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2. Competencia general del curso 
 
Desarrollar en el estudiante capacidades par el diagnóstico, evaluación y gestión de riesgo 
microbiológicos en productos de origen animal, aplicando técnicas especializadas que aseguren la 
inocuidad alimentaria y la salud pública con responsabilidad ética. 
 
Perfil de egreso 
 
Que el Egresado de la Licenciatura en Medicina Veterinaria y Zootecnia es un profesional que tiene 
como premisas fundamentales el mejoramiento de la calidad de vida del hombre, de los animales y 
el desarrollo sustentable, con un espíritu ético, crítico, científico y humanista, capaz de planear y 
ejecutar acciones tendientes a la prevención, diagnóstico, resolución de problemas de salud y 
bienestar animal, producción animal, calidad e inocuidad de alimentos y salud pública veterinaria. 
  

3. Competencias a desarrollar por la unidad de aprendizaje  
Genéricas Disciplinares / profesionales Específicas 



Capacidad de trabajo 
colaborativo.  
Capacidad para la  
investigación.  

Planeación y análisis: 
desarrollar registros precisos, 
legibles y adecuados acordes 
al animal individual o 
población animal y su 
contexto; obtener información 
relevante y suficiente para 
establecer un diagnóstico, 
prescribir tratamientos y/o 
medidas correctivas y 
preventivas.  
Conducta profesional: 
observar la legislación y 
marcos normativos aplicables 
a la profesión, conduciendo 
con alta  
ética y aplicación de métodos 
científicos; evitar la 
diseminación de 
enfermedades, distinguiendo 
enfermedades de reporte 
obligatorio y zoonosis. 
Desarrollo profesional y 
adaptabilidad: reconocer el 
nivel de experiencia 
profesional individual, 
procurando un desarrollo y 
mejora permanente de las 
competencias adquiridas. 
Interacción profesional: 
mantener una comunicación 
amplia y efectiva en los 
lugares de trabajo con otros 
colegas y personal auxiliar. 

Describe características de los 
microorganismos de 
importancia en alimentos y los 
factores involucrados en su 
desarrollo. Domina técnicas 
básicas del laboratorio de 
Microbiología. Utiliza 
procedimientos oficiales para 
analizar productos pecuarios 
en busca de microorganismos 
de relevancia sanitaria, 
analizando los resultados con 
respecto a criterios 
establecidos. 

 
 

 

4. Contenido temático por unidad de competencia  

Unidad de competencia 1: Introducción a la Microbiología de Alimentos 



Objetivo: familiarizar a los estudiantes con los fundamentos de la microbiología de alimentos,  
incluyendo la historia, importancia en la salud pública y diversidad de microorganismos presentes 
en  alimentos.  
1.1. Importancia de la microbiología de alimentos en la medicina veterinaria.  
1.2. Tipos de microorganismos en alimentos; métodos de identificación.  
1.3. Riesgos microbiológicos en alimentos; enfermedades transmitidas por alimentos. 1.4. 
Principios de control de contaminación; prácticas de higiene y manipulación segura de alimentos. 
1.5. Legislación y regulaciones en seguridad alimentaria; normativas internacionales y locales. 

Unidad de competencia 2: Patógenos de Transmisión Alimentaria 

Objetivo: capacitar a los estudiantes en la identificación, características y mecanismos de 
patogenicidad de los principales patógenos transmitidos por alimentos.  
2.1. Conceptos básicos de HACCP; desarrollo de un plan HACCP.  
2.2. Metodología de investigación; identificación de temas de investigación.  
2.3. Enfermedades transmitidas por alimentos; costos económicos de la contaminación  
microbiológica.  
2.4. Técnicas de detección molecular; tecnologías emergentes en control de 
patógenos. 2.5. Comercio internacional de alimentos; emergencia y propagación de 
enfermedades. 2.6. Vulnerabilidades en la cadena de suministro; estrategias de 
mitigación de riesgos. 

Unidad de competencia 3: Métodos de Detección y Control Microbiológico 

Objetivo: instruir a los estudiantes en técnicas avanzadas de detección microbiológica y métodos 
de control de microorganismos en alimentos.  
3.1. Principios éticos en la investigación; responsabilidad profesional del veterinario en seguridad  
alimentaria.  
3.2. Síntesis y revisión de conceptos clave; enfoque integral en la resolución de problemas. 

Unidad de competencia 4: Seguridad Alimentaria y Legislación 

Objetivo: formar a los estudiantes en la implementación de sistemas de gestión de seguridad 
alimentaria, como HACCP y prácticas de buenas prácticas de manufactura (GMP). 4.1. 
Presentación de proyectos; sesión de preguntas y respuestas.  
4.2. Evaluación del curso; planificación de acciones futuras.  
4.3. Cierre del curso y revisión de logros individuales y colectivos. 

 
 

  

  



  

5. Metodología de trabajo docente y acciones del alumno  

Metodología  Acciones del estudiante  Acciones del docente 

El desarrollo de competencias en 
microbiología de alimentos articula la 
fundamentación teórica sobre ecología 
microbiana y normatividad con prácticas de  
laboratorio para el diagnóstico y control de 
patógenos. La metodología incorpora 
tecnologías educativas como laboratorios 
virtuales y realidad aumentada,  

Realizar de forma 
previa las actividades 
de aula invertida 
(lecturas, exámenes 
diagnósticos, videos, 
formularios) antes de 
cada sesión.  
Participar activamente 
en las 12 prácticas de 

Dirigir sesiones de 
gamificación 
educativa, 
aprendizaje por 
investigación,  
Aprendizaje Basado 
en Problemas y 
Aprendizaje Basado 
en 

 
 

. 

 

6.Criterios generales de evaluación  

Actividades  Productos 

Evaluación parcial  Exámenes parciales por unidad de competencia. (30%) 

Prácticas de 
laboratorio  

Ejecución y reporte de las 12 prácticas de laboratorio de microbiología.  
(30%) 

Exposición grupal  Presentación y defensa del proyecto integrador (HACCP). (15%) 

Actividades  Actividades de aula invertida y trabajos previos a cada sesión.  
(10%) 

Participación  Participación activa en clase, debates y dinámicas.  (15%) 

Total  100% 

 
 

7. Perfil deseable del docente 



Saberes/Profesión  Habilidades  Actitudes  Valores 

Profesional del área 
de  Alimentos o de la 
Salud  que domine 
los  aspectos básicos 
de  Microbiología y  
Microbiología de  
alimentos. 

Comunicarse oral, 
por  escrito y 
corporalmente; crear  
un ambiente 
adecuado  de 
enseñanza  
aprendizaje; integrar  
grupos de trabajo y  
fomentar la 
participación de los  
alumnos; despertar el  
interés de la materia; 

Disposición para  
aprender y 
capacitarse  
continuamente;   
implementación de  
nuevas tecnologías 
de  información y  
comunicación; estar 
al  tanto de lo que 
hacen  otros colegas 
y  compartir 
experiencias; 
entusiasta, motivado, 

Justo al evaluar al  
alumno (no negocia  
calificaciones); 
enseña  con verdad y  
honestidad; respeta a  
sus alumnos;  
congruente entre lo 
que  dice y lo que 
hace;  responsable, 
puntual,  paciente, 
tolerante, leal 

 
 

 

 fomentar la creatividad 
y la crítica y ser 
ameno al impartir el 
curso. 

dispuesto al cambio y 
a asumir retos. 

a la Institución y a sus 
compañeros. 
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