CARTA DESCRIPTIVA (FORMATO MODELO EDUCATIVO UACJ VISION 2020)

I. Identificadores de la asighatura

Instituto: Ciencias Biomédicas Modalidad: Presencial
Departamento: Ciencias Quimico Biolégicas
Materia: Biotecnologia Agroalimentaria Créditos: 8
Programa: Licenciatura en Biotecnologia Caracter: Obligatorio
Clave: CQB-0025-18
Curso

Tipo: Tebrico
Nivel: Intermedio
Horas: 48 Totales Teoria: 100% Préactica: 0%
Il. Ubicacion
Antecedentes: Clave
Fundamentos de
Biotecnologia CQB-0011-18
Consecuente:
Ninguna
Ill. Antecedentes

Conocimientos: Redaccion y ortografia; procesador de palabras, manejo de Internet, utilizacion de
la biblioteca y de los servicios bibliotecarios.

Habilidades: Lectura analitica, pensamiento critico; habilidades informativas; comprension del
idioma inglés. Habilidad para el uso de tecnologias informativas.

Actitudes y valores: Respeto hacia las ideas de los demas. Responsabilidad, actitud positiva y
propositiva; cohesion social y de grupo.

IV. Propésitos Generales

Los propositos fundamentales del curso son:

Capacitar al estudiante en la gestién de los modelos y normas de calidad y bioseguridad, con la
finalidad de garantizar y asegurar la calidad de los procesos de produccién y recuperacion de
productos biotecnol6gicos satisfaciendo las demandas del entorno comercial, social y ambiental.

V. Compromisos formativos

Intelectual:

Ubicar al estudiante en el contexto nacional e internacional sobre los sistemas de gestion de
calidad y bioseguridad de los productos biotecnolégicos.

Humano:

Propiciar la reflexion en el estudiante sobre la importancia de la calidad de los procesos y
productos biotecnoldgicos y sobre el control de los riesgos que representan.

Social:

Identificar la necesidad de productos biotecnoldgicos y a la vez concientizar sobre los peligros
para la vida y la salud de las personas, los animales, las plantas y los riesgos colaterales para el
medio ambiente.

Profesional:

El estudiante sera capaz de aplicar procesos de gestidn de calidad y bioseguridad de productos
biotecnolégicos para hacerlos competitivos en el mercado global con conciencia social y amigable
con el entorno.

VI. Condiciones de operacién

Espacio: Aula
Laboratorio: Mobiliario: Mesa banco
Poblacion: 20-25

Material de uso frecuente:




a) Pizarrén

b) Computadora
¢) Proyector

Condiciones especiales: No aplica

VII. Contenidos y tiempos estimados

Temas

Contenidos

Actividades

1. Introduccién a la
Biotecnologia
Agroalimentaria

2. Microorganismos de
interés en Biotecnologia
Agrolimentaria

3. Procesos fermentativos en
la industria alimentaria

1.1 Encuadre del curso

1.2 Definicién y conceptos

1.3 Historia de la
Microbiologia Industrial y
la nueva Biotecnologia

1.4 Procesos biologicos
involucrados dentro de la
Biotecnologia
Agroalimentaria

2.1 Caracteristicas que
deben reunir los
microorganismos
2.1.1 Aislamiento y
seleccion
2.1.2 Técnicas
avanzadas de seleccion
de cepas
2.1.3 Mantenimiento y
conservacion de
microorganismos
industriales

2.2 Mejoramiento de cepas
2.2.1 ¢Por qué es
necesario el mejorar las
cepas?

2.2.2 Ejemplos y
aplicaciones de cepas
mejoradas

3.1 Procesos fermentativos
tradicionales
3.1.1 Produccién de
bebidas alcohdlicas
3.1.2 Produccion de pan
3.1.3 Produccién de
derivados lacteos

Se recomienda para cada
unidad lo siguiente:

Presentacion del curso,
revisién y comentarios acerca
del contenido, la evaluacién y
las politicas de la clase. Puesta
en comun de las expectativas
de los estudiantes y de la
metodologia de la materia.
Exploracién de los
conocimientos previos de los
estudiantes respecto a los
contenidos del curso.

Trabajos de investigacion y
desarrollo de técnicas
analiticas
Realizar un examen por
unidad.




3.1.4 Fermentacion de
vegetales
3.1.5 Elaboracion de
productos carnicos
3.1.5 Fermentacion de los
productos de pesca

3.2 Procesos de produccion
de aminoacidos
3.2.1 Obtencion de acido
glutdmico
3.2.2 Produccién de lisina
3.2.3 Produccion de
metionina

3.3 Obtencién de enzimas y
su aplicacion
3.3.1 Produccién industrial
de enzimas

3.4 Procesos de produccion

de &cidos organicos
3.4.1 Produccién &cido
citrico
3.4.2 Produccién de acido
glucénico
3.4.3 Produccion de acido
lactico
3.4.4 Produccién de acido
acético

4. Procesos enzimaticos en 4.1 Produccién de hidrolizados

la industria Agroalimentaria proteicos

4.2 Produccion de zumos,
maltodextrinas y azlcares

4.3 Produccién de xantanos,
dextrano y alginatos

4.4 Obtencién de acidos
grasos y acilgliceroles

4.5 Procesos de oxigenacion
de lipidos insaturados

4.6 Ejemplos de procesos con
enzimas inmovilizadas

VIIl. Metodologia y estrategias didacticas

Metodologia Institucional:
a) Elaboracion de ensayos, monografias e investigaciones consultando fuentes
bibliograficas, hemerograficas y en linea, en idioma espafiol e inglés.
b) Elaboracién de reportes de lectura de articulos en lengua inglesa, actuales y relevantes.

Estrategias del Modelo UACJ Vision 2020 recomendadas para el curso:
a) aproximacion empirica a la realidad
b) busqueda, organizacion y recuperacion de informacion
¢) comunicacién horizontal
d) descubrimiento
e) ejecucién-ejercitacion
f) eleccidn, decisidon
g) evaluacion
h) experimentacion
i) extrapolacion y trasferencia




j) internalizacién

k) investigacion

I) meta-cognitivas

m) planeacioén, prevision y anticipacién

n) problematizacion

0) proceso de pensamiento logico y critico

p) procesos de pensamiento creativo divergente y lateral

g) procesamiento, apropiacién-construccion

r) significacion generalizacion

s) trabajo colaborativo
Utilizando el modelo educativo de la UACJ 2020, el alumno debera aprender a través de la
investigacién basada en modelos colaborativos.

IX. Criterios de evaluacion y acreditacion

a) Institucionales de acreditacion:

Acreditacion minima de 80% de las clases programadas
Entrega oportuna de trabajos

Calificacién ordinaria minima de 7.0

Permite examen Unico: no

Permite examen extraordinario: si

b) Evaluacion del curso
Acreditacion del semestre mediante los siguientes porcentajes:

Examenes parciales 30%
Desarrollo y presentacion reportes escritos, ensayos 40%
Participacion, exposicion en clase 10%
Examen departamental 20%

X. Bibliografia

Eweis, Juana, Ergas, Sarina, Chang, Daniel, Schroeder, Edward. Principios de biorecuperacion.
Tratamientos para la descontaminacion y regeneracion de suelos y aguas subterraneas mediante
procesos bhiolégicos y fisico-quimicos (1998). Editorial Mc Graw Hill. Primera edicién. Espafia.
Landis, W. G. and Yu, M-H. (1999) Introduction to Environmetal Toxicology. Impacts of Chemicals
Upon Ecological Systems. 2™, Ed. Lewis Plublishers. New York, N.Y.

La Grega, Michael, Buckingham, Phillip, Evans, Jeffrey. Gestidén de residuos toxicos, tratamiento,
eliminacion y recuperacion de suelos. Volumen | y 1. (1996). Mc Graw Hill. Primera edicion.
Espafia.

X. Perfil deseable del docente

Licenciatura en Quimica, Biotecnologia, Bioquimica o area afin; preferentemente con Maestria o
superior.

Xl. Institucionalizacion

Responsable del Departamento: Dr. Antonio De la Mora Covarrubias
Coordinador/a del Programa: Dr. José Alberto Nufiez Gastélum
Fecha de elaboracion: Agosto, 2017

Elaboré: Dr. José Alberto Nufiez Gastélum

Fecha de redisefio: No aplica

Redisefié: No aplica




