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2. Propésito(s)

Esta unidad de aprendizaje aporta a la formacién del profesionista en Ciencia de Alimentos guia al alumno en el uso de estrategias
de aprendizaje para lograr la comprension de la célula como la unidad estructural y funcional de los seres vivos ademas del
entendimiento de los mecanismos moleculares bésicos y la interrelacion con su entorno celular y ambiental, que utilizara en la UA de
Fisiologia y Manejo de Poscosecha y en la UA de Biotecnologia Industrial de Alimentos. Para lograr lo anterior el alumno debera
aplicar conocimientos adquiridos previamente en las UA de Bioquimica y Microbiologia para relacionar la estructura, bioquimica y
fisiologia de las células microbianas, importantes en el proceso de produccion de los alimentos. Los conocimientos adquiridos en
esta UA permitiran al alumno comprender los mecanismos y procesos biol6gicos que conducen a la conservacién de los alimentos a



un nivel celular y molecular adquiriendo una vision integral de las modificaciones que estos presentan por efecto de las condiciones
de manejo y almacenamiento, ser capaces de tomar decisiones pertinentes para el control de microorganismos y asi contribuir a
garantizar la calidad e inocuidad del alimento.
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3. Competencias del perfil de egreso

Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje
e 1.- Aplicar estrategias de aprendizaje auténomo en los diferentes niveles y campos del conocimiento que le permitan la toma
de decisiones oportunas y pertinentes en los dmbitos personal, académico y profesional. (1)
e 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. (10)
e 12.- Construir propuestas innovadoras basadas en la comprensién holistica de la realidad para contribuir a superar los retos
del ambiente global interdependiente. (12)

Competencias especificas del perfil de egreso a las que contribuye la unidad de aprendizaje
1.- Gestionar la conservacion de los alimentos con una visién 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. (1)

2.- Optimizar procesos involucrados en la transformacion de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones de proceso
sobre las caracteristicas fisicas, quimicas y biol6gicas de las materias primas y productos para contribuir a la mejora de la
productividad con respeto al medio ambiente. (2)

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 (5)

4. Factores a considerar para la evaluacion de la unidad de aprendizaje

Asistencia.
Elaboracion de Modelos tridimensionales.



Foro de discusion y blog en linea

Exdmenes parciales
Reporte de casos.

Producto Integrador de Aprendizaje

5. Producto integrador de aprendizaje

Investigacién documental de 5 procesos de la industria alimenticia donde se explique el proceso celular o molecular que incluya
esquemas, caracteristicas y efectos de las moléculas involucradas, ademas de la blsqueda, identificacién y explicacion a nivel
celular o molecular de 1 problema existente en el procesado de los alimentos.
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