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2. Presentacién
La calidad sanitaria de los alimentos, el agua y equipos para su produccién es de gran importancia para garantizar la estabilidad e inocuidad de los
mismos por lo que, en esta Unidad de Aprendizaje se conoceran los conceptos y las técnicas adecuadas para evaluar cualquier alimento que vaya
destinado a consumo humano, determinar los microorganismos que ocasionan su alteracion y aquellos que producen enfermedades alimentarias en
el hombre. Cualquier factor relacionado con la produccién del alimento es importante como fuente de contaminacién, por lo cual, las materias primas,
manipuladores, equipos, empagues, ambiente, etc. también deben ser valorados con respecto a su calidad para garantizar la estabilidad e inocuidad
del mismo.

3. Propdsito(s)

En esta unidad de aprendizaje se consideran los procedimientos y técnicas validadas que determinan la calidad sanitaria de los alimentos y agua,
mismos que son empleados en la industria alimentaria para liberar o retener lotes de productos alimenticios, con el respaldo de un andlisis
microbiolégico confiable, garantizado por un sistema de calidad y por la ética profesional del egresado. Con ello, se pretende que el alumno
desarrolle las competencias que requiere para evaluar la calidad microbiologica de los alimentos, materias primas, equipos, etc., que influyan en la
estabilidad e inocuidad del producto. Las habilidades de siembra e identificacion de microorganismos, obtenidas en Microbiologia General serviran
para que el alumno adquiera la capacidad de cuantificar microorganismos indicadores y detectar patégenos en muestras de alimentos; con ello,
dictamina responsablemente, si es adecuado para consumo humano, de acuerdo con los estdndares establecidos en la legislacion del pais en
donde ejerza sus competencias. Esta unidad de aprendizaje aporta a la Microbiologia Médica el conocimiento para llevar a cabo la deteccion de
patégenos que afectan el tracto intestinal cuando son ingeridos en alimentos de dudosa calidad.



Factores a considerar parala evaluacién de la unidad de aprendizaje
e Reportes de Laboratorio
e Examenes Tedrico
e Examenes Practicos

e Producto Integrador de Aprendizaje

Competencias del perfil de egreso
a. Competencias de la Formacién General Universitaria a las que contribuye esta unidad de aprendizaje

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

11. Practicar los valores promovidos por la UANL: verdad, equidad, honestidad, libertad, solidaridad, respeto a la vida y a los dem@s, respeto a la naturaleza,
integridad, ética profesional, justicia y responsabilidad, en su @mbito personal y profesional para contribuir a construir una sociedad sostenible.

14. Participar en la resolucion de conflictos ambientales conforme a técnicas especificas en el ambito académico y de su profesién para la adecuada toma de
decisiones.

b. Competencias especificas del perfil de egreso alas que contribuye la unidad de aprendizaje

1. Gestionar la conservacioén de los alimentos con una visién integral de su composicién 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 bioldgicas de las materias primas y productos para contribuir a la mejora de la productividad con respeto al medio ambiente.

4. Utilizar técnicas fisicoquimicas, microbioldgicas, biol6gicas y sensoriales de andlisis de alimentos tomando en cuenta la normativa respectiva y/o
las caracteristicas de producto lider en la evaluacién de calidad de materias primas y lineas de produccién para obtener productos alimenticios
competitivos y con calidad.

6. Producto Integrador de Aprendizaje
Interpretacion de resultados de casos de analisis microbiolégicos de alimentos.



7. Fuentes de apoyo y consulta (bibliografia, hemerografia, fuentes electrénicas)

e Ahmed E. Yousef, Carlstrom Carolyn.2006. Microbiologia de alimentos. Manual de laboratorio. Editorial Acribia.S.A.

¢ Doyle, Michael P., Beuchat, Larry R., Montville, Thomas J. 2001. Microbiologia de los alimentos: fundamentos y fronteras. Primera edicion.
Editorial ACRIBIA, S.A. de C.V.
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FUENTES ELECTRONICAS:

e  http://portal.salud.gob.mx/ 15/11/2012
e http://www.fda.gov. 15/11/2012
e http://www.analizacalidad.com/docftp/fil48anmic.pdf - Espafia 15/11/2012

BASES DE DATOS DE LA BIBLIOTECA DIGITAL UANL:
e EBSCO HOST. MEDLINE With Full Text
e EBSCO HOST. Food Science Source



http://portal.salud.gob.mx/
http://www.fda.gov/
http://www.analizacalidad.com/docftp/fi148anmic.pdf

