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I. Datos de identificación
	Espacio educativo donde se imparte
	Facultad de Química

	

	Licenciatura
	Químico en Alimentos

	

	Unidad de aprendizaje
	Sanidad en la Industria Alimentaria
	Clave
	

	

	Carga académica
	2
	
	1
	
	3
	
	5

	 
	Horas teóricas
	Horas prácticas
	Total de horas
	    Créditos

	
	
	
	
	

	Período escolar en que se ubica
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Seriación
	Ninguna
	
	Ninguna

	
	
	
	

	
	UA Antecedente
	
	UA Consecuente

	
	
	
	

	Tipo de Unidad de Aprendizaje
	
	
	

	
	Curso
	X
	Curso taller
	

	
	
	
	
	

	
	Seminario
	
	Taller
	

	
	
	
	
	

	
	Laboratorio
	
	Práctica profesional
	

	
	
	
	
	

	
	Otro tipo (especificar)
	

	

	Modalidad educativa
	
	
	

	
	Escolarizada. Sistema rígido
	
	No escolarizada. Sistema virtual
	

	
	
	
	
	

	
	Escolarizada. Sistema flexible
	X
	No escolarizada. Sistema a distancia
	

	
	
	
	
	

	
	No escolarizada. Sistema abierto
	
	Mixta (especificar)
	

	

	Formación común
	
	
	

	
	Química 
	
	Química en Alimentos
	X

	
	
	
	
	


	
	Química Farmacéutica Biológica
	
	
	

	
	
	
	
	


	
	Ingeniería Química
	
	
	

	Formación equivalente
	
	Unidad de Aprendizaje
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




II. Presentación de la guía pedagógica
	
La Guía Pedagógica de la unidad de aprendizaje Sanidad en la Industria Alimentaria, se elaboró conforme a los lineamientos que indica el Reglamento de Estudios profesionales que en su Artículo 87 indica lo siguiente:  la guía pedagógica es un documento que complementa al programa de estudios y que no tiene carácter normativo. Proporcionará recomendaciones para la conducción del proceso de enseñanza aprendizaje. Su carácter indicativo otorgará autonomía al personal académico para la selección y empleo de los métodos, estrategias y recursos educativos que considere más apropiados para el logro de los objetivos. 

Con base en la modalidad educativa en que se ofrezca cada plan y/o programa de estudios, las unidades de aprendizaje contarán con una guía pedagógica institucional que será aprobada previamente a su empleo. La guía pedagógica será un referente para el personal académico que desempeña docencia, tutoría o asesoría académicas, o desarrolle materiales y medios para la enseñanza y el aprendizaje. 

El diseño de esta guía  pedagógica responde al Modelo Educativo de la Facultad de Química y al programa de la Licenciatura en Química en Alimentos, en el sentido de ofrecer un modelo de enseñanza centrado en el aprendizaje y en el desarrollo de habilidades, actitudes y valores que brinde a los estudiantes la posibilidad de desarrollar sus capacidades teórico conceptuales para el análisis, y explicación.

El enfoque y los principios pedagógicos que guían los proceso de enseñanza aprendizaje de esta UA, tienen como referente la corriente constructivista del aprendizaje y la enseñanza, según la cual el aprendizaje es un proceso constructivo interno que realiza la persona que aprende a partir de su actividad interna y externa y, por intermediación de un facilitador que propicia diversas situaciones de aprendizaje para facilitar la construcción de aprendizajes significativos contextualizando el conocimiento.

Por tanto la selección de métodos, estrategias y recursos de enseñanza aprendizaje está enfocada a cumplir los siguientes principios:

•	La activación de los conocimientos previos de los estudiantes a fin de vincular lo que ya sabe con lo nuevo que va a aprender. 
•	Proponer diversas actividades de aprendizaje que brinden al estudiante diferentes oportunidades de aprendizaje y representación del contenido.
•	Promover el uso de estrategias de aprendizaje que le posibiliten al estudiante adquirir, elaborar, organizar, recuperar y transferir la información aprendida.
•	Facilitar la búsqueda de significados y la interpretación mediada de los contenidos de aprendizaje mediante la organización de actividades colaborativas. 
•	Favorecer la contextualización de los contenidos de aprendizaje mediante la realización de actividades prácticas, investigativas y creativas.

3. Los métodos, estrategias y recursos que  presenta esta guía pedagógica están diseñadas para que los  estudiantes favorezcan su conocimiento y puedan desarrollar competencias  que  beneficien la adquisición de habilidades cognitivas, sociales, verbales y de  escritura, para el aprendizaje de los  contenidos de  esta unidad, y en s actividad profesional.  


	
III. Ubicación de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

	Núcleo de formación:
	Sustantiva

	
	

	Área Curricular:
	Alimentos

	
	

	Carácter de la UA:
	Obligatoria



IV. Objetivos de la formación profesional. 
Objetivos del programa educativo:
Formar profesionales competentes que poseen una formación integral: en ciencias básicas, conocimientos sólidos en ciencia y tecnología de alimentos, complementada con disciplinas de las ciencias ambientales, administrativas, sociales y humanidades, que le permitirán resolver problemas relacionados con los alimentos en el aspecto fisicoquímico, nutricio, microbiológico, sensorial y de calidad, a lo largo de la cadena alimentaria, con una visión sustentable, actitud responsable y ética profesional, en beneficio de la sociedad, para: 

· Aplicar los conocimientos y habilidades apropiadas en el análisis y control de agentes físicos, químicos y biológicos para ofrecer a la sociedad alimentos seguros a lo largo de la cadena alimentaria. 
· Analizar, elegir y aplicar los métodos de muestreo, técnicas analíticas, control y seguimiento de procesos y un monitoreo durante la comercialización que aseguren la calidad fisicoquímica, microbiológica, nutrimental y sensorial de los alimentos para cumplir con las especificaciones que marca la legislación. 
· Diseñar (o proponer) proyectos tomando como base el método científico y aplicando los conocimientos y habilidades apropiadas para el uso y aprovechamiento de nuevas fuentes de alimentos, el manejo de residuos de la industria alimentaria, el mejoramiento de los procesos y el desarrollo de tecnología, considerando la sustentabilidad de los sistemas en beneficio de la sociedad. 
· Colaborar en equipos multidisciplinarios para lograr procesos productivos eficientes y eficaces en un marco sustentable aplicando la ciencia y tecnología de alimentos y mostrando respeto hacia la diversidad de opiniones. 
· Asesorar a empresas públicas y privadas en la optimización de los procesos de transformación o elaboración de alimentos a través de la aplicación de conocimientos en ciencia y tecnología de alimentos, sistemas de gestión (calidad, ambiente, seguridad) y participar en el desarrollo del entorno socioeconómico. 

Objetivos del Núcleo de Formación Sustantivo
El núcleo sustantivo desarrollará en el alumno el dominio teórico, metodológico y axiológico del campo de conocimiento donde se inserta la profesión.



Objetivos del área curricular o disciplinaria 
Contribuir en la formación profesional, ética y responsable de los alumnos aportando los fundamentos de la ciencia y de la tecnología de los alimentos, con base en las ciencias biológicas, físicas, químicas y de la ingeniería, para el estudio de la naturaleza de los alimentos, las causas de su alteración y los principios en que descansa el procesado de los mismos; así como la aplicación de estos principios para la selección, conservación, transformación, envasado, distribución y uso de alimentos nutritivos y seguros en beneficio de la sociedad.  

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.
Analizar la integración y los principios de los sistemas en inocuidad y calidad alimentaria por medio de Buenas Prácticas de Producción (BPP), Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), Procedimientos Operativos Estándares de Saneamiento (POES) y el Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP), para garantizar que los alimentos de origen animal, naturales o procesados sean aptos para el consumo humano.
 
 VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organización.

	Unidad 1.  Inocuidad Alimentaria y Sistemas de Limpieza y Desinfección.  

	Objetivo: Describir las claves de inocuidad de alimentos a través del reconocimiento de los puntos básicos para mantener y discutir la inocuidad de los alimentos.

	Contenidos:
1.1 Control en la microbiología alimentaria. 
1.2 Claves de inocuidad alimentaria:
· Concepto de limpieza y desinfección y Productos de limpieza y desinfección autorizados. 
· Clasificación y separación de alimentos, materias primas, alérgenos y producto terminado.
· Métodos de conservación de los alimentos: físicos y químicos.
· Uso de agua y materias primas seguras para la inocuidad alimentaria (red municipal, consumo humano, procesos). (pH, sólidos, cloro, tren de tratamiento de agua, microbiológico).

	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Métodos: 
· Analítico
· Sintético
Estrategias:
· Resumen
· Cuadro sinóptico
Recursos educativos:
· Diapositivas
· Cañón y pantalla
· Artículos
· Capítulos de libro
· Internet

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	Presentar el objetivo, los contenidos, método de trabajo y evaluación.
A1. Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.
Evaluación diagnóstica: Para explorar los conocimientos y experiencias previas en el tema.
	1.1-1.2
Exponer los temas 1.1-1.2 control en la microbiología y claves de la inocuidad alimentaria punto 1 mediante presentación con diapositivas, y se hace preguntas para verificar la comprensión de la información.
A2 Elaborar un resumen del tema resaltando los puntos fundamentales e importantes a partir de notas en clase e investigación extraclase.


1.2
Exponer los temas 1.2 claves de la inocuidad alimentaria puntos 2, 3 y 4 mediante presentación con diapositivas, y se hace preguntas para verificar la comprensión de la información.

A3. Elaborar un cuadro sinóptico a partir de notas en clase e investigación extraclase, para resumir de forma ordenada la información.
	Retroalimentación
de los temas de la unidad 1

	Tiempo: 30 min
	Tiempo: 470 min 
	Tiempo: 40 min 

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula
	Diapositivas, cañón y pantalla, artículos, capítulos de libro.

	Biblioteca
	Artículos, capítulos de libro.



	Unidad 2. Prerrequisitos en la producción alimentaria

	Objetivo: Definir los prerrequisitos que aplican a la producción alimentaria mediante el establecimiento, implementación y mantenimiento para el control de los peligros físicos, químicos o biológicos en alimentos.

	Contenidos:
2.1    Aspectos de los prerrequisitos
2.2    Prerrequisitos:
· ISO 22002 parte 2. (antecedentes PAS 220)
· Buenas Prácticas de Manufactura (producción primaria, secundaria y terciaria).
· Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento.Correlación de Pearson


	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Métodos: 
· Analítico
· Sintético
Estrategias:
· Resumen
· Mapa mental
· Proyecto de investigación y exposición de proyecto de investigación
Recursos educativos:
· Diapositivas
· Cañón y pantalla
· Artículos
· Capítulos de libro
· Internet

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	Presentar el objetivo y los contenidos.
A4. Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.

Explicar los puntos que contienen el proyecto de investigación. 
A5. Los estudiantes forman equipos y seleccionan un alimento para poder aplicar los conocimientos al finalizar la unidad en un proyecto.
	2.1
Exponer los temas 2.1 Aspectos de los prerrequisitos mediante presentación con diapositivas, y se hace preguntas para verificar la comprensión de la información.

A6. Elaborar un resumen del tema 2.1 resaltando los puntos importantes a partir de notas en clase e investigación extraclase 

2.2
Exponer el tema 2.2 prerrequisitos para la inocuidad alimentaria prerrequisitos mediante presentación con diapositivas, y se hace preguntas para verificar la comprensión de la información.

A7. Elaborar un mapa mental del tema 2.2, a partir de notas en clase e investigación extraclase, para reunir los puntos importantes de los temas en donde se indica, de forma explícita, la manera en que éstos se relacionan entre sí.

A8. Entrega y exposición de proyecto de investigación.
Retroalimentación.

	Retroalimentación
de los temas de la unidad 2

	Tiempo 30 min
	Tiempo 830 min
	Tiempo 40 min

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula
	Diapositivas, cañón y pantalla, artículos, capítulos de libro.

	Biblioteca
	Artículos, capítulos de libro.



	Unidad 3.  Sistemas integrales de inocuidad

	Objetivo: Analizar los diferentes sistemas integrales de inocuidad a través de su discusión y comparación para proponer su implementación en los niveles primarios y secundarios de producción alimentaria.

	Contenidos:
3.1   HACCP
3.2   Producción primaria los cuales incluyen los siguientes sistemas de inocuidad:
· Codex Alimentarius
· EUREGAP
· SQF 1000
· Buenas Prácticas Ganaderas
· Buenas Prácticas Agrícolas
· Buenas Prácticas Porcinas
· Buenas Prácticas Pecuarias
· Buenas Prácticas Avícolas
3.3   Producción secundaria los cuales incluyen los siguientes sistemas de inocuidad:
· SQF 2000
· BRC
· FSSC 22000
· IFS
3.4 Exportación Correlación de Spearman
1.1.1. Correlación phi
1.2. Pruebas de Comparación
1.2.1. Prueba Chi cuadrada
1.2.2. Prueba U de Mann-Whitney


	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Métodos: 
· Analítico
· Sintético
Estrategias:
· Cuadro sinóptico
· Cuadro comparativo
· Proyecto final y exposición de proyecto final
Recursos educativos:
· Diapositivas
· Cañón y pantalla
· Artículos
· Capítulos de libro
· Internet

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	Presentar el objetivo y los contenidos.
A9. Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.
Explicar los puntos que contienen el proyecto final de investigación. 
A10. Los estudiantes en equipos conformados previamente aplicar los conocimientos al finalizar la unidad en un proyecto final.
	3.1 - 3.2
Exponer los temas 3.1-3.2 HACCP y Producción mediante presentación con diapositivas, y se hace preguntas para verificar la comprensión de la información.

A11. Elaborar un cuadro sinóptico a partir de notas en clase e investigación extraclase, para resumir de forma ordenada la información.

3.3 – 3.4
Exponer los temas 3.3-3.4 Producción secundaria y exportación mediante presentación con diapositivas, y se hace preguntas para verificar la comprensión de la información.

A12. . Elaborar un cuadro comparativo de los temas 3.3 y 3.4, a partir de notas en clase e investigación extraclase, para organizar la información que permita identificar las diferencias y similitudes.

A13. Exponen y entregan proyecto final.
Retroalimentación.
	Retroalimentación
de los temas de la unidad 3.

	Tiempo 30 min
	Tiempo 1370 min
	Tiempo 40 min

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula
	Diapositivas, cañón y pantalla, artículos, capítulos de libro.

	Biblioteca
	Artículos, capítulos de libro.




VII. Acervo bibliográfico 
Básico:
		· Asq Food (2003). HACCP Manual del Auditor de Calidad. Ed. Acribia.

	· Beyli, M.E.; Brunori, J.; Campagna, D. et al. (2012). Buenas Prácticas Pecuarias (BPP) para la producción y comercialización porcina familiar. Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación. FAO. 

	· Codex Alimentarius. Normas Internacionales de los Alimentos. Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación. FAO.

	· Código SQF (2012). Código de aseguramiento del proveedor basado en HACCP para la industria alimentaria. 7ª Edición. Safe Quality Food Institute.

	· Diario Oficial (2006). Reglamento Técnico Centroamericano. Industria de alimentos y bebidas procesados, Buenas Prácticas de Manufactura: Principios Generales.

	· Díaz, A.; Uria, R. (2009). Buenas Prácticas de Manufactura, Una guía para pequeños y medianos agroempresarios. Instituto Interamericano de Cooperación para la Agricultura, IICA.

	· FAO, Ministerio de Sanidad y Consumo (2002). Sistemas de calidad e inocuidad de los Alimentos, Manual de Capacitación sobre higiene de los alimentos y sobre el Análisis de Peligros y de Puntos Críticos de Control (APPC).

	· Manual de inspección de los alimentos basada en el riesgo. (2008). Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación. FAO.

	· Montimore, S.; Wallace, C. (2001). HACCP Enfoque Práctico. Ed. Acribia.

	· Nieto, D.; Berisso, R.; Demarchi, O; Scala, E. (2012). Manual de Prácticas de Ganadería Bovina para la Agricultura Familiar. Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación. FAO.

	· Quintela, A.; Paroli, C. (2013). Guía práctica para la aplicación de los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Sección Inspección y Tecnología Alimentaria del Servicio de Regulación Alimentaria.

	· Siller, C.J.H.; Báez, S.M.A.; Sañudo, B.A.; Báez, S.R. (2002). Manual de Buenas Prácticas Agrícolas. Centro de Investigación en Alimentos y Desarrollo. A.C.




	








Complementario:

		· Guía SQF 2000. (2006). Guía para el desarrollo, documentación e implementación de un sistema SQF 2000 para el procesamiento general de alimentos. 6ª Edición. Safe Quality Food Institute.

	· Secretaria de Salud, Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Prácticas de higiene y sanidad en la preparación de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos. Diario Oficial de la Federación, 4 de octubre de 1995, p 17.

	· Secretaria de Salud, Norma Oficial Mexicana NOM-120-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Prácticas de higiene y sanidad para el proceso de alimentos, bebidas alcohólicas y no alcohólicas. Diario Oficial de la Federación, 28 de agosto de 1995, p 20.

	· Secretaria de Salud, Norma Oficial Mexicana Nom- 122-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Productos de la carne. Productos cárnicos, curados y cocidos, y curados emulsionados y cocidos. Especificaciones sanitarias. Diario Oficial de la Federación, 13 de diciembre de 1995, p 63.

	· Secretaria de Salud. 2000. Guía de Análisis de Riesgos, Identificación y Control de Puntos Críticos. México. D.F.

	· Secretaria de Salud. 1996. Manual de Buenas Practicas de Higiene y Sanidad. Segunda edición. México D.F.

	· Secretaria de Salud, Norma Oficial Mexicana NOM-128-SSA1-1994, Bienes y Servicios. Que establece la aplicación de un sistema de análisis de riesgos y control de puntos críticos en la planta industrial procesadora de productos de la pesca. Diario oficial de la federación, 12 de junio de 1996, p 34.

	· Secretaria de Salud, Reglamento del Control Sanitario de Productos y Servicios. Diario Oficial de la Federación, 9 de agosto de 1999.

	· Secretaria de Salud, Norma Oficial Mexicana NOM-180-SSA1-1998. Salud ambiental. Agua para uso y consumo humano. Equipos de tratamiento de tipo doméstico. Requisitos Sanitarios.

	· Secretaria de Salud. Norma Oficial Mexicana NOM-181-SSA1-1998. Salud ambiental. Agua para uso y consumo humano. Requisitos sanitarios que debe cumplir las sustancias germicidas para tratamiento de agua de tipo doméstico.

	· Secretaria de Salud. Norma Oficial Mexicana. NOM-130-SSA1-1995. Bienes y Servicios. Alimentos envasados en recipientes de cierre hermético. Disposiciones y especificaciones sanitarias.
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VIII. Mapa curricular Ubicación en el mapa curricular
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HT 10 HT 12 HT 14+- HT 14+- HT 13+- HT 15 HT 16 HT 19+- HT 7 HT

HP 16 HP 15 HP 13+- HP 13+- HP 11+- HP 19 HP 15 HP 8+- HP 8 HP

TH 26 TH 27 TH 27+- TH 27+- TH 24+- TH 34 TH 31 TH 27+- TH 15 TH

CR 36 CR 39 CR 47 CR 47 CR 43 CR 49 CR 47 CR 52 CR 22 CR 30

HT: Horas Teóricas 41 9

HP: Horas Prácticas 46 0

TH: Total de Horas 87 9

CR: Créditos 128 18

7 Líneas de seriación 53

72

125

Obligatorio Núcleo Básico  178

Obligatorio Núcleo Sustantivo

Obligatorio Núcleo Integral 13 12

8 0

21 12

Optativo Núcleo Básico  64 24

Optativo Núcleo Integral

° Unidades de Aprendizaje  Integrativas Profesionales 

 - Las cargas horarias de las  Unidades de Aprendizaje de inglés 5, 6, 7 y 8 de la presente licenciatura, no apareceran en la distribución por periodos,  ni en su representación gráfica en el mapa curricular,

   a razón de no incrementar el número de horas marcadas por el Organismo Acreditador en el Área de Ciencias Sociales y Humanidades, y porque el alumno/a puede cursarlas en la Facultad de Química,

   en otras dependencias de la propia UAEM (CELE o CILC) o en instituciones particulares.  

Optativa 2,  

Básico

Química 

Analítica 

Cuantitativa

Diseño de 

Experimentos

Ciencia y 

Tecnología de 

Cereales

Toxicología de 

Alimentos

Inglés 6

Química Orgánica 

Heteroalifática y 

Biomoléculas 

Operaciones 

Unitarias en 

Alimentos

Calidad en la 

Industria 

Alimentaria

Análisis 

Instrumental 

de Alimentos

Optativa 1, 

 Integral 

Química de 

Alimentos

Química de 

Aditivos 

Alimentarios

Ciencia y 

Tecnología de 

Lácteos

Optativa 3,  

Básico

Cinética y 

Catálisis 

Fundamentos de 

Operaciones 

Unitarias

Biotecnología 

Alimentaria

Laboratorio 

Integral de 

Química Orgánica

Análisis de 

Alimentos

Laboratorio de 

Termodinámica 

Básica

Optativa 3,

 Integral 

Fisicoquímica  

de Sistemas 

Coloidales

Sanidad en la 

Industria 

Alimentaria

Inglés 5 Inglés 8

Optativa 2,

 Integral 

Relaciones 

Humanas

UA a Acreditar

UA Obligatorias

UA Optativas

Total del Núcleo 

Sustantivo 27 UA 

para cubrir 178 

créditos

61 UA + 1 Actividad Académica

Núcleo Básico 

acreditar 3 UA

54 UA + 1 Actividad Académica

7



Total del Núcleo Integral 

10 UA + 1 Práctica 

Profesional para cubrir 

88 créditos

Núcleo 

Sustantivo cursar 

y acreditar 27 

UA

Total del Núcleo 

Básico 24 UA para 

cubrir 146 créditos

Química 

Analítica 

Cualitativa

Electromagnetismo

Núcleo Básico 

cursar y 

acreditar 21 

UA

Inglés 7

PARÁMETROS DEL PLAN DE ESTUDIOS

Optativa 4,

 Integral 

Práctica 

Profesional

Fundamentos 

de Desarrollo 

de Alimentos°

PERIODO 4 PERIODO 10

Ingeniería de 

Proyectos en  la 

Industria 

Alimentaria

Sustentabilida

d en la Cadena 

Alimentaria

Química Orgánica 

de Halógenos y 

Oxigeno

Nutrición 

Humana

PERIODO 2 PERIODO 5

Laboratorio 

Básico de 

Química 

Probabilidad y 

Estadística

SIMBOLOGÍA

Química Orgánica 

Alifática y 

Aromática

Equilibrio de 

Fases

Termodinámica 

Optativa 1,  

Básico

Cálculo 

Diferencial e 

Integral 

Mecánica

Materia, 

Estructura y 

Propiedades

Ciencia y 

Tecnología de 

Carnes

PERIODO 6

Álgebra Lineal Bioquímica

Microbiología 

General

Biología

Cálculo 

Avanzado

Ciencia y 

Tecnología de 

Frutas y 

Hortalizas

PERIODO 1

Microbiología 

de Alimentos

PERIODO 9

Química 

Inorgánica

Desarrollo de 

Alimentos°

Análisis 

Sensorial

PERIODO 8 PERIODO 7

Metodología 

de la 

Investigación

PERIODO 3

Investigación 

Aplicada

Legislación de 

Alimentos

Ciencia, 

Tecnología y 

Sociedad

Núcleo Integral 

acreditar 4 UA

412

Créditos

TOTAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

Unidad de 

aprendizaje

Núcleo Integral 

cursar y acreditar 

6 UA + 1 Práctica 

Profesional

30
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Nota: La representación de las UA optativas en el presente mapa es sólo eso una repreentación, sin embargo su oferta dependerá de la planeación académica y de la elección del alumno.  
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en la Industria 

Alimentaria

PERIODO 2

Evaluación de 

Riesgos en 

Alimentos
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