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2. Proposito(s)

El cultivo, aislamiento y diferenciacion de los microorganismos, son competencias que se desarrollan en esta unidad de
aprendizaje que el Licenciado en Ciencia de Alimentos debe integrar para enfrentar retos y resolver problemas en donde
se involucren microorganismos que afecten la calidad de los alimentos o el ambiente de produccion de los mismos; asi
mismo, garantiza su conservacion y contribuye al bienestar de la poblacion ya que evita la liberacion de alimentos
contaminados al mercado al tener la habilidad para el aislamiento e identificacion de la flora microbiana que los afecta, u



optimizar las condiciones adecuadas para su manufactura, siguiendo adecuadamente los sistemas de calidad con los
cuales es posible producir alimentos inocuos. Los Métodos Basicos en Microbiologia aportan las competencias para el
manejo de los microorganismos y se complementan con las adquiridas en esta unidad para el cultivo, desarrollo y
diferenciacion de los mismos, ambas sirven para construir las requeridas en Fisiologia Microbiana para entender el
metabolismo de las bacterias y los efectos de factores adversos sobre su supervivencia o desarrollo en el caso de
microorganismos utiles.

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

8. Utiliza los métodos y técnicas de investigacion tradicionales y de vanguardia para el desarrollo de su trabajo
académico, el ejercicio de su profesion y la generacion de conocimientos.

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

14. Resolver conflictos personales y sociales conforme a técnicas especificas en el &mbito académico y de su
profesion para la adecuada toma de decisiones.

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.

2.- Optimizar procesos involucrados en la transformacion de alimentos, evaluando el efecto de las
condiciones de proceso sobre las caracteristicas fisicas, quimicas y biolégicas de las materias primas y
productos para contribuir a la mejora de la productividad con respeto al medio ambiente.

3.- Disefar 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, microbiologicas, bioldgicas y sensoriales de analisis 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.
5.- Implementar sistemas de calidad requeridos en la industria alimentaria aplicando el conocimiento del
alimento, condiciones de proceso, técnicas analiticas y normativas nacionales e internacionales para la
toma de decisiones tendiente a una mejora continua y/o sostenida.
4. Factores a considerar para la evaluacion de la unidad de aprendizaje

Revision de conceptos

Reportes de practicas

Participacion

Revision documental

Esquemas

Examenes parciales tedricos y practicos

5. Producto integrador de aprendizaje

Aislamiento e identificacién de una cepa bacteriana a partir de un cultivo mixto e informe del procedimiento que
incluya el marco tedrico, estrategia, resultados, conclusiones y discusion de resultados obtenidos.
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