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Biotecnologia de alimentos “0e et

PERFIL PROFESIONAL DEL LICENCIADO EN NUTRICION AMMFEN.

El Licenciado en Nutricion es un profesional capaz de brindar atencion nutriolégica a individuos sanos, en riesgo o enfermos, asi
como a grupos de los diferentes sectores de la sociedad; de administrar servicios y programas de alimentacién y nutricién; de
proponer, innovar y mejorar la calidad nutrimental y sanitaria de productos alimenticios.

Capaz de integrar, generar y aplicar conocimientos, habilidades y actitudes que permiten su desempefio en los campos
profesionales basicos: Nutricion Clinica, Nutricién Poblacional, Servicios de Alimentos, Tecnologia Alimentaria y otros Campos
Transversales: investigacion, educacion, administracion y consultoria aplicando métodos, técnicas y tecnologias propias de la
Nutriologia y ciencias a fines .... AMMFEN (2016)

PERFIL DE EGRESO DEL LICENCIADO EN NUTRICION DE LA UAZ.
Los egresados de la Licenciatura en Nutricidn contaran con una sélida formacion integral, con conocimientos generales
cientificos, técnicos y humanistas, por lo que seran capaces de desempefiarse en distintos &mbitos, asi como de combinar
adecuadamente la teoria y la practica en su campo profesional ... (Libro de Fundamentacion de la Licenciatura en Nutricion)

DATOS DE IDENTIFICACION DE LA UDI

Perfil docente:

Nombre de la materia: Biotecnologia de alimentos

Programa Académico: Clave:
Unidad Académica: Enfermeria Licenciatura en Nutricién

Area de conocimientos en el plan de estudios: Tecnologia alimentaria

Es factible para integrar asuntos de transversalidad: Si

Ciclo semestral: Agosto — Diciembre Orientacion: Tedrica X___ Préctica

Caracter: Obligatoria X  Optativa

Modalidad de trabajo: Presencial _ X Semipresencial Linea
Valor en créditos: Pagina web de la materia:
Horas teoria: 4 hs/sm Horas Practica: 0

Profesores que imparten la UDI: José Carranza Concha

Prerrequisitos para cursar la UDI: Haber cursado las UDI’s de: Tecnologia de alimentos.
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Biotecnologia de alimentos

Fundamentacion y descripcion de la UDI:

Conocer los fundamentos y bases de la biotecnologia asi como su aplicacién en la industria alimentaria

Contribucion al perfil de egreso y valores :

Segun el Modelo Académico UAZ SXXI (2005), los egresados de la Licenciatura en Nutricion contaran con una sélida
formacién integral, con conocimientos generales cientificos, técnicos y humanistas, por lo que seran capaces de desempefiarse
en disefiar estrategias para la elaboracion de un proyecto para el autoempleo y de fuentes de trabajo. Administrar sistemas de
produccion alimentaria a nivel industrial, comercial incidiendo en alguna de las etapas de produccion y comercializacion de

alimentos. Generar investigacion cientifica disciplinar y multidisciplinar.

Objetivo terminal de la UDI:

Conocer los fundamentos y bases de la biotecnologia asi como su aplicacion en la industria alimentaria

Distribucion de contenidos de la UDI
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Biotecnologia de alimentos

Blogue I: INTRODUCCION A LA BIOTECNOLOGIA
Tema 1. Que es la biotecnologia

e Desarrollo histérico de la biotecnhologia
Tema 2. Situacion de la biotecnologia en México

Tema 3. Conceptos Generales

Bloque Dos: INGENIERIA GENETICA COMO HERRAMIENTA DE LA BIOTECNOLOGIA

Tema 1. Biotecnologia de vegetales
e Produccion de vegetales transgénicos
o Clasificacion de las fermentaciones
e Fermentaciones aerobicas
e Fermentaciones anaerobias
e Principales microorganismos utilizados en las fermentaciones
o Medios de cultivo y condiciones ambientales en las fermentaciones

Tema 2. Bebidas alcohdlicas no destiladas y destiladas.
Tema 3. Biopolimeros

o Vitaminas

« Acidos orgéanicos

e Alcohol
e Biocombustibles
e Enzimas

o Antibi6ticos y Pigmentos naturales
e Saboresy aromas
Tema 4. producto transgénicos
e Produccion de jarabes y edulcorantes

Blogue Tres: MEJORA GENETICA ANIMAL

Tema 1. Mejora tradicional de animales de granja
Subtema 1 Animales de granja transgénicos

Tema 2. Productos carnicos y lacteos
Tema 3. Obtencién de bioinsecticidas
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Tema 4. Obtenciéon de metabolitos
Subtema 1 Proteina unicelular
Subtema 2 Alimentos transgénicos

Blogue Cuatro: MEJORA GENETICA DE INICIADORES MICROBIANOS

Tema 1. Biotecnologia clasica de alimentos fermentados (Pan, cerveza, vino, bacterias en alimentos,

hongos en alimentos)

Subtema 1 Microorganismos transgénicos
Subtema 2 Cultivos transgénicos

Blogue cinco. REPERCUSIONES ETICAS, SOCIALES Y JURIDICAS

Tema 1. Legislacion internacional
Subtema 1 Evaluacién ambiental
Subtema 2 Riesgos Yy beneficios
Tema 2. Conocimiento al consumidor. Papel de los medios de comunicacion.
Tema 3. Implicaciones socio-economicas de los alimentos modificados genéticamente
Tema 4. Alimentos transgénicos y la salud
Tema 5. Tendencias de los alimentos transgénicos en el marco de la industria de alimentos

Estrategias de ensefianza:

Estrategias de aprendizaje:

BLOQUE 1

Trabajo en equipo.

Anélisis, exposicion y discusion
Anélisis de videos

Investigacion individual

Mapas conceptuales

Diagramas de flujo

Mapa mental

Elaboracion y presentacion de ppt

BLOQUE 2

Trabajo en equipo.
Analisis, exposicion y discusion

Mapas conceptuales
Diagramas de flujo

“Forjemos el futuro con el arte, la ciencia y el desarrollo cultural” 5
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Biotecnologia de alimentos Pty
e Analisis de videos Mapa mental
Investigacion individual Elaboracién y presentacion de ppt
BLOQUE 3
e Trabajo en equipo. Mapas conceptuales
e Andlisis, exposicion y discusion Diagramas de flujo
e Andlisis de videos Mapa mgqtal 5
e Investigacion individual Elaboracion y presentacion de ppt
BLOQUE 4
Mapas conceptuales
e Trabajo en equipo. Diagramas de flujo
e Andlisis, exposicion y discusion Mapa mental
e Analisis de videos Elaboracion y presentacion de ppt
e Investigacion individual
Recursos y materiales empleados:
e Cafion.
e Pintarron.
Criterios de evaluacion Tedrico : %
ELEMENTOS A DESCRIPCION
EVALUAR %
Se tomara en cuenta el Reglamento Académico Universitario: Articulo 109, 80% de
Asistencia asistencia para presentar examen ordinario, Articulo 113 y 114, 70% para extraordinario
y Articulo 117 y 118, 60% para titulo de suficiencia.
Es el compromiso que el estudiante asume durante el desarrollo de la UDI, de su estilo
Investigacion 20% | de trabajo y responsabilidad para cumplir con cada tarea de manera individual y en
equipo.
Exposicion de la La investigacion bibliografica ayudard a reforzar el conocimiento e integrar el
Informacion 20% | portafolio escolar.
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Comprende el conjunto de evidencias de los aprendizajes logrados a lo largo del
Portafolio 20% | programa, es el producto del trabajo realizado por cada estudiante tanto en experiencias
individuales como en equipo.
Documentos escritos contestados por los estudiantes, sobre conocimientos adquiridos
Examenes parciales 40% | parcialmente para otorgar una calificacidn numérica. Se aplicaran 3 examenes parciales
en el transcurso del semestre y el examen ordinario.
Criterios de evaluacion Préactica : %
ELEMENTOS A DESCRIPCION
EVALUAR %
Bibliografia

(5 afios de vigencia, formato APA)

Bibliografia basica:

e Lee, Byong. Fundamentos de biotecnologia de alimentos. Editorial Acribia, 2000.
e Morcillo, Gloria. Cortes, Estrella. Biotecnologia y alimentacion. Universidad nacional de educacion

a distancia. Madrid 2012

e Ondarza, R. Bioetica y biotecnologia. Editorial trillas 2013

Bibliografia complementaria:
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