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1. Datos generales

Academia

Departamento

Ciencias Basicas y Tecnologias

Departamento de Ciencias Pecuarias y Agricolas

Carreras

Area de formacion Tipo

Ingenieria Agroindustrial

Especializante

Curso - Taller

Modalidad Ciclo Créditos Clave Prerrequisitos
Presencial 7 6 19439 N. A.
Horas

Teoria [20] Practica[40] Total [60]

ELABORACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

Nombre Cargo Fecha Firma
Elaboré Victor Manuel Gémez Rodriguez PTC 7 26 10 2022
Liberé
ACTUALIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE
Emision Nombre Cargo Fecha Numero de Acta

Segunda

Tercera

Cuarta

Quinta

~ Sexta
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2. Competencia general del curso

El alumno reconoce y emplea la biotecnologia de alimentos como herramienta para resolver problemas en su ambito

profesional.

Perfil de egreso

Profesionista que planea y optimiza cadenas agroalimentarias, dandole valor agregado a la materia prima mediante la
aplicacion de tecnologias para la conservacion y/o Transformacion de productos con calidad y de bajo impacto ambiental,
Gestiona, formula y evallua proyectos empresariales en el ambito agroindustrial, participando en actividades de
comercializacion. Actua con ética en el ejercicio de su profesion.

3. Competencias a desarrollar por la unidad de aprendizaje

Genéricas

Disciplinares / profesionales

Especificas

- Reconoce los problemas
- sociales y ambientales de su

: entorno desde una Vvisién
. integral, de esta manera se
: responsabiliza y actia en

beneficio de su comunidad.

Orienta su aprendizaje de forma
- estratégica y flexible en funcién
: de su perfil de egreso

Formula productos agroindustriales

mediante la aplicacion de tecnologias
¢ con la biotecnologia de alimentos.

de conservacion y transformacion
innovadoras con la finalidad de
mantener su calidad, mejorar su

manejo e industrializacién y aumentar
su valor agregado.

El alumno describe las bases de la :
biologia molecular para relacionarlas :

El alumno identifica y emplea las
enzimas para su uso en diversos
procesos agroindustriales.

El alumno

reconoce e interpreta la

- biotecnologia alimentaria como una
- herramienta
. desarrollo de productos funcionales.

para la produccion vy :

- El alumno relaciona el empleo de los
- aditivos
. modificacion de los alimentos.

alimentarios para la
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4. Contenido tematico por unidad de competencia

Unidad de competencia 1: Introduccion a la biotecnologia. El alumno describe las bases de la biologia molecular para
relacionarlas con la biotecnologia de alimentos.

1.1 Origen de la biotecnologia

1.2 Biotecnologia tradicional y moderna
1.3 Biotecnologia y su interdisciplinariedad
1.4 Genes y genomas

1.5 Fundamentos de biologia molecular

: Unidad de competencia 2: Biotecnologia de enzimas. El alumno identifica y emplea las enzimas para su uso en
: diversos procesos agroindustriales.

2.1 Enzimas, clasificacién y funcién

2.2 Elementos de una reaccion enzimatica
2.3 Cinética enzimatica

2.4 Inhibicién enzimatica

2.5 Enzimas en el sector alimentario

- Unidad de competencia 3: Alimentos funcionales. El alumno reconoce e interpreta la biotecnologia alimentaria como -
- una herramienta para la produccién y desarrollo de productos funcionales. ]
3.1 Alimentos funcionales

3.2 Clasificacion de los alimentos funcionales

3.3 Tipos de alimentos funcionales

3.4 Usos en industria alimentaria

: Unidad de competencias 4: Aditivos. El alumno relaciona el empleo de los aditivos alimentarios para la modificacion de :
. los alimentos.
4.1 Generalidades

4.2 Clasificacion

4.3 Usos de los aditivos en la agroindustria
4.4 Seguridad de aditivos

5. Metodologia de trabajo docente y acciones del alumno

Metodologia
Método expositivo/leccion magistral

Clases practicas

Aprendizaje basado en proyectos

Acciones del estudiante
Repasar actividades, realizar las
actividades previas, contrastar la
informacién, generar ideas propias,
completar informacién, organizar e
integrar los conocimientos. Participar
en una serie de actividades formativas
y evaluativas, incluyendo lectura de
textos, escritura de ensayos 'y
discusion grupal de las tematicas.

Repasar conocimientos previos,
realizar actividades previas a la
practica, revision de la practica,

aplicacién del procedimiento a realizar,
entrega de reportes.

Interactuar con el profesor para
resolver dudas y definir el proyecto,
definir el plan de trabajo, buscar y
recoger informacion, proponer
soluciones, revision de la informacién,
desarrollo del proyecto, reuniones con
profesor.

Acciones del docente
Seleccionar objetivos y contenidos
del tema, prepara la exposicion,
planificar actividades, explicar con
claridad, ejecutar actividades, asi
como la evaluacion de los
aprendizajes.

contenido de la
practica que impacte en los
contenidos, preparacion de
soluciones, explicaciéon clara de los
objetivos, realizacion y guia de la
practica, evaluacion del reporte.

Seleccionar el

Presentar y definir proyecto, formar
grupos de trabajo, dar indicaciones
basicas sobre el proyecto, revisar
plan de trabajo por equipos,
reuniones con equipos para revisar
avances, satisfacer las necesidades
de los equipos, revision del avance
del proyecto y aprendizaje.
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Resolucion de ejercicios

Repasar conocimientos, preparar
materiales y recursos, escuchar y
tomar notas, analizar y comprender el
problema, buscar la solucién de
problemas. Repasar ejercicios y

Seleccionar objetivos y contenidos,
elaborar recursos (manuales,
ejercicios). Explicar procedimientos,
repaso de técnicas, resolucion de
problemas-modelo, correccion de
ejercicios, evaluar lecciones.

problemas realizados, realizar otros
ejercicios.

6.Criterios generales de evaluacion

Actividades
Evidencias de actividades del semestre (50%)
Realizar practicas de laboratorio (10%)
Realizar exdmenes parciales (30%) Exadmenes parciales
Participacion del alumno dia a dia (10%) Participacion (actitudinal)
Se recomienda que en cada actividad se practique la autoevaluacion y coevaluacion con los estudiantes.

Productos

Portafolio de evidencias
Reporte de actividades practicas

7. Perfil deseable del docente

: Saberes/Profesion : Habilidades Actitudes Valores
- Experiencia profesional. . Capacidad para : 1. Disponibilidad para : 1. Honestidad
: Manejo de herramientas de : comunicarse en forma oral : resolver dudas de : 2. Respeto
¢ cdmputo. ¢ y escrita. : alumnos. : 3. Solidaridad
. Conocimiento y manejo de : Facilidad para integrar = 2. Socializar el 4. Etica
. la unidad de aprendizaje. i grupos de trabajo vy : conocimiento. : 5. Responsabilidad
- Conocimiento de métodos : fomentar la participacion del - 3. Disponibilidad para : 6. Positivo
- de ensefianza. ~ alumno. ~ realizar trabajo : 7. Proactivo
: Trabajo en laboratorio al : Facilidad para crear - colegiado.
- poseer un posgrado en @ ambientes adecuados de @ 4. Tolerante a las diversas °
. Ciencias. . ensefianza-aprendizaje. formas de pensamiento. !
? : Dominio de otro idioma -
. (inglés). :

8. Bibliografia

Basica para el alumno ]
Autor(es) : Titulo : Editorial Anho URL
- Thieman, William J. ~Introduction to biotechnology 4" Pearson 2019
: . edition . Education

Complementaria

Autor(es) Titulo Editorial Afio URL

: MM Cox, DL Nelson. ¢ Lehninger, Principios de : Ediciones Omega. : 2019
: - Bioquimica. 72 Edicion.

Badui, Salvador. Quimica de los alimentos - Pearson 2020

: ¢ Educacion

. Ramirez  Zermefio, Rosa | Alimentos funcionales: principios y @ Trillas 2019
- Maria. - nuevos productos
. Desiree Nedra Karunaratne, = Food additives. - IntechOpen 2017
- Geethy Pamunuwa.
° Maria Chavarri Hueda * Functional foods: Improve health = InTechOpen 2017 §

: : through adequate food.
. * https://www.intechopen.com/books/food-additives

- § https://www.intechopen.com/books/functional-food-improve-health-through-adequate-food
. http://wdg.biblio.udg.mx/  Bases de datos, libros electrénicos, etc.
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Complementaria
5 Autor(es) Titulo Editorial Afio URL
Sociedad Mexicana de Biotecnologia y Bioingenieria: http://www.smbb.com.mx/
Asociacion Mexicana de Ciencias de los Alimentos A.C. http://www.amecamex.mx/
Institute of Food Technologies (IFT) https://www.ift.org/
Biotechnology. U.S. Department of Agriculture. https://www.usda.gov/topics/biotechnology
Institute of Food Science Technology (IFST) https://www.ifst.org/home

Nombre y firma del Jefe de Departamento Nombre y firma del Presidente de academia
e
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