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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Biotecnologia Industrial.
Clave de la asignatura: | BIH-2005
SATCA® | 1-3-4

Carrera: | Licenciatura en Biologia.

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

El curso es tedrico practico y consta de cinco temas, integrando contenidos conceptuales y
aplicados. En la primera unidad se abordan tépicos generales e introductorios acerca de la
biotecnologia y aplicaciones de la misma en diferentes dmbitos de nuestra sociedad. La
segunda unidad corresponde a la biotecnologia de los microorganismos asi como el
mejoramiento vegetal. Para la unidad tres se elaboraran productos en los que se involucre a los
microorganismos en los procesos de fermentacion como lo son bebidas fermentadas y
productos lacteos. En el cuarto tema se analizara el contenido nutricional y energético de los
alimentos. Y finalmente en el tema cinco se atiende un método menos convencional sobre la
conservacion de alimentos, se refiere a las biopeliculas comestibles que alargan la vida de
anaquel de varias frutas.

Intencion didactica

Esta asignatura aporta al perfil del Licenciado en Biologia con especialidad en Biotecnologia el
conocimiento de la aplicacion de la biotecnologia en el campo de la agricultura, ganaderia y
mineria.

La biotecnologia industrial tiene principal aplicacion en los procesos de transformacién con
diversas funciones; por ejemplo, mejoramiento de las caracteristicas organolépticas, quimicas,
fisicoquimicas y nutricionales, asi como la preservacion de alimentos.

La biotecnologia industrial, proporciona las herramientas de aplicacion en ingenieria genética o
cultivo de tejidos, que permiten la obtencion de compuestos que no podrian producirse por los
procesos tradicionales de tal forma que en la actualidad representa un esfuerzo conjunto de
varias disciplinas.
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de elaboracion Participantes Observaciones
0 revision
M.E. Carlota Jurado | Elaboracion del programa de
Instituto Tecnoldgico del Valle | Marrufo. estudios de la materia de la
del Guadiana. M.C. Rocio Gonzalez | especialidad en Biotecnologia
Bentacourt Industrial.
Marzo de 2020 M.C. Rosa Rubio Bertha
Graciano.
Dra. Cynthia Adriana Nava
Berumen.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

Contar con el conocimiento de los factores que alteran los alimentos, principalmente los
microbiolégicos, asi como los diferentes métodos que existen para su conservacion.

Investigacion acerca de los procesos de elaboracidén de productos alimenticiosmediante
la utilizacion de organismos vivos 0 procesos bioldégicos o enzimaticos, asi como la
obtencioén de alimentos genéticamente modificados mediante técnicas biotecnolégicas.

5. Competencias previas

Comprender y valorar el impacto del buen uso y manejo de los conceptos y técnicas basicas de

biologia, quimica organica e inorganica, asi como de microbiologia y contaminacién e impacto

ambiental como objetos de la ciencia y oportunidad de desarrollo personal y profesional.

6. Temario
No. Temas Subtemas
1. Introduccién a la Biotecnologia 1.1 Historia de la biotecnologia Industrial.
Industrial 1.2 Aplicaciones de la biotecnologia en la
agricultura y ganaderia.
1.3 Biotecnologia en mineria y en el sector

energeético.

2. Biotecnologia de microorganismos. 2.1 Clasificacibn de los microorganismos
benéficos.
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2.1.1 Bacterias.
2.1.2 Hongos y levaduras.

2.2 Microorganismos para la produccion de

productos quimicos y alimentos.
2.2.1 Bacterias.
2.2.2 Hongos y levaduras.

2.3 Microorganismos en la recuperacion de

metales y en mejoramiento vegetal.

3. Produccién de alimentos por métodos | 3.1.  Obtencién de productos lacteos
fermentados.

3.2. Produccion de alimentos y bebidas
fermentadas.

3.3. Uso de hongos en procesos
alimenticios.

4, Los alimentos, sus componentes y 4.1.  Nutricién y alimentacion.

4.2. Nutrientes.

4.3. Otras sustancias presentes en los
alimentos.

4.4. Determinacion de los porcentajes de
nutrientes en los alimentos y la energia
producida por ellos.

5 Conservacion de alimentos mediante | 5.1 Introduccion.

5.1.1 Nuevas tecnologias/tecnologias
emergentes.

5.1.2 Preservacion de alimentos.

5.1.3 Alimentos minimamente procesados.

5.2 Definiciones.

5.3 Componentes principales de las

biopeliculas.

5.4 Caracteristicas fundamentales

5.5 Bioactividad de las biopeliculas.

5.6 Aplicaciones in vivo e in vitro en la

industria de los alimentos.

microbioldgicos.

sus funciones.

el empleo de biopeliculas

comestibles.

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Tema 1. Introduccién a las aplicaciones industriales de Biotecnologia.

Competencias Actividades de aprendizaje
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Especifica(s):

e Realizar un andlisis y discusion de la
evolucion de la biotecnologia.

e Reconocer la importancia de Ila
biotecnologia en la agricultura y
ganaderia.

e |dentificar el impacto ambiental
ocasionado por la actividad minera.

Genéricas:

e Capacidad de abstraccion, analisis y
Sintesis.

o Habilidades para buscar, procesar y

analizar informacién procedente de
fuentes diversas.

e Investigacibn  en

e Elaboracion de un

diferentes  fuentes
bibliograficas acerca de la historia de la
biotecnologia.

ensayo de la
investigacion realizada.

e Investigar en articulos cientificos sobre la

importancia de la
diferentes sectores.

biotecnologia en

e Hacer una visita guiada a una empresa

minera.

Tema 2. Biotechologia de microorganismos.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

e Investiga y analiza los principales
microorganismos que participan en la
fermentacion de lacteos.

e Comprender la importancia de los
principales microorganismos que
participan en la produccion de
alimentos y bebidas fermentadas.

e Investigar y analizar diferentes
especies de hongos comestibles.

Genéricas:

e Capacidad de andlisis y sintesis.

e Comunicacion oral y escrita en su
propia lengua.

e Habilidades para buscar y analizar

Informacidon proveniente de fuentes
diversas.

e Investigar sobre las especies de
microorganismos que participan en los
procesos de fermentacion.

e Exponer y analizar en equipo sobre las
diferentes especies de
microorganismos que participan en los
procesos de fermentacion.

e Realizar practica de laboratorio para
identificar los diferentes
microorganismos que interactlan en
los procesos biotecnolégicos.

Tema 3. Produccion de alimentos por métodos microbioldgicos.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
e Reconocer la importancia de la
alimentacioén y nutricion.

e Exponer en equipos los diferentes métodos
de fermentacion para la obtencién de
productos lacteos.
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Genéricas:

Identificar diferentes tipos de nutrientes | e

gue se encuentran en los alimentos. °
Identificar otras sustancias presentes

en los alimentos que benefician la .
salud.

Conocer los diferentes métodos de
cuantificacion de los diferentes
nutrientes en los alimentos.

Solucién de problemas.

Exponer en clase los procesos de
produccién de: productos lacteos, pan,
carnes fermentadas, vegetales
fermentados etc.

Toma de decisiones.

Trabajo en equipo

Capacidad de aplicar los conocimientos
tedricos en la practica.

Habilidades para investigacion.

Elaborar productos lacteos fermentados.
Investigar sobre el proceso de elaboracion
de bebidas fermentacion.

Visitar una empresa que realice procesos
de transformacion por medio de
fermentaciones.

Tema 4. Los alimentos, sus componentes y sus funciones.

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Genéricas:

Reconocer la importancia de la
alimentacion y nutricion.

Identificar diferentes tipos de nutrientes
gue se encuentran en los alimentos.
Identificar otras sustancias presentes
en los alimentos que benefician la
salud.

Conocer los diferentes métodos de
cuantificacion de los diferentes
nutrientes en los alimentos.

Capacidad de analisis y sintesis.
Capacidad de organizar y planificar.
Habilidades para buscar y analizar
Informacidon proveniente de fuentes

e Reconocer e identificar las diferencias
entre alimento y nutriente.

e Identifica de manera practica los
diferentes tipos de nutrientes presentes
en los alimentos.

o Extraer diferentes compuestos
funcionales a nivel laboratorio.
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diversas.
e Capacidad de aplicar los conocimientos
tedricos en la préctica.
Tema 5. Conservacién de alimentos mediante el empleo de biopeliculas comestibles.

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): o Define y clasifica las biopeliculas.
e Conocer una alternativa diferente para e Elabora un mapa conceptual sobre
la conservacion de alimentos mediante diferentes tipos de biopeliculas.
la elaboracion de biopeliculas. e Investiga sobre la aplicacién de las
e Elaborary aplicar las biopeliculas de biopeliculas a diversos alimentos.

diferentes origenes para la
conservacion de alimentos (frutas
perecederas).
Genéricas:
e Capacidad de andlisis y sintesis.

e Capacidad de organizar y planificar.

e Habilidades para buscar y analizar
Informacion proveniente de fuentes
diversas.

e Capacidad de aplicar los conocimientos
tedricos en la practica.

(o]

. Préactica(s)

Elaboracion de Yogur.

Elaboracion de cerveza artesanal.

Elaboracion de pan con leudado Biolégico.

Determinacion del contenido de proteina de los alimentos.

Determinacioén del contenido de grasa de los alimentos.

Determinacion del contenido de fibra de los alimentos.

Determinacion del contenido de carbohidratos de los alimentos.

Determinacion del contenido de minerales de los alimentos.

Determinacion de la energia producida por los alimentos.

10. Elaboracion de una biopelicula para aumentar la vida de anaquel de las fresas.

©oNoO~LDN R

9. Proyecto de asignatura
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El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el
desarrollo y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las fases:

e Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual se
fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagndstico realizado, mismo que permite a los
estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para definir un
proceso de intervencién o hacer el disefio de un modelo.

¢ Planeacion: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por
parte de los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de
intervencion empresarial, social o comunitaria, el disefio de un modelo, entre otros, segun el
tipo de proyecto, las actividades a realizar los recursos requeridos y el cronograma de
trabajo.

e Ejecucién: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte de los
estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social, empresarial), o
construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracién
gue implica el desempefio de las competencias genéricas y especificas a desarrolla

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesion,
social e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos
a mejorar se estara promoviendo el concepto de “evaluacién para la mejora continua”, la
metacognicién, el desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacién por competencias

Para evaluar las actividades de aprendizaje se recomienda solicitar: mapas conceptuales,
reportes de practicas, estudios de casos, exposiciones en clase, ensayos, problemarios,
reportes de visitas, portafolio de evidencias y cuestionarios.

Para verificar el nivel del logro de las competencias del estudiante se recomienda utilizar: listas
de cotejo, listas de verificacion, matrices de valoracién, guias de observacion, coevaluacion,
autoevaluacién y portafolio de evidencias.

11. Fuentes de informacioén

Badui Dergal, Salvador. Quimica de los alimentos. 5a edicién, Editorial: Pearson Educacion,
2005,
Erickson, L.E. 1982. “Recent developments in intermediate moisture foods”, J. Food Prot.,
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Fennema, O.R. 1976. “Water and ice”, en Food Chemistry, Ed. O.R. Fennema, Marcel Dekker,

Nueva York.
Fernandez, B., Mauri, L.M., Resnik, S.L. y Tomio, J.M. 1986. “Effect of adjusting the water

activity to 0.95 with different solutes on the kinetics of thiamin loss in a model system”, J.

Food Sci.
Garcia Garibay, Quintero Ramirez. Biotecnologia de Alimentos. Editorial Limusa Noriega

Editores, 2004.




