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2. Proposito(s)

Esta unidad de aprendizaje le permitira al estudiante identificar las caracteristicas de los microorganismos de importancia
industrial, establecer la versatilidad del metabolismo microbiano y su capacidad para producir una amplia gama de
productos de valor agregado asi como los métodos de cultivo a gran escala, el disefio y el funcionamiento de procesos
biotecnolégicos de importancia comercial, podra evaluar el marco regulatorio en el uso, desarrollo, patentabilidad y
comercializacion de productos biotecnoldgicos para generar bienes y servicios, contribuir con propuestas innovadoras



basadas en el desarrollo de una vision integral en el uso sustentable de la diversidad microbiolégica, para la resolucion de
problemas en salud, medio ambiente, agropecuarios e industriales con ética y responsabilidad social. En esta unidad de
aprendizaje el estudiante podra aplicar los conocimientos adquiridos previamente en Fisiologia Microbiana sobre la
estructura, bioquimica y fisiologia de las células microbianas y aportara con lo cual podra desarrollar nuevos alimentos
como resultado de la implementacién biotecnoldgica.

3. Competencias del perfil de egreso

Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje

1. Aplicar estrategias de aprendizaje autonomo 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.

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.

13. Asume el liderazgo comprometido con las necesidades sociales y profesionales para promover el cambio social
pertinente.

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

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



1. Factores a considerar para la evaluacion de la unidad de aprendizaje
e Asistencia
e Participacion en clase
e Resumen
e Cuadros comparativos
e Consultas
e Manual de laboratorio
e Reportes de visitas de campo
e Examenes de Laboratorio
« Examen Teoricos

« Producto Integrador

2. Producto integrador de aprendizaje

Propuesta sobre el desarrollo de un producto con base biotecnoldgica de interés en la industria de alimentos
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