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1. Datos de identificación: 
 

Nombre de la unidad de aprendizaje:  Bioestadística 

Modalidad de la unidad de aprendizaje:  Escolarizada 

Número y tipo de periodo académico:   2° semestre 

Tiempo guiado por semana:  

 Aula presencial:   Campus digital (aula virtual y 
plataforma educativa):  

 4 horas   0 horas  

Distribución total 
del tiempo por 
periodo 
académico  

Tiempo guiado: 
 Aula presencial:   Aula virtual:   Plataforma educativa:  

 80 horas  0 horas 0 horas  

Tiempo autónomo:  
 Plataforma educativa:   En cualquier espacio:  

 0 horas   10 horas  

Tiempo aula empresa:   0 horas  

Créditos UANL:   3  

Tipo de unidad de aprendizaje:   Obligatoria 

Ciclo:   Primero  

Área curricular:  Formación inicial de introducción a la profesión (ACFI-IP) 

Fecha de elaboración:  17/06/2024 

Responsable(s) de elaboración:  Dr. Pedro Antonio Noguera Díaz 

Fecha de última actualización:  No aplica 

Responsable(s) de actualización:  No aplica 

 
 
2. Propósito: 
 

El propósito de la Unidad de Aprendizaje (UA) es que el estudiante pueda interpretar información obtenida en el área de 

las ciencias de alimentos, mediante la organización datos (tablas de frecuencias, gráficas y medidas estadísticas 

descriptivas), comparación de métodos para la preservación de alimentos, y relación de variables, debido a esto la UA 
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Bioestadística es pertinente en el Programa Educativo porque las competencias que adquieran les permitirán a los 

estudiantes validar la significancia de las variables en la población., las cuales están involucradas en métodos y técnicas 

de investigación tradicionales y de vanguardia para el desarrollo de su trabajo académico, el ejercicio de su profesión y la 

generación de conocimientos. 

 

Las bases obtenidas en la UA de Matemáticas aplicándola al área de los alimentos ayudarán a la mejor comprensión de 

los conceptos de esta UA, manejando el lenguaje matemático y lógico. De la misma forma, lo aprendido en esta UA, servirá 

de base para la unidad de aprendizaje de Química analítica en la comparación de múltiples tratamientos, muestra o grupos 

y para otras que requieran análisis estadístico básico de resultados numéricos provenientes de la práctica de la ciencia de 

alimentos.  

 

Esta unidad de aprendizaje contribuye al desarrollo de competencias generales al decodificar el mensaje que está inmerso 

en los signos a través de la información, datos y situaciones que los rodean (2.2.2) utilizando pruebas estadísticas que 

permitan comparar tratamientos, variables y poblaciones de estudio, estimando el impacto directo e indirecto de la 

propuesta y analizando su viabilidad (12.2.2). Se podrán evaluar las condiciones de proceso alimentarios identificando el 

impacto de los hechos locales y globales, mediante el análisis de causa y efecto para contribuir en la consolidación del 

bienestar general y desarrollo sustentable (10.2.2). Además, contribuye al desarrollo de la competencia específica, al 

cuantificar e identificar microorganismos que afectan la calidad de los alimentos utilizando técnicas morfológicas, 

taxonómicas y fisiológicas para verificar la inocuidad de los alimentos y lograr el control sanitario (Esp. 1).  

 

 

3. Competencias del perfil de egreso: 
 
Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje: 
 
Competencias instrumentales: 
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2. Utilizar los lenguajes: lógico, formal, matemático icónico verbal y no verbal de acuerdo a su etapa de vida, para 
comprender, interpretar y expresar ideas, sentimientos, teorías y corrientes de pensamiento con un enfoque ecuménico. 
 
 Competencias personales y de interacción social: 
10. Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporánea en lo local y global con actitud crítica y compromiso humano, 
académico y profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable. 
 
Competencias integradoras: 
12. Construir propuestas innovadoras basadas en la comprensión holística de la realidad para contribuir a superar los retos 
del ambiente global interdependiente. 
 
Competencias específicas a las que contribuye la unidad de aprendizaje: 
 
1. Desarrollar estudios microbiológicos en agua, suelo, aire, manipuladores, procesos, materias primas y productos de la 
industria alimentaria y restaurantera,  a través de la aplicación e interpretación adecuada de métodos y técnicas de 
vanguardia de cuantificación e identificación microbiana, con pensamiento crítico y responsabilidad social,  mediante el 
conocimiento de la morfología, taxonomía y fisiología de los microorganismos para lograr un control sanitario que produzca 
alimentos inocuos aptos para el consumo humano. 
 
 
4. Factores a considerar para la evaluación:  
 

 Exámenes teóricos 

 Reporte de resolución de problemas 

 Exposición 

 Bitácora de clase 

 Producto Integrador de Aprendizaje 
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5. Producto integrador de aprendizaje: 
 
Reporte de la aplicación de análisis estadístico de datos colectados o simulados de situaciones de ciencias de los 
alimentos provenientes de trabajos desarrolladas en laboratorio o campo. 
 
6. Fuentes de consulta: 
(40) StatQuest with Josh Starmer - YouTube. (n.d.). Recuperado Junio 05, 2024, de 
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