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2. Propésito(s)
Los conocimientos de higiene y saneamiento son indispensables en todos los procesos de produccion de alimentos, en esta
Unidad de aprendizaje se estudian las especificaciones de higiene y saneamiento empleadas en las diversas etapas del
aseguramiento de la calidad de alimentos, como son las medidas preventivas, formativas y preservativas que se requieren en un
proceso de produccién, asi como los productos y métodos utilizados en la higiene y desinfeccion de las areas utilizadas en la
preparacion de alimentos indispensables en la gestién de la conservacién de los alimentos y las condiciones de manejo y
almacenamiento para garantizar su calidad e inocuidad. Se analizan las causas de la contaminacion y las medidas necesarias
para controlar las toxiinfecciones causadas por microorganismos en alimentos y se conoce y analiza el método de los riesgos y
puntos criticos de control utilizados en la produccién de alimentos seguros. Reconocer estos principios y entender el propésito de
las practicas de limpieza y sanitizacién en el manejo y procesado de alimentos le permitira al LCA construir propuestas innovadoras
basadas en la comprension holistica de la realidad para contribuir en el disefio, evaluacién y supervision de las condiciones
adecuadas de proceso, almacenamiento y manejo de alimentos de acuerdo con la normatividad nacional e internacional vigente,



asi como coordinar e implementar sistemas de control y aseguramiento de calidad en la industria alimentaria con actitud critica y
compromiso humano, para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable. La competencia aqui adquirida,
contribuye a la UA de Sistemas de calidad.

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

8.-Utilizar 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 global con actitud critica y compromiso
humano, académico y profesional para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable.

12 Construir propuestas innovadoras basadas en la comprension holistica de la realidad para contribuir a superar los
retos del ambiente global interdependiente.

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.
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.
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
Asistencia
Participacién

Reportes de préactica



Cuadros sindpticos

Resumenes

Magueta

Presentacion Oral de seminarios
Exdmenes

5. Producto integrador de aprendizaje

Elaboracién de un manual que contenga todas las especificaciones de higiene y saneamiento para el aseguramiento de la calidad,
gue se requieren antes del proceso de produccion de los alimentos, durante el proceso y después del proceso, al producto terminado
antes del envasado, envasado, distribucion y venta al consumidor.

Elaboracién de un proyecto de un proceso para la produccion de alimentos donde se establezcan los puntos criticos del mismo y
como se resolverian los riesgos generados en cada una de las etapas.
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