
 

 

Universidad Autónoma de Nuevo León 
Facultad de Ciencias Biológicas 

Licenciado en Ciencia de Alimentos 
 

 
 

1. Datos de identificación 

Nombre de la institución y de la dependencia: 
Universidad Autónoma de Nuevo León 
Facultad de Ciencias Biológicas 
LICENCIADO EN CIENCIA DE ALIMENTOS  

Nombre de la unidad de aprendizaje: Higiene y Saneamiento 
Horas aula-teoría y/o práctica, totales: 72 
Horas extra aula, totales: 18 
Modalidad:  Escolarizada 
Tipo de periodo académico:  7° Semestre 
Tipo de Unidad de aprendizaje: Obligatoria 
Área Curricular: ACFP 
Créditos UANL: 3 
Fecha de elaboración:  25/11/2012 
Fecha de última actualización: (dd/mm/aa) 
Responsable(s) del diseño:  Dra. Ma. Guadalupe  Maldonado Blanco 

 

2. Propósito(s)   

Los conocimientos de higiene y saneamiento son indispensables en todos los procesos de producción 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 producción, así como los productos y métodos utilizados en la higiene y desinfección de las áreas utilizadas en la 
preparación de alimentos indispensables en la gestión de la conservación de los alimentos y las condiciones de manejo y 
almacenamiento para garantizar su calidad e inocuidad.   Se analizan las causas de la contaminación 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 críticos de control utilizados en la producción de alimentos seguros.  Reconocer estos principios y entender el propósito de 
las prácticas de limpieza y sanitización en el manejo y procesado de alimentos le permitirá al LCA construir propuestas innovadoras 
basadas en la comprensión holística de la realidad para contribuir en el diseño, evaluación y supervisión de las condiciones 
adecuadas de proceso, almacenamiento y manejo de alimentos de acuerdo con la normatividad nacional  e internacional vigente, 



 

así como coordinar e implementar sistemas de control  y aseguramiento de calidad en la industria alimentaria con actitud crítica y 
compromiso humano, para contribuir a consolidar el bienestar general y el desarrollo sustentable. La competencia aquí 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 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. 
2.- Optimizar procesos involucrados en la transformación de alimentos, evaluando el efecto de las condiciones de proceso 
sobre las características físicas, químicas y biológicas 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 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 

Asistencia 

Participación 

Reportes de práctica 



 

Cuadros sinópticos  

Resúmenes  

Maqueta  

Presentación Oral de seminarios 

Exámenes 
 
 

5. Producto integrador de aprendizaje 

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

Elaboración de un proyecto  de un proceso para la producción de alimentos donde se establezcan los puntos críticos del mismo y 
como se resolverían los riesgos generados en cada una de las etapas. 
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