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2. Proposito(s)

En esta unidad de aprendizaje se consideran los procedimientos y técnicas validados 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 analisis microbioldgico confiable, garantizado por un sistema de calidad y por la ética
profesional del egresado. 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
patdgenos en muestras de alimentos; con ello, dictamina si es adecuado para consumo humano, al comparar el resultado
con los estandares 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 patdgenos que afectan el tracto



intestinal cuando son ingeridos en alimentos de dudosa calidad.
3. Competencias del perfil de egreso
e 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.

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

14. Resolver conflictos personales y sociales conforme a técnicas especificas en el ambito académico y de su profesion
para la adecuada toma de decisiones.

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

2. Validar las metodologias empleadas en los laboratorios quimico, microbiologico y biotecnolégico para el analisis
funcional de dichos sistemas y procesos industriales, que garanticen resultados confiables para la toma de
decisiones.

4. Garantizar la calidad de los procesos clinicos, microbiolégicos y biotecnolégicos mediante los sistemas de mejora
continua; implementando y aplicando los métodos de control de riesgo para asegurar el cumplimiento de los
requisitos del cliente y reglamentarios, que satisfagan la normatividad vigente.

4. Factores a considerar para la evaluacion de la unidad de aprendizaje
e Diagrama de flujo

Chek List de producto integrador

Informe de PIA

Manual de laboratorio

Presentaciones audiovisuales

Examenes formativos

5. Producto integrador de aprendizaje
¢ Informe de analisis microbioldgico de un alimento que incluya el marco tedérico, estrategia, resultados, concordancia
con la normatividad nacional e internacional y medidas de control o discusiones de resultados obtenidos.
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