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2. Propósito(s)   

Los profesionistas en Ciencias de Alimentos serán capaces de diseñar, evaluar y supervisar las condiciones adecuadas de manejo, 
almacenamiento y procesado de alimentos; así como de implementar sistemas de control y aseguramiento de calidad en la Industria 
Alimentaria; ya que en esta  unidad de aprendizaje los alumnos conocerán los protozoarios y helmintos que afectan la calidad del 
producto o que son trasmitidos al ser humano a través del agua, vegetales, frutas, carne de pescado, aves, ganado y causan 
enfermedades por lo que son de importancia en la salud pública y en la inocuidad alimentaria. Por su impacto en el ámbito mundial 
son reconocidos por la Organización Mundial de la Salud (OMS) y la Administración de Drogas y Alimentos (FDA). Conocerá los 
ciclos de vida de los parásitos que involucran animales de granja como hospederos intermediarios o definitivos y en ocasiones frutas 
o verduras como fomites. Enfatizará en la revisión de los mecanismos necesarios para prevenir la diseminación de los agentes 
parasitarios y sus distintas formas de desarrollo en las materias primas de la industria alimentaria, además de adquirir habilidades 
que le permiten evaluar la calidad sanitaria y riesgos microbiológicos. Lo anterior mediante el empleo de técnicas de diagnóstico 



 

convencionales y moleculares en el laboratorio para el aseguramiento de la calidad del producto alimenticio, con base en la 
legislación sanitaria nacional e internacional vigente. 
 

3. Competencias del perfil de egreso 

Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje 
 

8. Utilizar los 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. 

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 

12. Construir propuestas innovadoras basadas en la comprensión holística de la realidad para contribuir a superar los retos del 

ambiente global interdependiente.  
 

 

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

1.- Gestionar la conservación de los alimentos con una visión integral de su composición y de  las modificaciones que 

estos presentan por efecto de las condiciones de manejo y almacenamiento para garantizar su calidad e inocuidad. 
       5.- Implementar sistemas de calidad requeridos en la industria alimentaria aplicando el conocimiento del alimento, 
condiciones de proceso, técnicas analíticas y normativas nacionales e internacionales  para la toma de decisiones tendiente a 
una mejora continua y/o sostenida. 

 
 

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

1. Informe de los métodos de tinción  

2.  Cuadros sinópticos 

3. Reportes de laboratorio 

4. Seminarios 

5. Análisis de muestras 

6. Examen teórico 



 

 

5. Producto integrador de aprendizaje 
El alumno analizará  una muestra (ciega) de alimento durante el desarrollo de la unidad de aprendizaje, investigará los procesos 
diagnósticos a seguir (científicos y normativos) para la investigación de los parásitos según la muestra y entregará el protocolo de 
la investigación  previamente revisado y aceptado 
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