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2. Proposito(s)

Los procesos fisiologicos que llevan a cabo los microorganismos son estudiados por el alumno mediante el
autoaprendizaje en esta rama de la microbiologia, en donde refuerza el conocimiento de la anatomia bacteriana y la
bioquimica de dichas células con lo que puede entender los procesos que ocurren en los procariotes como transporte,
secrecion, comunicacion intercelular, resistencia a factores fisicos y quimicos, crecimiento y poblaciones, ciclo celular,
respuesta al estrés y morfogénesis o esporulacion, proporcionandole un panorama que le permitirA un mejor
entendimiento de la microbiologia ambiental, médica y de alimentos. Con ello, adquiere las competencias adecuadas



para entender el comportamiento de los microorganismos en diferentes ambientes, con énfasis en alimentos y en la
clinica. Para ir armando los elementos de competencia de esta unidad, se requiere que la Microbiologia aporte lo
requerido para el manejo de los microorganismos y esto servird para construir las habilidades que la Fisiologia
Microbiana aporta, las cuales serviran para entender los efectos resultantes del metabolismo que las bacterias producen
al contaminar diferentes ambientes y que seran adquiridas en unidades posteriores tal como Microbiologia de
Alimentos.
3. Competencias del perfil de egreso
e Competencias generales a las que contribuye esta unidad de aprendizaje
1. Aplicar estrategias de aprendizaje autonomo en los diferentes niveles y campos del conocimiento que le
permitan la toma de decisiones oportunas y pertinentes en los ambitos personal y académico.
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 independiente.

e 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 composicion 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
Cuadros comparativos

Esquemas

Cuadros conceptuales

Reportes de Laboratorio

Exposicion de seminario



e Exé&menes formativos.

5. Producto integrador de aprendizaje
e Realizacion y exposicion de un trabajo de investigacion sobre algun proceso fisioldégico que llevan a cabo los
procariotes.
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