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2. Proposito(s)

Partiendo del conocimiento generalizado de los organismos eucariotas revisados en Microbiologia General y empleando
el pensamiento logico, critico, creativo y propositivo para analizar fendbmenos naturales, el estudiante adquiere el
conocimiento de la biologia particular de los hongos asi como la capacidad para identificar aquellos comestibles, los de
importancia en la conservacion de alimentos y las areas de oportunidad biotecnolégicas para su empleo en beneficio del
hombre, lo que contribuira a enfrentar retos de la sociedad, comprometido profesionalmente para su bienestar y



promocion de cambios sociales pertinentes. Los conocimientos de la estructura y morfologia de los hongos pueden
contribuir a la formacién de las competencias de Conservacion de Alimentos y de Biotecnologia Industrial de Alimentos.

3. Competencias del perfil de egreso

Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje

5. Emplear pensamiento légico, critico, creativo y propositivo para analizar fendmenos naturales y sociales que le permitan

tomar decisiones pertinentes en su ambito de influencia con responsabilidad sociall.
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.
13.Asumir 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

1. Gestionar la conservacion de los alimentos con una vision integral de su composicién y de las modificaciones
gue 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.

4. Factores a considerar para la evaluacion de la unidad de aprendizaje

Tablas comparativas



Seminarios

Manual de laboratorio
Ensayos

Folletos

Cuadros sinopticos
Proyectos de investigacion

Examenes formativos

5. Producto integrador de aprendizaje
e Proyecto de aislamiento e identificacidbn de organismos eucariotas (hongos) de importancia en alimentos e

industrial que incluya el marco tedrico, estrategia, resultados y medidas de control o discusiones de resultados
obtenidos.
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FUENTES ELECTRONICAS:
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o www.doctorfungus.org/ 15/11/2012
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