1. Datos de identificacion

2.

Esta unidad de aprendizaje brinda al estudiante las competencias necesarias para garantizar la prevencion de
enfermedades trasmitidas por alimentos ya que valora la diversidad microbiolégica, fisica y quimica presente en materias
primas, alimentos y equipos de produccién utilizando responsablemente para ello, métodos y técnicas de vanguardia
validados , que permitan obtener resultados confiables, reportados con honestidad y ética profesional para lograr una
produccion de calidad que cumpla con las expectativas del cliente, satisfagan la normatividad o que puedan ser utilizados
para toma de decisiones que solucionen problemas relacionados con el ambito de su profesion. El manejo adecuado de
los Métodos Basicos en Microbiologia contribuird con las habilidades que se desarrollaran en Higiene y Saneamiento
para determinar la eficacia de los sanitizantes y verificar su certidumbre para entender la importancia de la desinfeccion al
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realizar el control microbiolégico de alimentos en Microbiologia Sanitaria.




3. Competencias del perfil de egreso
e Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje

8. Ultilizar los métodos y técnicas de investigacion tradicionales y de vanguardia para el desarrollo de su trabajo
académico, el ejercicio de su profesion y la generacion de conocimientos.

11.Practicar los valores promovidos por la UANL: verdad, equidad, honestidad, libertad, solidaridad, respeto a la
vida y a los demas, respeto a la naturaleza, integridad, ética profesional, justicia y responsabilidad, en su
ambito personal y profesional para contribuir a construir una sociedad sostenible.

14.Participar en la resolucion de conflictos ambientales conforme a técnicas especificas en el ambito académico y
de su profesion para la adecuada toma de decisiones.

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

1. Valorar la diversidad microbioldgica en base a sus caracteristicas generales y especificas; con una perspectiva
sustentable para contribuir a la resolucion de problemas en salud, medio ambiente, agropecuarios e
industriales.

2. Validar las metodologias empleadas en los laboratorios quimico, microbiolégico y biotecnoldgico para el
analisis funcional de dichos sistemas y procesos industriales, que garanticen resultados confiables para la
toma de decisiones.

4. Garantizar la calidad de los procesos clinicos, microbiolégicos y biotecnolégicos mediante los sistemas de
mejora continua; implementando y aplicando los métodos de control de riesgo para asegurar el cumplimiento
de los requisitos del cliente y reglamentarios, que satisfagan la normatividad vigente.

4. Factores a considerar para la evaluaciéon de la unidad de aprendizaje
e Cuadros sinopticos

Mapas conceptuales

Informes de laboratorio

Seminarios

Examenes formativos

5. Producto integrador de aprendizaje
e Verificacién de la efectividad del proceso de lavado y desinfeccién de superficies vivas e inertes y su informe que
incluya el marco tedrico, estrategia, resultados, concordancia con la normatividad nacional e internacional y



discusiones de resultados obtenidos.
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