SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

SECRETARIA DE
EDUCACION PUBLICA

1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asighatura: | Biotecnologia Alimentaria

Clave de la asignatura: | CTF-1807

SATCA*: | 3-2-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica.

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

La asignatura de Biotecnologia Alimentaria aporta al perfil del Ingeniero Bioquimico
la capacidad para utilizar técnicas actuales en los campos de investigacion
relacionados con la biotecnologia en el area de alimentos, que le permitan
incorporarse a tareas de investigacion en laboratorios tanto de centros publicos
como privados y en empresas biotecnolégicas.

El propdsito es formar profesionales que conozcan y respeten los procedimientos
del método cientifico y que sean capaces de planear y ejecutar de manera
adecuada tareas de investigacion, asi como de interpretar los resultados y obtener
conclusiones que permitan ampliar el conocimiento cientifico y contribuir a la
resolucién de problemas

Intencion didactica

El docente debe acordar con la academia correspondiente la extension, enfoque y
nivel de profundidad de los contenidos propuestos.

Las competencias del profesor de Biotecnologia Alimentaria deben permitirle
construir escenarios de aprendizaje significativo a los estudiantes para su formacion
profesional. Los conocimientos de esta asignatura contribuyen a desarrollar y aplicar
los fundamentos de técnicas de ingenieria genética, tecnologia microbiana y
enzimatica y biotecnologia vegetal, etc.
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Las estrategias metodoldgicas recomendadas incluyen exposicion del profesor,
resolucion de problemas y ejercicios, investigacion bibliografica, trabajo en equipo,
analisis en plenarias y realizacion de practicas.

3. Participantes en el diseio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracion o revision

Instituto Tecnolégico de | M.C. Manuel JesUs Academia de Ingenieria

Granados Baeza. Quimica y Bioquimica
Zacatepec

M.C. Karen Jhoana Flores

Abril 2018 Sanchez.

Dr. Alfredo Quinto
Hernandez.

Dr. Alberto Alvarez
Castillo

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

e Aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas
en diferentes aspectos relacionados con la Biotecnologia Alimentaria.

e Poseer las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de
un modo que habra de ser en gran medida auto dirigido o auténomo.

e Conocer y aplicar técnicas basicas de biologia molecular.

e Aplicar el uso de microorganismos para la produccion de metabolitos de interés en
la industria alimentaria.

e Conocer procesos de produccién de alimentos de origen biotecnolégico.

o Conocer técnicas basicas de biotecnologia vegetal.

5. Competencias previas

Aplica los conceptos basicos de los compuestos organicos para aprender la
composicion y las reacciones quimicas de los carbohidratos, lipidos, proteinas,
enzimas, vitaminas y aditivos en los alimentos.

Analiza los conceptos basicos de Bioquimica, Bioquimica del Nitrégeno y Regulacion
Genética y Microbiologia para interpretar las reacciones quimicas y biolégicas que
suceden en los sistemas alimentarios al interaccionar con otros constituyentes.
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Comprender los conceptos de quimica y la nomenclatura de compuestos quimicos
para crear estructuras y reacciones quimicas que suceden en los alimentos.

6. Temario
No. Temas Subtemas
1 | Técnicas basicas de biologia | 1. Herramientas bioinformaticas

molecular y uso de herramientas
bioinformaticas

1.1 Conceptos basicos de bioinformatica
1.2 Estructura de genes y proteinas en
procariotes y eucariotes

1.3 Alineamientos de secuencias y
blsqueda en bases de datos

2. Técnicas basicas de biologia molecular
2.1 Enzimas de restriccion
2.2 Plasmidos como
clonacion

2.3 DNA recombinante: reacciones de
ligacion de DNA

2.4 Transformacion bacteriana

2.5 Purificacion de DNA gendmico vy
plasmidico

2.6 Electroforesis de DNA y proteinas
2.6.1 Electroforesis en geles de agarosa
2.6.2 Electroforesis de proteinas tipo
SDS-PAGE y en dos dimensiones

2.7 Reaccién en cadena de la polimerasa
(PCR)

2.8 Secuenciacion de DNA

vectores de

Disefio y optimizacién de medios de
cultivo y condiciones para la
produccién de enzimas y acidos
organicos

2.1 Disefo y optimizacién de medios de
cultivo.

2.2 Produccion de enzimas microbiana y
su aplicacion en el procesamiento de
alimentos

2.3 Produccion y aplicaciones en
alimentos del acido citrico y acido lactico

Produccion de aminoacidos,
polisacaridos y saborizantes

3.1 Produccion y aplicaciones en
alimentos de aminoacidos
3.2 Produccion y aplicaciones en

alimentos de polisacaridos microbianos
33 Produccién microbiana de
ingredientes saborizantes

Produccién de alimentos

fermentados

4.1 Biotecnologia de la panificacion
4.2 Produccién de yogur
4.3 Produccion de queso

Pagina | 3



SEP

SECRETARIA DE
EDUCACION PUBLICA

TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

4.4 Biotecnologia de la produccion de
vino

4.5 Biotecnologia de la produccion de
cerveza

5 | Biotecnologia vegetal

5.1 Métodos en cultivo de tejidos
vegetales

511 El uso de Agrobacterium
tumefasciens para la transformacién de
plantas

5.1.2 Otras técnicas para la
transformacion de plantas

5.2 Técnicas basicas de
micropropagacion vegetal

5.3 Aplicaciones de la transformacion
vegetal

5.3.1 Obtencion de plantas resistentes a
herbicidas y plagas

5.3.2 Obtencién de plantas resistentes a
diferentes tipos de estrés

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Nombre de tema

1. Técnicas basicas de biologia molecular y uso de herramientas bioinformaticas

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

analisis de secuencias biolégicas,

aplicaciones de técnicas basicas
biotecnologia molecular.

Genéricas:

« Capacidad de analisis y sintesis.

como conocer el fundamento

« Capacidad de organizar y planificar.

Conocer y aplicar las diferentes
estrategias bioinformaticas para

el

asi

y
de

« Comprender el efecto de |la
actividad

acuosa (Aw) sobre los alimentos: por
lo

que se debera relacionar la actividad
acuosa con los cambios fisicos y
quimicos en los alimentos asi como la
accion de agentes externos.

- Demostrar experimentalmente el

efecto de la humedad y la Aw en los
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« Capacidad de comunicacién oral y alimentos asi como destacar la
escrita. importancia en cada alimento.

« Habilidad para buscar y analizar « Investigar el efecto de la humedad
informacion proveniente de fuentes relativa y la temperatura sobre la

diversas (Gestion de la informacion) . )
actividad de agua en los alimentos.

« Habilidad en el uso de tecnologias de la . Analizar textos de divulgacion
informacion. e

cientifica que resalten los
« Capacidad para identificar, plantear y conocimientos de frontera en

resolver problemas. . . .
relacion a la importancia del agua en

» Capacidad critica y autocritica Trabajo la conservacion y transformacion de
n ipo. :

€h equip alimentos.

. Habilidades interpersonales.

Compromiso ético.

- Habilidad para trabajar en forma
auténoma.

Nombre de tema

2. Disefio y optimizacion de medios de cultivo y condiciones para la produccion de
enzimas y acidos organicos

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): 1. Disefar procesos
) microbiolégicos  de  interés
« Conocer y determinar los métodos de practico.
aplicacion de los microorganismos para la
produccion de compuestos de interés 2. Evaluar y diferenciar los factores
practico que inciden en la optimizacion de

o procesos microbiolégicos.
Genéricas:

) . , ] 3. Investigar nuevos metabolitos.
- Capacidad de analisis y sintesis.

4. Evaluar métodos de produccion
de diferentes metabolitos Utiles
en la industria alimentaria.

« Capacidad de organizar y planificar.

« Capacidad de comunicacién oral y
escrita.
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- Habilidad para buscar y analizar
informacién proveniente de fuentes
diversas (Gestion de la informacion)

« Habilidad en el uso de tecnologias de la
informacion.

« Capacidad para identificar, plantear y
resolver problemas.

- Capacidad critica y autocritica Trabajo
en equipo.

. Habilidades interpersonales.
Compromiso ético.

« Habilidad para trabajar en forma
autéonoma.

Nombre de tema

3. Producciéon de aminoacidos, polisacaridos y saborizantes

Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): 1. Disefar procesos
) microbiolégicos  de  interés
« Conocer y determinar los métodos de practico.
aplicacion de los microorganismos para la
produccion de compuestos de interés 2. Evaluar y diferenciar los factores
practico que inciden en la optimizacion de

o procesos microbiolégicos.
Genéricas:

) . , ] 3. Investigar nuevos metabolitos.
- Capacidad de analisis y sintesis.

4. Evaluar métodos de produccion
de diferentes metabolitos Utiles
en la industria alimentaria.

« Capacidad de organizar y planificar.

« Capacidad de comunicacién oral y
escrita.

- Habilidad para buscar y analizar
informacién proveniente de fuentes
diversas (Gestion de la informacion)
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« Habilidad en el uso de tecnologias de la
informacion.

« Capacidad para identificar, plantear y
resolver problemas.

- Capacidad critica y autocritica Trabajo
en equipo.

. Habilidades
Compromiso ético.

interpersonales.

- Habilidad para trabajar en forma
auténoma.

Nombre de tema

4. Produccion de alimentos fermentados

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): 1. Investigacion documental
sobre el tema en diversas
Conocer y analizar los elementos fuentes.
basicos conceptuales y de método para
formular, instrumentar y operar 2. Discusion y analisis grupal
procesos  biotecnolégicos en la estableciendo conclusiones.
industria alimentaria.
3. Aplicar principios y métodos de
Genéricas: la biotecnologia para el analisis,
seleccién de equipo, diseno de
Competencias instrumentales: equipo, optimizacion del
e Capacidad de analisis y sintesis. procesos en la industria de la
e Planificar y organizar actividades. panificacion.
e Integrar los conocimientos basicos 4. Aplicar principios y métodos de

de la Biotecnologia.

e Comunicacién oral y escrita en su
propia lengua.

e Conocimiento de una segunda
lengua.

e Habilidades basicas de manejo de
la computadora.

Competencias interpersonales.

e Capacidad critica y autocritica.

e Trabajo en equipo.

e Habilidades interpersonales.

la biotecnologia para el analisis,
seleccién de equipo, diseno de
equipo, optimizacion del
procesos en la industria de
productos lacteos.
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e Capacidad de trabajar en equipo.
e Interdisciplinario.
e Capacidad de comunicarse
con profesionales de otras areas.
e Compromiso
ético. Competencias
sistémicas
e Capacidad de aplicar
los conocimientos en la practica.
e Habilidades de investigacion.
e Capacidad de aprender.
e Capacidad de adaptarse a nuevas
e Situaciones.
e Disefary gestionar proyectos.
e Desarrollar las capacidades
deiniciativa y espiritu
emprendedor.
Integrar los conocimientos tebdricos y
practicos para la soluciéon de problemas
reales.

Nombre de tema

5. Biotecnologia Vegetal

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conocimientos 1. Aplicar principios y métodos de
adecuados y capacidad para desarrollar la ingenieria bioquimica en el
y aplicar tecnologia propia en: Sistemas cultivo de celulas y tejidos

., vegetales.
de produccion vegetal. . .
2. Analizar y seleccionar procesos
para la obtencién de

Gestionar proyectos de investigacion y

, metabolitos secundarios.
desarrollo de nuevas tecnologias

3. Adquirir los principios teoricos y

aplicadas a los procesos productivos de método para la
vegetales: biotecnologia y mejora transformacién genética de
vegetal. células vegetales.

Genéricas:

Competencias instrumentales:
e Capacidad de analisis y sintesis.
e Planificar y organizar actividades.
e Integrar los conocimientos basicos
de la Biotecnologia.
e Comunicacién oral y escrita en su
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propia lengua.

Conocimiento de una segunda
lengua.

Habilidades basicas de manejo de
la computadora.

Competencias interpersonales.

Capacidad critica y autocritica.
Trabajo en equipo.

Habilidades interpersonales.
Capacidad de trabajar en equipo.
Interdisciplinario.

Capacidad de comunicarse
con profesionales de otras areas.
Compromiso

ético. Competencias
sistémicas

Capacidad de aplicar

los conocimientos en la practica.
Habilidades de investigacion.
Capacidad de aprender.
Capacidad de adaptarse a nuevas
Situaciones.

Disenar y gestionar proyectos.
Desarrollar las capacidades
deiniciativa y espiritu
emprendedor.

Integrar los conocimientos tebdricos y
practicos para la soluciéon de problemas
reales.

8. Practica(s)

Purificaciéon de DNA
Transformacién de bacterias

Obtencién de productos fermentados (estudio de curvas de crecimiento y

cinética microbiana)

Obtencién de productos de interés industrial
Aislamiento, purificacion y caracterizacién de enzimas
Micropropagacion de plantas de interés comercial.
Obtencién de productos de alimenticios.
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9. Proyecto de asignatura

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 siguientes fases:

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

e Planeacion: con base en el diagndéstico 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 comunitario, el disefio de un
modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto, las actividades a realizar los
recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

o Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacién del proyecto realizada por
parte de los estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion
(social, empresarial), o construccion del modelo propuesto segln el tipo de
proyecto, es la fase de mayor duraciéon que implica el desempefio de las
competencias genéricas y especificas a desarrollar.

o Evaluacién: 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 “evaluacion
para la mejora continua”, la metacognicion, el desarrollo del pensamiento critico
y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacion por competencias

La evaluacion debe ser continua y formativa por lo que se debe considerarse el
desempeno en cada una de las actividades de aprendizaje, en especial en:

e Examenes escritos.

e Exposicion de resultados del proyecto de investigacion ya sea experimental o
bibliografico.

e Exposicion de articulos

e Presentaciones orales

e Presentaciones de mapas mentales, conceptuales.
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Uso de bases de datos de CONRICYT para buscar articulos.
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