Explorando el Mundo Invisible: Microbiologia Industrial en

los Alimentos

Ingenieria | Disefio Industrial | Aprendizaje Basado en Investigacién

Descripcion

Este plan de clase esta disefiado para que los estudiantes de educacién técnica y tecnoldgica en Disefio Industrial
comprendan la importancia y aplicacién de la microbiologia industrial en la produccién y conservacién de alimentos. A
través del método de Aprendizaje Basado en Investigacién, los estudiantes analizardn cémo los microorganismos
influyen en la calidad, seguridad y desarrollo de productos alimenticios, y cdmo su control es esencial en el disefio de
procesos y empaques industriales.

El aprendizaje de la microbiologia industrial conecta directamente con la vida cotidiana de los estudiantes, ya que les
permite entender la ciencia detrds de alimentos que consumen diariamente y la importancia de garantizar su
inocuidad. Ademas, este conocimiento es fundamental para diseiiar soluciones innovadoras en la industria alimentaria
que cumplan con normas de calidad y seguridad, potenciando su perfil profesional en el sector industrial.

Durante la sesién, los estudiantes investigaran, analizardn datos y resolveran preguntas clave sobre microorganismos
en alimentos, desarrollando habilidades de investigacién y pensamiento critico que fortalecerdn su formacién técnica y

su capacidad para innovar en disefio industrial.

Objetivos de Aprendizaje

e Investigar y analizar el papel de los microorganismos en la produccién y conservacién de alimentos.
e Evaluar métodos microbioldgicos aplicados en la industria alimentaria para garantizar la seguridad y calidad.

e Disefiar propuestas innovadoras que integren principios microbiolégicos para mejorar procesos o empaques
alimentarios.

e Argumentar con base cientifica la importancia del control microbiano en la industria de alimentos.

Recursos Necesarios

e Microscopios (1 por grupo de 3 estudiantes)

e Placas de Petri con medios de cultivo para alimentos (1 por grupo)

e Guias impresas con preguntas de investigacién y protocolos de muestreo

e Computadoras o tablets con acceso a internet para consulta de bases de datos cientificas
e Pizarras y marcadores para elaboracién de mapas conceptuales

e Proyector y pantalla para presentacién inicial

e Videos cortos sobre microbiologia industrial en alimentos (preseleccionados)



e Materiales para toma de muestras (hisopos estériles, tubos, guantes)

Requisitos Previos

e Conocimientos basicos de microbiologia general y quimica de alimentos adquiridos en cursos anteriores.
e Habilidades para el manejo béasico de herramientas digitales y busqueda de informacién cientifica.
o Capacidad para trabajar en equipo y comunicarse efectivamente.

e Experiencia previa en la interpretacién de gréficos y tablas simples.

Actividades

Fase de Inicio

Tiempo estimado: 30 minutos

Proposito de la sesién

Docente: Explicard que en esta sesién aprenderdn sobre el papel fundamental que tienen los microorganismos en la

industria de alimentos, y cdémo su control afecta la calidad y seguridad de los productos que disefian y consumen.

Activacion de conocimientos previos

Docente: Planteara la pregunta detonadora: ";Alguna vez se han preguntado qué pasa con los microorganismos

cuando disefiamos un empaque para alimentos? ;Coémo creen que esto afecta lo que llega a su mesa?"

Estudiantes: Responderan en plenaria compartiendo experiencias o ideas sobre microorganismos y alimentos.

Motivacion y enganche

Docente: Presentard un dato curioso: ";Sabian que algunos quesos se desarrollan gracias a bacterias especificas que
transforman la leche? Sin embargo, otros microorganismos pueden arruinar la comida y causar enfermedades."

Ademas, mostrara un video corto (3 minutos) que ilustra estos procesos.

Estudiantes: Observaran el video y discutirdn brevemente qué microorganismos conocen relacionados con alimentos.

Contextualizacion

Docente: Hara énfasis en la relacién directa entre el disefio industrial y la microbiologia, explicando que un buen
disefio de empaque o proceso industrial debe considerar el control microbiano para garantizar productos seguros y

duraderos.

Estudiantes: Reflexionaran sobre la importancia del tema en su futura labor profesional y en su vida diaria al

consumir alimentos.

Fase de Desarrollo

Tiempo estimado: 110 minutos



Presentacion del contenido

Docente: Introducira el tema a través de una breve explicacién guiada (méximo 15 minutos), resaltando conceptos
clave: tipos de microorganismos en alimentos, beneficios y riesgos, métodos de control y relacién con el disefio

industrial.

Actividad 1: Investigacion en grupos - Identificacién de microorganismos en alimentos

e Objetivo: Investigar y analizar el papel de microorganismos en alimentos especificos.
e Instrucciones:
o Formar grupos de 3-4 estudiantes.
o Cada grupo selecciona un alimento comun (queso, yogur, jugo, pan, etc.).
o Utilizando las guias impresas y recursos digitales, investigan qué microorganismos estan involucrados en la
produccion o deterioro de ese alimento.

o Preparan una breve presentacién para explicar su investigacién al resto del grupo.

e Organizacion: Grupos de 3-4 estudiantes

e Producto: Presentacion oral corta y ficha de investigacién escrita

e Tiempo: 40 minutos

o Rol docente: Facilita recursos, responde dudas, guia con preguntas: ";Qué funcién cumple este microorganismo?

(Es beneficioso o perjudicial? ;Cémo afecta el disefio industrial de alimentos?"

Actividad 2: Practica de laboratorio - Observacion microbioldgica

e Objetivo: Evaluar métodos microbiolégicos aplicados en la industria alimentaria.

e Instrucciones:
o Los grupos reciben placas de Petri con cultivos de microorganismos de alimentos seleccionados.
o Observaran con el microscopio las caracteristicas de los microorganismos presentes.
o Registrar las observaciones en una ficha técnica.

o Discutirdn cémo esos microorganismos podrian afectar la produccién o conservacion del alimento.

e Organizacion: Grupos de 3-4 estudiantes

Producto: Informe de observacién y analisis breve

e Tiempo: 40 minutos
o Rol docente: Supervisar el uso correcto del microscopio, hacer preguntas guia: ";Qué diferencias observan entre

microorganismos? ;Qué implicaciones tiene para el disefio y control industrial?"

Actividad 3: Diseio colaborativo - Propuesta de mejora en proceso o empaque

e Objetivo: Diseflar propuestas innovadoras que integren principios microbiolégicos.

¢ Instrucciones:



o Con base en las investigaciones y observaciones previas, cada grupo disefiard una propuesta para mejorar un

proceso o empaque alimentario que considere el control microbiano.
o El disefio debe incluir aspectos técnicos y microbioldgicos.

o Preparan un mapa conceptual o boceto para presentar su propuesta.

e Organizacion: Grupos de 3-4 estudiantes
e Producto: Mapa conceptual o boceto con explicacién oral
e Tiempo: 30 minutos

e Rol docente: Facilita materiales, motiva la creatividad, plantea preguntas: ";Cémo su propuesta ayuda a controlar

microorganismos? ;Qué beneficios aporta al producto final?"

Diferenciacion

e Para estudiantes que terminan antes: Investigar y preparar un resumen de un caso real de éxito en

microbiologia industrial aplicado a disefio de alimentos para compartir con el grupo.

o Para estudiantes que requieren apoyo: Recibirdn guia personalizada con ejemplos claros, apoyo en la
blsqueda de informacién y énfasis en la comprensién de conceptos basicos mediante preguntas especificas.
Transiciones

Tras cada actividad, el docente realizard una breve plenaria de 5 minutos para compartir conclusiones y conectar con

la siguiente actividad, reforzando los vinculos entre investigacién, observacién y disefio.

Fase de Cierre

Tiempo estimado: 40 minutos

Sintesis

Docente: Propone crear un mapa mental colectivo en la pizarra con los conceptos clave aprendidos: tipos de

microorganismos, métodos de control, relacién con disefio industrial y aplicacién préctica.

Estudiantes: Participan aportando ideas para el mapa mental, consolidando lo aprendido.

Reflexion metacognitiva
Docente: Plantea estas preguntas para que los estudiantes respondan por escrito en sus cuadernos:

e ;COmo influye la microbiologia industrial en el disefio de productos alimentarios?
e ;Qué métodos aprendidos podrian aplicar para mejorar la seguridad alimentaria en un proceso industrial?

e ;Qué desafio encuentras al integrar microbiologia en tu futuro trabajo como disefiador industrial?

Retroalimentacion

Docente: Revisa las respuestas, ofrece retroalimentacién inmediata destacando avances y aclarando dudas, y felicita

la participacién activa durante la sesién.



Transferencia

Docente: Relaciona lo aprendido con escenarios reales en la industria alimentaria y motiva a los estudiantes a

observar estos aspectos en productos que consumen diariamente.

Tarea o reto

Docente: Propone investigar en casa o en internet un alimento industrializado y describir qué microorganismos
podrian estar involucrados y qué disefio de empaque podria ayudar a controlar su desarrollo. Preparar un breve

informe para compartir en la préxima clase.

Evaluacion

Tipo de evaluacion:

o Diagnéstica: Durante la fase de inicio, mediante la pregunta detonadora para conocer conocimientos previos.

o Formativa: Durante las actividades de desarrollo, mediante observacién directa, revisiéon de investigaciones, fichas

técnicas y participacién en debates.

e Sumativa: En la fase de cierre, a través del mapa mental colectivo, las respuestas reflexivas escritas y la

presentacién de propuestas de disefio.

Criterios de evaluacion:

e Capacidad para investigar y analizar microorganismos relacionados con alimentos (objetivo 1).

e Habilidad para evaluar métodos microbiolégicos y aplicarlos en contextos industriales (objetivo 2).

e Creatividad y pertinencia en el disefio de propuestas que integren principios microbioldgicos (objetivo 3).
e Argumentacion cientifica clara sobre la importancia del control microbiano (objetivo 4).

Instrumentos sugeridos:

e Lista de cotejo para evaluacién de presentaciones y productos escritos.

e Rlbrica para valoracién del disefio propuesto.

e Observacién directa durante actividades grupales.

e Autoevaluacion y coevaluacién al final de la sesién mediante preguntas gufa.
Evidencias de aprendizaje:

e Fichas de investigacién y observacién microbioldgica.

e Presentaciones orales y escritas de hallazgos.

e Mapas conceptuales y bocetos de propuestas de disefio.

e Respuestas escritas en reflexién metacognitiva.
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