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2. Proposito(s)

En esta unidad de aprendizaje se consideran los conceptos y principios basicos de la calidad, mediante el uso de
tecnologias de informacién se obtiene el conocimiento de las normas y estandares de calidad de alimentos y de los
organismos nacionales e internacionales que las emiten. Relaciona los parametros sensoriales, tecno-funcionales,
microbiolégicos y nutrimentales, asi como los procedimientos y técnicas de andlisis previamente vistos con la
normativa o producto lider para valorar y tomar decisiones para la mejora continua o sostenida de la calidad de
alimentos, materias primas y procesos. Se revisa la metodologia de analisis aceptacion/preferencia de consumidores y
las aplicaciones en el campo del control y aseguramiento de la calidad, asi como los principales sistemas de calidad
gue se implementan en la industria alimenticia requeridos para gestionar la conservacién de alimentos, optimizar
procesos y/o desarrollar nuevos productos que sean inocuos y estables microbiologicamente para lo cual las



competencias que adquiera en Microbiologia Sanitaria serviran para tal fin.

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

3. Maneja las tecnologias de la informacion y la comunicacion como herramienta para el acceso a la informacion y
su transformacion en conocimiento, asi como para el aprendizaje y trabajo colaborativo con técnicas de
vanguardia que le permitan su participacion constructiva en la sociedad.

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

13.Asume el liderazgo comprometido con las necesidades sociales conforme a técnicas especificas en el &mbito
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. Validar las metodologias empleadas en los laboratorios quimico, microbiolégico y biotecnologico 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 biotecnoldgicos 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 Juego didactico de conceptos basicos de calidad, probabilidad y estadistica aplicada a calidad.

e Presentacion audiovisual de la aplicacion de una norma de calidad, de identidad y/o de denominacion de origen
Presentacion audiovisual de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y de Procedimientos de Operacion Estandar
(POES) e implementarlos en una industria o proceso alimenticio.

Reporte de la implementacion del HACCP sobre un proceso especifico en alimentos

Revision bibliografica o electronica del sistema ISO 22000 e ISO Laboratorios

Presentacion audiovisual de certificaciones de calidad SQF (Certificacion de alimento seguro), etc.

Examenes formativos.



5. Producto integrador de aprendizaje

e Reporte de propuesta de aplicacion de un sistema de calidad administrativo a un proceso de elaboracion, manejo o
distribucion de alimentos que incluya de forma selectiva los sistemas operativos revisados.
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