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1. Datos de identificacion:

Nombre de la unidad de aprendizaje: Desarrollo de nuevos productos alimenticios
Total de tiempo guiado (tedrico y practico): 80 horas
Tiempo guiado por semana: 4 horas
Total de tiempo autbnhomo: 10 horas
Tipo de modalidad: Escolarizada
NuUmero y tipo de periodo académico: 8° semestre
Tipo de unidad de aprendizaje: Obligatoria
Ciclo: Segundo
Area curricular: Formacion profesional integradora (ACFP-I)
Créditos UANL: 3
Fecha de elaboracion: 16/03/2021
Responsable(s) de elaboracion: Dr. Carlos Abel Amaya Guerra
Fecha de ultima actualizacion: No aplica
Responsable(s) de actualizacion: No aplica
2. Propdsito:

La finalidad de esta Unidad de aprendizaje (UA) es que el estudiante pueda desarrollar un nuevo producto alimentario que
integre los principios de la ciencia y tecnologia de alimentos como su conservacion, seguridad y nutricion; logrando
desarrollar las mejores estrategias para la obtencion de un alimento innovador que satisfaga una necesidad especifica y
gue sea factible.

Esta relacionada con la Evaluacion sensorial ya que brinda la capacidad del andlisis sensorial como herramienta de
desarrollo de alimentos asi como con Sistemas de calidad en alimentos por la interaccion de las propiedades de los
alimentos con sus caracteristicas ya que se requiere de los conocimientos integrados de los principales métodos de control
y desarrollo de alimentos para el desarrollo de procesos y control de calidad de alimentos. Esta UA servira tanto a las
practicas profesionales como al seminario de investigacién ya que le proporcionara los elementos necesarios para el
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correcto desarrollo de productos alimenticios comunmente utilizado en estas areas.

Contribuye con la promocion de tres competencias generales UANL y las competencias especificas del programa educativo,
dandole las herramientas orales y escritas mediante la persuasion en situaciones complejas para lograr los objetivos
deseados de la empresa (4.3.2) promoviendo en el estudiante la participacion activa en actividades que promuevan la
inclusion y convivencia intercultural dentro y fuera de su empresa (9.3.2) asi mismo mediante la retroalimentacion objetiva
de aspectos de calidad en el desarrollo de productos tanto positivos como negativos para la mejora de procesos y creacion
de productos innovadores (13.3.2) aplicando las normativas nacionales e internacionales garantizando su calidad e
inocuidad (Esp. 4),todo esto aplicando el método cientifico para disefiar procesos para realizar alimentos seguros,
sensorialmente aceptables y econdmicamente factibles (Esp. 3).

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

4. Dominar su lengua materna en forma oral y escrita con correccion, relevancia, oportunidad y ética adaptando su mensaje
a la situacién o contexto, para la trasmision de ideas y hallazgos cientificos

Competencias personales y de interaccién social:

9. Mantener una actitud de compromiso y respeto hacia la diversidad de practicas sociales y culturales que reafirman el
principio de integracién en el contexto local, nacional e internacional con la finalidad de promover ambientes de convivencia
pacifica.

Competencias integradoras:
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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 formulacion 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 poblacion.

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

4. Factores a considerar para la evaluacion:

Pruebas objetivas

Diagramas

Portafolio

Reportes de laboratorio

Mapa conceptual

Cuadros sinopticos

Diagramas de flujo

Cuadros comparativos

Resumen

Producto integrador de aprendizaje
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5. Producto integrador de aprendizaje:
Prototipo real de un nuevo producto alimenticio que solucione una problematica de una empresa de alimentos que
cumpla con las condiciones de pertinencia social, tecnoldgicas y econémicas.
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