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|. Datos de identificacion

Licenciatura Quimico en Alimentos 2003

Unidad de aprendizaje Biotecnologia Clave
Carga académica 3 2 5 8
Horas tedricas Horas practicas Total de horas Créditos
Periodo escolar en que se ubica | 1 2 3 4 5 6 7 9
Seriacion Ninguna Ninguna
UA Antecedente UA Consecuente
Tipo de Unidad de Aprendizaje
Curso Curso taller X
Seminario Taller
Laboratorio Practica profesional

Otro tipo (especificar)
Modalidad educativa

Escolarizada. Sistema rigido

Escolarizada. Sistema flexible

No escolarizada. Sistema abierto

Formacién comun

Ingeniero Quimico 2003

Farmacéutico Biélogo 2006

Formacion equivalente

Ingeniero Quimico 2003
Quimico 2003

Farmacéutico Bidlogo 2006

Quimi

No escolarizada. Sistema virtual
X | No escolarizada. Sistema a distancia

Mixta (especificar)

co 2003

Unidad de Aprendizaje
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[l. Presentacién

El Plan de Estudios del Programa Educativo de Quimico 2003 plantea un
modelo basado en competencias con el fin de consolidar programas educativos
pertinentes y de calidad. El curriculo se divide en tres areas de formacion
profesional: basica, sustantiva e integradora que en conjunto se disefiaron con
base en una formacién acorde a los tiempos actuales de una sociedad cada vez
mas dinamica, participativa, demandante e interrelacionada. La unidad de
aprendizaje (UA) Biotecnologia en el plan de estudios 2003 se ubica en el
ndcleo de formacion integral, es de caracter obligatoria y contribuye a la
formacion del egresado de la licenciatura del Quimico en Alimentos, quien sera
un profesional competente para participar en la identificacion y solucion de
problemas del area alimentaria mediante una actitud profesional responsable
con el cuidado del ambiente y de la aplicacion de las ciencias béasicas, la ciencia
y tecnologia de alimentos, con la finalidad de ofrecer a la sociedad alimentos
seguros y de calidad.

La UA pertenece al area integradora y pretende que el Quimico en Alimentos la
reconozca como una actividad que puede desarrollar profesionalmente. La
Biotecnologia es un término a menudo utilizado en nuestro medio, pero. ¢Qué
es Biotecnologia? Podriamos decir que el aprovechamiento de organismos vivos
0 partes de estos para obtener satisfactores y bienes. Para el Quimico en
Alimentos es importante conocer el potencial de los organismos vivos y partes
de los mismos, ya que podra hacer uso de ellos para producir en los alimentos
cambios benéficos (aumentando su vida util o su valor nutricio), para obtener
metabolitos de interés como vitaminas, aminoacidos, hormonas, entre otros; o
bien para obtener grandes volumenes de microorganismos (biomasa) que
podran ser utilizados en otros procesos alimentarios (panificacion, cerveceria,
etc.) o bien ser consumidos como alimento. Haciendo uso de la Biotecnologia, el
Quimico en Alimentos podra elaborar, transformar y conservar alimentos.

La unidad de aprendizaje contempla aspectos histéricos sobre el origen y
desarrollo de la biotecnologia y como esta ha contribuido a la evolucién de la
industria alimentaria; al mismo tiempo aborda aspectos fundamentales sobre las
principales ramas de la biotecnologia como son la Ingenieria Genética y sus
implicaciones éticas, Biotecnologia Alimentaria, Agricola y Vegetal y su
contribucion al desarrollo y explotacién sustentable de los recursos alimenticios,
Biotecnologia Ambiental y el papel que puede desempefar en la explotacion de
subproductos de la industria alimentaria.

Los criterios de evaluacion tienen un caracter de proceso continuo durante el
desarrollo de la unidad de aprendizaje de manera que se llevara a cabo la
realimentacién sistematica de los contenidos por parte del profesor y del alumno;
el desempeiio sera observado mediante la elaboracion de textos y la exposicion
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| de los temas seleccionados en las evaluaciones de caracter oficial.

lll. Ubicacién de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

Nucleo de formacion: | Sustantivo

Area Curricular: Ciencias de la Disciplina

Caracter de la UA: Obligatoria

IV. Objetivos de la formacion profesional.
Objetivos del programa educativo:

Formara profesionales que poseeran una formacion integral: basica en
matematicas, fisica, biologia y quimica, solida en ciencia y tecnologia de los
alimentos; complementada con disciplinas de las ciencias ambientales, sociales y
humanidades, que le permitiran incorporarse al ejercicio profesional para participar
en la solucion de problemas relacionados con los alimentos en beneficio de la
sociedad.

Objetivos del nacleo de formacion:

Integra conocimientos que permiten el analisis y aplicacion del conocimiento
especifico de caracter disciplinario. Deben proporcionar los elementos que
refuercen vy le dan identidad a la profesiébn. Promover en el estudiante los
elementos tedricos, metodoldgicos, técnicos e instrumentales propios de una
profesidon y las competencias basicas de su area de dominio cientifico.

Objetivos del area curricular o disciplinaria:

Proporcionar los conocimientos especificos de la disciplina para tener las bases
cientificas que permitan comprender los problemas y darles solucién.

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Proporcionar a los estudiantes los conceptos y fundamentos del quehacer
biotecnoldgico, tanto historico, actual y futuro, con la finalidad de que posean las
herramientas necesarias para identificar, abordar y solventar un problema desde el
marco de referencia de la biotecnologia.

VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje y su organizacion
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Unidad 1.

Objetivo: A partir de la definicion de biotecnologia, identificar diferentes procesos
biotecnoldogicos de indole alimentaria y analizar el desarrollo y evolucion de esta
disciplina.

1.1 Esbozar un concepto propio de biotecnologia

1.2 Principales aportaciones cientifico-tecnolégicas que han contribuido al
desarrollo de la biotecnologia

1.3 Procesos biotecnoldgicos de indole alimentario

Unidad 2.

Objetivo: Identificar los diferentes subproductos generados por la industria
alimentaria, susceptibles de ser aprovechados y reutilizados mediante estrategias
biotecnolégicas

2.1 Principales industrias alimentarias y los subproductos generados por
estas.

2.2 Principales estrategias biotecnoldgicas para el aprovechamiento de los
subproductos de la industria alimentaria

Unidad 3.

Objetivo: Describir los diferentes procesos mediante los cuales la biotecnologia
contribuye a la generacion de nuevos productos agricolas como son abonos
naturales, controladores bioldgicos de plagas y la produccion de biocombustibles.

3.1 Principales aportaciones biotecnolégicas que han contribuido al
desarrollo de las ciencias agricolas
3.2 Procesos biotecnolégicos de indole agricola

Unidad 4.

Objetivo: Analizar los conceptos fundamentales del cultivo de tejidos vegetales,
poniendo especial énfasis en la produccion de ingredientes alimenticios

4.1 Principales diferencias entre el cultivo de tejidos vegetales con respecto
a las técnicas tradicionales de cultivo

4.2 Principales ventajas que ofrece la produccién de ingredientes
alimenticios por técnicas de biotecnologia vegetal con respecto a las
técnicas manejadas en la industria alimentaria tradicional
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Unidad 5.

Objetivo: Analizar los conceptos fundamentales de biologia molecular para
explicar el porgué se considera a esta disciplina como una alternativa
transcendental en el “mejoramiento” de alimentos y el desarrollo de nuevos
productos, sin descuidar las implicaciones éticas y morales que implica la
manipulacion genética.

5.1 Principales conceptos de genética, biologia molecular e ingenieria
metabolica
5.2 Principales estrategias metodologicas propias de la biologia molecular

VII. Sistema de evaluacién

La Unidad de Aprendizaje se acreditara a través de dos evaluaciones parciales,
con la posibilidad de exentar un examen final sumario (equivalente al examen
ordinario), siempre y cuando se obtenga una calificacion promedio de 8.0 en las
evaluaciones parciales.

Las evaluaciones se realizaran en dos fases:

La primera se compone de un examen sobre las tematicas de la historia de la
biotecnologia, biotecnologia alimentaria y el aprovechamiento de los subproductos
de la industria alimentaria por métodos biotecnoldgicos.

La segunda se compone de un examen sobre las tematicas de la biotecnologia
agricola y vegetal y sobre los alimentos transgénicos.

La participacion en clase y realizacion de tareas y trabajo extra tendran un valor de
25% en cada evaluacion.

Para acreditar el curso el estudiante debe asistir al menos al 80% de las sesiones
y cumplir con el 100% de las evaluaciones.
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