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2. Proposito(s)

Mediante las habilidades obtenidas en la organizacion de datos, estimacion e inferencia estadistica el alumno podra
utilizar los lenguajes l6gico y matematico para aplicar los modelos estadisticos paramétricos y no paramétricos, utilizados
en el disefilo experimental, para la toma de decisiones sobre comparaciones o asociaciones de variables, obtenidas a
partir de mediciones de procesos quimicos, bioldgicos y/o tecnologicos con las cuales el profesionista pueda gestionar la
conservacion de alimentos, disefiar alimentos y optimizar sus procesos utilizando técnicas de analisis vanguardistas para
cumplir con los estandares de calidad requeridos en la industria de alimentos, un reto actual de la sociedad global. Las



competencias adquiridas en esta UA contribuiran a construir las que se adquiriran en la UA de Evaluacion sensorial de
alimentos

3. Competencias del perfil de egreso

Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje

2. Utilizar los lenguajes logico, formal, matematico, iconico, verbal y no verbal de acuerdo a su etapa de vida, para
comprender, interpretar y expresar ideas, sentimientos,

10. Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporanea en lo local y global con actitud critica y compromiso
humano, académico y profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable.

14. Resolver conflictos personales y sociales conforme a técnicas especificas en el &mbito académico y de su profesion
para la adecuada toma de decisiones.

Competencias especificas del perfil de egreso a las que contribuye la unidad de aprendizaje

1.- Gestionar la conservacion de los alimentos con una vision integral de su composicion y de las
modificaciones que estos presentan por efecto de las condiciones de manejo y almacenamiento para
garantizar su calidad e inocuidad.

2.- Optimizar procesos involucrados en la transformacién de alimentos, evaluando el efecto de las
condiciones de proceso sobre las caracteristicas fisicas, quimicas y biolégicas de las materias primas y
productos para contribuir a la mejora de la productividad con respeto al medio ambiente.

3.- Disefiar alimentos y suplementos nutritivos e inocuos aplicando el método cientifico y formulacion en el
marco del conocimiento integral de las materias primas, alimentos, sistemas de calidad y procesos, para la
satisfaccion de las necesidades nutricias y sanitarias de la poblacion.

4.- Utilizar técnicas fisicoquimicas, microbioldgicas, biolégicas y sensoriales de andlisis de alimentos



tomando en cuenta la normativa respectiva y/o las caracteristicas de producto lider, en la evaluacion de

calidad de materias primas y lineas de produccion para obtener productos alimenticios competitivos y con
calidad.

5.- Implementar sistemas de calidad requeridos en la industria alimentaria aplicando el conocimiento del
alimento, condiciones de proceso, técnicas analiticas y normativas nacionales e internacionales para la
toma de decisiones tendiente a una mejora continua y/o sostenida.

4. Factores a considerar para la evaluacion de la unidad de aprendizaje

Reporte
Cuestionario
Problemarios
Examenes

Producto Integrador.

5. Producto integrador de aprendizaje

Elaboracion e informe de un caso te6rico o practico en el cual se utilice algun tipo de disefio experimental paramétrico
0 no paramétrico, incluyendo una valoracion de resultado y propuesta de mejora.
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