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Nombre de la unidad de aprendizaje:

Economiay gestion de la empresa alimentaria
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80 horas

Tiempo guiado por semana:

4 horas

Total de tiempo autbnhomo:
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Area curricular: Formacion profesional integradora (ACFP-I)
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Fecha de elaboracion: 11/02/2021
Responsable(s) de elaboracion: Dr. Antonio Guzman Velasco
Fecha de ultima actualizacion: No aplica
Responsable(s) de actualizacion: No aplica
2. Propdsito:

La unidad de aprendizaje (UA) de Economia y gestion de la empresa alimentaria tiene la finalidad de que el estudiante
conozca los principios basicos de la economia y sus implicaciones en la gestibn empresarial para que sea capaz de
involucrarse en la administracion de las empresas alimentarias, en sus distintas areas como, adquisiciones, produccion,
comercializacion, aseguramiento de calidad, etc. La pertinencia radica en que el futuro Licenciado en Ciencia de
Alimentos participa en la toma de decisiones con el fin de gestionar la conservacion, procesos de produccién y sistemas
de control de aseguramiento de calidad en la industria alimentaria.

Se relaciona de forma antecedente con Biotecnologia industrial de alimentos ya que en ella el estudiante adquiere los
conocimientos para desarrollar procesos innovadores de base biotecnoldgica y de importancia comercial en empresas del
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giro alimenticio. Asi mismo Economia y gestion de la empresa alimentaria se relaciona de forma subsecuente con
Desarrollo de nuevos productos alimenticios en donde el estudiante integrara los principios de la ciencia y tecnologia de
alimentos para la formulacion y disefio de nuevos productos.

La unidad de aprendizaje contribuira al egresado con tres competencias generales de la UANL, al promover que el
estudiante elabore propuestas relacionados con la solucion de problematicas durante la direccién, creacién y gestion de
empresas, que le ayuden en el desarrollo de su trabajo académico y a el ejercicio de su profesion (7-2.1), manteniendo
una actitud de compromiso, respeto y aceptacion hacia la diversidad de practicas sociales y culturales en los diferentes
entornos de gestion en los que se ubican las empresas alimenticias permitiendo su integracién en el contexto local,
nacional e internacional (9-1.3). Como también, al alentar a los estudiantes a que asuman un compromiso de liderazgo
ante las necesidades sociales y profesionales en relacion con la administracion, produccion, comercializacion vy
financiacion e inversion de las empresas alimenticias, realizando acciones de solucion de situaciones adversas (13-3.3).

Dentro de las competencias especificas el egresado podra gestionar una empresa alimenticia, implementando sistemas
de calidad y normativas nacionales e internacionales (Esp. 4), al mismo tiempo que desarrolla productos
econdmicamente factibles y aceptables en el mercado para satisfacer las necesidades nutricias de la poblacién de una
manera sustentable e innovadora (Esp. 3).

3. Competencias del perfil de egreso:

Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje:

Competencias instrumentales:

7. Elaborar propuestas académicas y profesionales inter, multi y transdisciplinares de acuerdo a las mejores practicas
mundiales para fomentar y consolidar el trabajo colaborativo.

Competencias personales y de interaccién social:
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9. Mantener una actitud de compromiso y respeto hacia la diversidad de préacticas sociales y culturales que reafirman el

principio de integracion en el contexto local, nacional e internacional con la finalidad de promover ambientes de
convivencia pacifica

Competencias integradoras:

13. Asumir el liderazgo comprometido con las necesidades sociales y profesionales para promover el cambio social
pertinente.

Competencias especificas a las que contribuye la unidad de aprendizaje:
3. Desarrollar alimentos y suplementos nutritivos e inocuos de forma creativa, mediante la aplicacion del método cientifico

y conocimientos de formulacién en el marco de la normativa nacional e internacional y los requerimientos nutricios
vigentes avalados oficialmente, considerando la preponderancia en México de grupos poblacionales vulnerables y sus
necesidades nutricias, para contribuir de manera empatica al bienestar nutricional de la poblacién.

4. Implementar sistemas de calidad requeridos en la industria alimentaria aplicando de manera confiable y ética, el
conocimiento de las materias primas, alimentos, procesos tecnolégicos y normativa correspondiente en el proceso de
mejora continua, para disminuir costos de produccion y/o aumentar la calidad de los productos alimenticios que consume
la poblacion

4. Factores a considerar para la evaluacion:
e Resumen

e Mapa conceptual

e Examenes tedricos

e Producto integrador de aprendizaje

5. Producto integrador de aprendizaje:
Reporte de resolucion del ABP (Aprendizaje Basado en Problemas) disefiando un Plan de Negocios de una empresa de
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Alimentos.
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