilizar, a fin de evidenciar mediante los criterios de evaluacion el logro de los resultados de

aprendizaje.

Tipos de Evaluacion

Técnicas

Instrumentos

Encuesta

Cuadernos

Diagnostica

Campus Norte

Evaluacion de Desempefio

Guano

Ensayo

Entrevista

Estudio de Caso

Informes

Proyecto

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a
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Pruebas Orales de Actuacion

Observacion

Informes

Pruebas

Pruebas Escritas de Ensayo

Pruebas Escritas Objetivas

Pruebas Orales de Actuacion

Formativa

Encuesta

Cuadernos

Evaluacion de Desempefio

Ensayo

Entrevista

Estudio de Caso

Informes

Proyecto

Pruebas Orales de Actuacion

Observacion

Informes

Pruebas

Pruebas Escritas de Ensayo

Pruebas Escritas Objetivas

Pruebas Orales de Actuacion

Sumativa

Encuesta

Cuadernos

Evaluacion de Desempefio

Ensayo

Entrevista

Estudio de Caso

Informes

Proyecto

Pruebas Orales de Actuacion

Observacion Informes
Pruebas Escritas de Ensayo
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas

Pruebas Orales de Actuacion

Campus Norte

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a
Guano

Teléfonos:(593-3) 3730880
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UNIDAD N°: 4
NOMBRE DE LA UNIDAD: Fermentaciones industriales
NUMERO DE HORAS POR UNIDAD: 18

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD.- Los resultados de aprendizaje demuestran lo que el estudiante sera capazde
resolver al finalizar un proceso formativo.

Su estructura es: verbo en tercera persona del presente simple en singular + objeto + condicion + finalidad. Su propésito es tributar al
cumplimiento de las competencias declaradas en el perfil de egreso.

- Relaciona los procesos de fermentacién a escala industrial, los tipos de fermentadores, asi como los parametros a controlar
mediante el conocimiento de procesos industriales de fermentacion para su aplicacion en produccion de productos alimentarios y no|
alimentarios obtenidos con microorganismos.

Comprende aplicaciones alimentarias y no alimentarias de los microorganismos mediante el uso de estudios de caso relacionados
con la agroindustria para evaluar su aplicabilidad en el contexto nacional.

CRITERIOS DE EVALUACION.- Expresan caracteristicas de los resultados esperados: son la base para disefiar la evaluacion.
Los criterios de evaluacion se estructuran con: verbo en infinitivo + objeto + contexto). Se reflejan en los instrumentos de evaluacion
mediante indicadores que se corresponden

Aplicar los fundamentos tedricos de los métodos de fermentacion industrial para la generacion de productos alimentarios y no
alimentarios dentro del campo agroindustrial.

CONTENIDOS 5 ACTIVIDADES DE APRENDIZAJEDELA
¢Qué debe saber, hacer y ser? UEle e UNIDAD
HORAS ACTIVIDADES|
SEMANA (de DE | ACTIVIDADES | ) ~1vipaDES
: porendizalel o L latalat6e [APREDZAE DB DE
UNIDADES TEMATICAS en contacto Ppre'nd.lzaje Aprendizaje| 18 ' EN APREN]ZAJE APRENDIZAJE
con el practico- 'z tnomo segun | CONTACTO | PRACTICO- A
docente |€XPerimental corresponda) CONE.  |EXPERIMENTAL AUTONOMO
DOCENTE
4.1. Los procesos de fermentacion - Clase - Obsenvacion |- Consultas
magistral  |yanalisis de |bibliograficas
3 2 4 1" participativa |videos sobre |- Lectura de
técnicas de  |articulos
fermentacion |cientificos
4.2. Formulacion de medios de cultivo para - Clase - Simuladores |- Consultas
las fermentaciones industriales magistral  |para practicas |bibliograficas
3 1 2 12 participativa |Mrtuales - Lgctura de
articulos
cientificos -
Ensayos
4.3. Desarrollo de producto a partir de Explicacion |Desarrollo de |- Andlisis de
microorganismos especificos detallada de |investigacion |los
0 1 2 12 trabajo formativa resultados,
informe
técnico
TOTAL DE HORAS
(La suma del total de horas debe serigual a
la determinada en la malla curricular por
cada componente de aprendizaje; sin 6 4 8
embargo, para cada tema tratado sera
decision del profesor la distribucion de horas
en cada componente)

aprendizaje.

EVALUACION: En este apartado se debera indicar los tipos de evaluacion que se aplicaran (diagnostica, formativa y sumativa), asi
como las técnicas e instrumentos a utilizar, a fin de evidenciar mediante los criterios de evaluacion el logro de los resultados de

Tipos de Evaluacion Técnicas

Instrumentos

Encuesta

Cuadernos

Diagnostica

Campus Norte

Evaluacion de Desempefio

Guano

Ensayo

Entrevista

Estudio de Caso

Informes

Proyecto

Pruebas Orales de Actuacion

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a

Teléfonos:(593-3) 3730880
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Observacion

Informes

Pruebas

Pruebas Escritas de Ensayo

Pruebas Escritas Objetivas

Pruebas Orales de Actuacion

Formativa

Encuesta

Cuadernos

Evaluacion de Desempefio

Ensayo

Entrevista

Estudio de Caso

Informes

Proyecto

Pruebas Orales de Actuacion

Observacion

Informes

Pruebas

Pruebas Escritas de Ensayo

Pruebas Escritas Objetivas

Pruebas Orales de Actuacion

Sumativa

Encuesta

Cuadernos

Evaluacion de Desempefio

Ensayo

Entrevista

Estudio de Caso

Informes

Proyecto

Pruebas Orales de Actuacion

Observacion Informes
Pruebas Escritas de Ensayo
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas

Pruebas Orales de Actuacion

Campus Norte

Av. Antonio José de Sucre Km 1%z via a
Guano

Teléfonos:(593-3) 3730880
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UNIDAD N°: 5
NOMBRE DE LA UNIDAD: Productos alimenticios yno alimenticios obtenidos con microorganismos
NUMERO DE HORAS POR UNIDAD: 36

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA UNIDAD.- Los resultados de aprendizaje demuestran lo que el estudiante sera capazde
resolver al finalizar un proceso formativo.

Su estructura es: verbo en tercera persona del presente simple en singular + objeto + condicion + finalidad. Su propésito es tributar al
cumplimiento de las competencias declaradas en el perfil de egreso.

- BExamina las aplicaciones alimentarias y no alimentarias de los microorganismos mediante el uso de estudios de caso
relacionados con la agroindustria para evaluar su aplicabilidad en el contexto nacional.

CRITERIOS DE EVALUACION.- Expresan caracteristicas de los resultados esperados: son la base para disefiar la evaluacion.
Los criterios de evaluacion se estructuran con: verbo en infinitivo + objeto + contexto). Se reflejan en los instrumentos de evaluacion
mediante indicadores que se corresponden

Generar aplicaciones actuales yviables de los microorganismos en la industria alimentaria y no alimentaria para proponer productos
factibles en el contexto nacional.

CONTENIDOS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJEDE LA

¢Qué debe saber, hacer y ser? HEalre e UNIDAD
HORAS ACTIVIDADES
SEMANA (de |\ ormnagzase - = e > |ACTIVIDADES
. Aprendizaje . lat1ala166 DE
UNIDADES TEMATICAS en contacto Aprgnd_lzaje Aprendizaje s EN APWZAJE
con el prat.:tlco;al auténomo 18 segtin CONTACTO | PRACTICO- APE:UZAJE
docente |eXperimen corresponda) CONEL  |EXPERIMENTAL AUTONOMO
DOCENTE
5.1. Productos Lacteos - Clase - Practicas de |- Consultas
magistral  |elaboracion |- Lectura de
3 2 4 13 participativa |de productos |articulos
fermentados |cientificos
lacteos en - Informe de
casa laboratorio
5.2. Productos carnicos - Clase - Simuladores |- Consultas -
3 2 4 14 magistral |- Obsenvacion |Lectura de
participativa |yanalisis de |articulos
videos cientificos
5.3. Productos a base de cereales - Clase - Simuladores |- Consultas -
3 2 4 15 magistral |- Observacion |Lectura de
participativa |yanalisis de |articulos
videos cientificos
5.4. Obtencion de productos relacionados a - Clase - Simuladores |- Consultas -
la agroindustria 3 2 4 16 magistral |- Obsenvacion |Lectura de
participativa |yanalisis de |articulos
videos cientificos
TOTAL DE HORAS
(La suma del total de horas debe serigual a
la determinada en la malla curricular por
cada componente de aprendizaje; sin 12 8 16
embargo, para cada tema tratado sera
decision del profesor la distribucion de horas
en cada componente)

EVALUACION: En este apartado se debera indicar los tipos de evaluacion que se aplicaran (diagnostica, formativa y sumativa), asi
como las técnicas e instrumentos a utilizar, a fin de evidenciar mediante los criterios de evaluacion el logro de los resultados de

aprendizaje.
Tipos de Evaluacion Técnicas Instrumentos
Encuesta Cuadernos
Ensayo
Entrevista
Evaluacion de Desempefio Estudio de Caso
Informes
e Proyecto
Diagnostica Pruebas Orales de Actuacion
Observacion Informes
Pruebas Escritas de Ensayo
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Fruendas

Pruebas Escritas Objetivas
Pruebas Orales de Actuacion
Encuesta Cuadernos

Ensayo

Entrevista

Estudio de Caso

Informes

Formativa Proyecto

Pruebas Orales de Actuacion
Observacion Informes

Pruebas Escritas de Ensayo
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas
Pruebas Orales de Actuacion
Encuesta Cuadernos

Ensayo

Entrevista

Estudio de Caso

Informes

Sumativa Proyecto

Pruebas Orales de Actuacion
Observacion Informes

Pruebas Escritas de Ensayo
Pruebas Pruebas Escritas Objetivas
Pruebas Orales de Actuacion

Evaluacion de Desempefio

Evaluacion de Desempefio

7. INVESTIGACION FORMATIVA.

De acuerdo a los temas y subtemas del silabo se realizaran actividades que promuevan la investigacion formativa como estrategia
general de aprendizaje para la formacién del estudiante.

8. METODOLOGIA:

Metodologia de ensefianza aprendizaje
Aprendizaje Basado en Problemas
Aprendizaje Colaborativo.

Clase Magistral

Exposicién de trabajos
Investigativo

Simulaciones

Estudio de Casos
Demostraciones practicas
Practicas de Laboratorio

Técnicas de ensefianza aprendizaje.
e Encuesta:
e Pruebas:
o Obsenacion:
o Evaluacion de Desempefio:

Recursos:

o Intemet
Aula virtual
Hojas de informe
Bibliografia Especializada
Videotutoriales
Diapositivas
Laboratorio

9. ESCENARIOS DE APRENDIZAJE:
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Ambientes Virtuales
Biblioteca
Laboratorio

Aula de clase

10. RELACION DE LA ASIGNATURA CON LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL PERFIL DE EGRESO DE LA

CARRERA:
Nivel de Evidencias de
Contribucion: Aprendizaje:
(ALTA— MEDIA- | Son los productos
BAJA Al logro de | generados por el
Resultados de Aprendizaje que aportan al Perfil de Egreso de la Carrera: los Resultados de| estudiante, que
(Copiar los elaborados para cada unidad) Aprendizaje del | demuestran los
perfil de egresode|  aprendizajes
la Carrera) alcanzados segun
A EB]A| C los criterios de
ALTAM BAJO  evaluacion.
. - . . . . . . Informes de
¢ Analiza los conceptos basicos de microbiologia agroindustrial y las principales laboratorio
caracteri_sticas de los _micr_oorganismo.s, med_iante préctica_s de laboratorio y casos| X informes de
de estudio para su aplicaciones en la industria agroindustrial. trabajos y
exposiciones
- Trabajos tedricos:
o Valora el papel de los microorganismos en aplicaciones alimentarias mediante el investigativos
estudio de los microorganismos relacionados con las ETAs y microorganismos X y criicos
benéficos para establecer su papel en la agroindustria - Informes de
laboratorio
- Exposiciones
o Emplea las técnicas de obtencion de microorganismos de ambientes naturales y - Pruebas escritas
cultivos iniciadores comerciales mediante el estudio de las aplicaciones X - Trabajos tedricos,
relacionadas con la agroindustria para consenvar los cultivos por periodos largos. '“Wj?tlgatl\'os
y criticos
¢ Relaciona los procesos de fermentacion a escala industrial, los tipos de
fermentadores, asi como los parametros a controlar mediante el conocimiento de |
. . .- N o - Informes de
procesos industriales de fermentacién para su aplicacion en produccion de laboratorio -
productos alimentarios y no alimentarios obtenidos con microorganismos. X Trabajos
Comprende aplicaciones alimentarias y no alimentarias de los microorganismos investigativos -
mediante el uso de estudios de caso relacionados con la agroindustria para Examen parcial
evaluar su aplicabilidad en el contexto nacional.
. N . . . . . . - Ensayos
o Examina las aplicaciones alimentarias y no alimentarias de los microorganismos - Informes
mediante el uso dg estudios de caso relacjonados con la agroindustria para X - Exposiciones
evaluar su aplicabilidad en el contexto nacional. - Examen de fin de
unidad

11. BIBLIOGRAFiA

11.1 BIBLIOGRAHA ASICA

11.1.1 BASICA:

Fundamentos de microbiologia de los alimentos Ray Bibek McGraw-Hill Interamericana Editores, S.A.
Higiene de los alimentos microbiologia y haccp. Forsythe S. J. Editorial Acribia S.A

Alimentos seguros: microbiologia. Forsythe Stephen J. Editorial Acribia S.A

Microbiologia de alimentos manual de laboratorio. Yousef Ahmed E. Editorial Acribia S.A

11.1.2 COMPLEMENTARIA:
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» Hernandez, A 2003. Mcrobiologia industrial. Ed. EUNED. Costa Rica.

« NORMA TECNICA ECUATORIANANTE INEN 1529-8 CONTROL MCROBIOLQGICO DE LOS ALIMENTOS. DETECCIONY
RECUENTO DE ESCHERICHIACOLI PRESUNTIVAPOR LATECNICA DEL NUMERO MAS PROBABLE

« NORMA TECNICA ECUATORIANANTE INEN 1529-10:2013 CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIVENTOS. MOHOS Y
LEVADURAS VIABLES. RECUENTOS EN PLACAPOR SIEMBRAEN PROFUNDIDAD

« NORMA TECNICA ECUATORIANANTE INEN 1529-13:2013CONTROL MCROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS. MOHOS Y
LEVADURAS VIABLES. RECUENTOS EN PLACAPOR SIEMBRAEN PROFUNDIDAD

* Guias de petrifilm

* Tortora, G. J., Funke, B. R,, & Case, C. L. (2007). Introduccion a la microbiologia. Ed. Médica Panamericana

* Brock, T. D., & Martinko, J. M. (1998). Brock biologia de los microorganismos (No. 576 B7Y 1997).

11.2 BIBLIOGRAHA DIGITAL
11.2.1 BASICA (Libros digitales desde el repositorio de la Institucion)

11.2.2 COMPLEMENTARIA (Libros digitales de libre acceso)

11.3 WEBGRAHA: (Recursos procedentes de Internet en el area de estudio de libre acceso)

12. PERFIL DEL DOCENTE:

Con experiencia como técnico docente y docente en el area de industria y construcciéon elaboracion y generacion de nuevos
alimentos enmarcado en los ejes principales de educacién superior como son investigacion, vinculaciéon y docencia . Con este
antecedente fortaleceré mis habilidades anteriormente mencionadas en aras de una mejor educacién superior para el pais.
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ANEXOS

PONDERACION PARA LA EVALUACION DEL ESTUDIANTE POR ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:

Primer Segundo
COMPONENTE ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE Parcial Parcial
% (Puntos): | %(Puntos):

e Conferencias, Seminarios, Estudios de Casos, Foros, Clases en
Linea, Senicios realizados en escenarios laborables. Experiencias
colectivas en proyectos: sistematizacion de practicas de
investigacion-intervencion, construccién de modelos y prototipos, 35% 35%
proyectos de problematizacién, resolucién de problemas, entornos
\irtuales, entre otros. Evaluaciones orales, escritas entre otras.

Aprendizaje en contacto
con el docente

o Actividades desarrolladas en escenarios experimentales o
laboratorios, practicas de campo, trabajos de observacion, resolucion
de problemas, talleres, manejo de base de datos y acervos 35% 35%
bibliograficos entre otros.

Aprendizaje practico-
experimental

o Lectura, analisis y compresion de materiales bibliograficos y
documentales tanto analdgicos como digitales, generacién de datos

Aprendizaje autonomo y busqueda de informacion, elaboracion individual de ensayos, 30% 30%

trabajos y exposiciones.

PROMEDIO 100%-10 | 100%-10

La calificacion de cada componente se ponderara sobre 10 puntos, debiendo realizar una regla de 3 en base al
porcentaje de cada uno de ellos para obtener una calificacion final sobre 10.

Documento Generado el: 23 de marzo de 2025 a las 21:54:04
Fuente: Sistema Informatico de Control Académico - Uvirtual
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