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2. Proposito(s)

Debido a que el Licenciado en Ciencia de Alimentos tendré la capacidad de reconocer los compuestos quimicos
gue constituyen los macronutrientes y relacionar su metabolismo con el funcionamiento adecuado del organismo humano.
Esta unidad de aprendizaje estd orientada a que el alumno adquiera los conocimientos basicos para reconocer y
relacionar las principales vias de sintesis y degradacion de las biomoléculas. Lo que aporta bases entre otras cosas, para
la comprension de la UA de Nutricibn En virtud que las caracteristicas funcionales de las biomoléculas, las rutas
metabdlicas y su regulacion, asi como los procesos de expresion del genoma son parte de una malla biolégica
estrechamente interconectada, que opera bajo fundamentos fisicoquimicos comunes y conforme al principio de identidad
bioquimica, el entendimiento de cada area tematica requiere de la comprensién de todas las demas y los conocimientos
derivados del estudio de un sistema celular se puede extrapolar a muchos otros como el metabolismo celular de



microorganismos, células vegetales y de tejidos animales de importancia en alimentos, lo que aporta las bases para la UA
de Biologia Celular y Molecular y Fisiologia Microbiana. En lo formativo, esta UA pretende que las experiencias
cotidianas relacionadas con la presentacion y discusién de los diferente temas aporten elementos para la toma de
decisiones oportunas y pertinentes, manejo de las tecnologias de la informacion y comunicacién, asi como dominio del
lenguaje. La aplicacién del método cientifico, asociado con el trabajo practico y la elaboracion del producto integrador de
la unidad, apoyara en la adquisicion de una actitud critica y de compromiso social para contribuir a la consolidacion del
bienestar humano a través de la optimizacion y disefio de mejores procesos de conservacién y produccion de alimentos,
acordes con la normativa respectiva y haciendo uso eficiente de las técnicas fisicoquimicas y biolégicas de analisis y los
sistemas de calidad pertinentes.

3. Competencias del perfil de egreso

Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje

1.- Aplicar estrategias de aprendizaje autbnoma en los diferentes niveles y campos del conocimiento que le
permitan la toma de decisiones oportunas y pertinentes en los &mbitos personal, académico y profesional

3.- Manejar las tecnologias de la informacion y la comunicacién como herramienta para el acceso a la informacion y
su transformacién en conocimiento, asi como para el aprendizaje y trabajo colaborativo con técnicas de vanguardia
gue le permitan su participacion constructiva en la sociedad

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

10.- Intervenir frente a los retos de la sociedad contemporanea en lo local y globarl con actitud critica y compromiso
humano, académico y profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable.

12.- Construir propuestas innovadoras basadas en la comprensién holistica de la realidad para contribuir a superar
los retos del ambiente global interdependiente.

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

1.- Gestionar la conservacion de los alimentos con una vision integral de su composicion y de las
modificaciones que estos presentan por efecto de las condiciones de manejo y almacenamiento para
garantizar su calidad e inocuidad.

3.- Disefiar alimentos y suplementos nutritivos e inocuos aplicando el método cientifico y formulacion en el
marco del conocimiento integral de las materias primas, alimentos, sistemas de calidad y procesos, para la



satisfaccion de las necesidades nutricias y sanitarias de la poblacion.

4.- Utilizar técnicas fisicoquimicas, microbioldgicas, bioldgicas y sensoriales de alimentos tomando en cuenta la
normativa respectiva y/o las caracteristicas de producto lider, en la evaluacion de calidad de materias primas y
lineas de produccién para obtener productos alimenticios competitivos y con calidad.

4. Factores a considerar para la evaluacion de la unidad de aprendizaje
Cuestionarios
Mapas metabdlicos .
Informe escrito de préacticas
Examenes teoricos
Entrega de mapas integrados del metabolismo
Cuadro sindptico

5. Producto integrador de aprendizaje

Elaboracién de un documento tipo compendio sobre integracion del metabolismo de mamiferos que contenga: la visién
global del metabolismo, la funcidon de hormonas y sistemas de transduccion de sefiales en el control de metabolismo, la
division del trabajo en los principales 6rganos y los ciclos ayuno ingesta.
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