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1. Datos de identificación 

Nombre de la institución y de la dependencia: 
Universidad Autónoma de Nuevo León 
Facultad de Ciencias Biológicas 
LICENCIADO EN CIENCIA DE ALIMENTOS  

Nombre de la unidad de aprendizaje: Botánica 

Horas aula-teoría y/o práctica, totales: 96 

Horas extra aula, totales: 24 

Modalidad:  Escolarizada 

Tipo de periodo académico:  2° Semestre 

Tipo de Unidad de aprendizaje: Obligatoria 

Área Curricular: ACFBP 

Créditos UANL: 4 

Fecha de elaboración:  13/11/2012 
Fecha de última actualización: 13/11/2012 

Responsable(s) del diseño:  
Dra. Marcela González Álvarez.  
Corresponsable: Dra. Alejandra Rocha Estrada. 

 

2. Propósito(s)   

Esta unidad de aprendizaje aporta a la formación del profesionista en Ciencia de Alimentos el conocimiento de los vegetales para 
reconocer sus órganos y tejidos en plantas dicotiledóneas y monocotiledóneas, precisando su relación con los alimentos lo que 
contribuye al conocimiento básico de los alimentos de origen vegetal, que utilizará posteriormente en las unidades de aprendizaje de 
Biología Celular y Molecular y ambas están relacionadas con la Fisiología y Manejo de Poscosecha, lo que le permitirá la toma de 
decisiones oportunas y pertinentes en el manejo y conservación de alimentos, así como en la implementación de sistemas de 
calidad requeridos en esta área, para contribuir al desarrollo sustentable y a la calidad de vida de la sociedad.  
 
 
 



 

 
 
 

3. Competencias del perfil de egreso 

 Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje 
 

1.- Aplicar estrategias de aprendizaje autónomo en los diferentes niveles y campos del conocimiento que le 
permitan la toma de decisiones oportunas y pertinentes en los ámbitos personal, académico y profesional.  
 
10.-  Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporánea en lo local y global con actitud crítica y compromiso 
humano, académico y profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable. 
 
15.-  Lograr la adaptabilidad que requieren los ambientes sociales y profesionales de incertidumbre de nuestra época 
para crear mejores condiciones de vida.  

 

 Competencias específicas del perfil de egreso a las que contribuye la unidad de aprendizaje 
1.- Gestionar la conservación de los alimentos con una visión integral de su composición y de las 
modificaciones que estos presentan por efecto de las condiciones de manejo y almacenamiento para 
garantizar su calidad e inocuidad.  
 
5.- Implementar sistemas de calidad requeridos en la industria alimentaria aplicando el conocimiento del 
alimento, condiciones de proceso, técnicas analíticas y normativas nacionales e internacionales para la toma 
de decisiones tendiente a una mejora continua y/o sostenida. 

 
 

4. Factores a considerar para la evaluación de la unidad de aprendizaje 
- Asistencia. 
- Modelos tridimensionales. 
- Reportes de Prácticas de Laboratorio. 
- Exámenes.  
- Reporte de casos. 



 

- Colección de  semillas.  
 

5. Producto integrador de aprendizaje 
Examen práctico de diferenciación de tejidos y órganos de plantas de importancia en alimentos.  
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