S F P TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Procesos Biotecnologicos |
Clave de la asignatura: | PGD-1702
SATCA! | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

En la asignatura de Procesos Biotecnoldgicos | los estudiantes adquieren conocimientos para
disefiar, seleccionar y adaptar procesos para aprovechar de manera sustentable los recursos bidticos
de origen vegetal y animal.

Los estudiantes de Ingenieria Bioquimica a través de esta asignatura adaptaran y desarrollaran los
procesos Y tecnologias sustentables que utilicen recursos biéticos de origen vegetal y animal, para la
produccidn de bienes y servicios que contribuyan a elevar el nivel de vida de la sociedad.

El estudiante disefia, elabora y evalua la calidad de los productos de origen vegetal y animal, para
una mejor gestion, disefio y comercializacion de productos elaborados con frutas, hortalizas, grasas
y aceites, asegurando la inocuidad, conservacion, transformacién, manejo, almacenamiento y
comercializacion de los mismos. La asignatura se desarrolla en dos temas: la primera unidad
denominada “Frutas y hortalizas” y el segundo tema denominado “Grasas y aceites”.

Esta asignatura se relaciona con Desarrollo Humano, Procesos Biotecnoldgicos |1, Procesos
Biotecnol6gicos 111, Topicos Selectos de Biotecnologia y Microbiologia Industrial.

Intencién didactica

El curso de procesos biotecnoldgicos | se ha integrado de manera que el estudiante comprenda la
importancia nutricional de los productos de origen vegetal y animal para disefiar, innovar, adaptar y
optimizar los procesos de transformacion industrial relacionados con frutas, hortalizas, grasas y
aceites, asi como la aplicacion de los conocimientos adquiridos a lo largo de su formacién, para el
disefio, desarrollo y evaluacion de productos, promoviendo la participacion activa del estudiante en
actividades de investigacion y el uso en diferentes tecnologias para el aprovechamiento y
transformacion de diferentes productos.

En el tema uno y dos el estudiante conoce sobre la clasificacion, caracteristicas fisicoquimicas,
importancia nutricional y sobre la produccion de frutas y hortalizas. El estudiante aborda temas
sobre cultivo, cosecha, post-cosecha y procesamiento de frutas y hortalizas.

En el tema tres el estudiante conoce sobre la importancia, clasificacion, composicion quimica y
produccién de semillas y frutas oleaginosas, asi como de grasas de origen animal, conoce sobre el
almacenamiento de aceites, productos oleaginosos.

Entre las principales actividades que se plantean son el aplicar el modelo de negocios para
desarrollar un producto innovador considerando como materias primas: frutas, hortalizas, grasas y
aceites.
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El alumno aplica conocimientos practicos, generando nuevas ideas, desarrollando sus capacidades
para organizar, planificar, trabajo en equipo, formular y gestionar proyectos, para identificar,
plantear y resolver problemas.

El docente aporta su experiencia para la obtencidén de productos, orientando al estudiante en la
identificacion de oportunidades de negocios.

3. Participantes en el diseiio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracion o revision

Instituto  Tecnoldgico de | Academia de Ingenieria Bioquimica. | Mddulo de especialidad de
Villahermosa, Tabasco, 25 de | M.C. Maria Candelaria Priego | la carrera de Ingenieria
Mayo del 2017. Gomez, M.C. Eutimio Sosa Silva, | Bioguimica.

Ing. Diana Rubi Oropeza Tosca, Ing.
Julio Emilio Pineda Mongeote.

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura

e Desarrolla un producto aplicando un modelo de negocios para el aprovechamiento sustentable
de recursos bidticos.

5. Competencias previas

e Determina los costos fijos, variables y el costo total unitario de un producto que se genera en un
proceso de manufactura para evaluar la factibilidad de venta de este producto.

e Determina la demanda, oferta y canales de comercializacion de un producto para evaluar el
proceso de venta en un mercado designado.

e Aplica los métodos de proyeccion para la oferta y demanda de un producto para evaluar la
inclusion de un producto manufacturado en el mercado.

6. Temario

No. Temas Subtemas

1 | Frutas 1.1 Clasificacion de frutas y hortalizas.

1.2 Caracteristicas fisicoquimicas e importancia
nutricional de frutas y hortalizas.

1.3 indices de produccion de frutas y hortalizas.

1.4 Cultivo, cosecha y post-cosecha de frutas y
hortalizas.

1.5 Biotecnologia aplicada a frutas y hortalizas.

1.6 Elaboracién de pulpa, néctares y jugos
concentrados.

1.7 Elaboracion de mermeladas, jaleas, compotas,
almibares y confitados.

1.8 Elaboracion de frutas deshidratadas.
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1.9 Elaboracién de encurtidos, escabeches y
salmueras.
1.10 Elaboracion de salsas y aderezos.

2.1 Clasificacion de hortalizas

2.2 Caracteristicas fisicogquimicas e importancia
nutricional de las hortalizas

2.3 Indices de produccion de las hortalizas

2.4 Cultivo, cosecha y post-cosecha de hortalizas.

2.5 Biotecnologia aplicada a hortalizas.

2.6 Elaboracion de encurtidos, escabeches y
salmueras.

2.7 Elaboracion de salsas y aderezos

2 | Hortalizas

3 | Grasas y Aceites 3.1 Importancia, clasificacion, composicion y
propiedades fisicoquimicas de las grasas y
aceites.

3.2 indices de produccion de oleaginosas y grasas.

3.3 Procesos de produccion y almacenamiento de
grasas Yy aceites.

3.4 Aplicaciones industriales de los aceites y
productos oleaginosos.

3.5 Productos derivados del cacao.

7. Actividades de aprendizaje de los temas

1. Frutas

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Elabora productos con | e
frutas aplicando las buenas précticas de
higiene y sanidad.

Desarrollar investigacion documental sobre los
indices de produccion, clasificacion, caracteristicas
fisicoquimicas, importancia nutricional, cultivo,
cosecha, post-cosecha y procesamiento de frutas.

Genéricas: e Desarrollar una investigacién documental sobre

Aplica los conocimientos en la préactica.
Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad).

Capacidad de organizar y planificar.
Capacidad de trabajo en equipo.
Capacidad para formular y gestionar
proyectos.

Capacidad para identificar, plantear y
resolver problemas.

biotecnologia aplicada a frutas.

Aplicar un modelo de negocio para identificar un
producto a obtener elaborado con frutas.

Elaborar el producto seleccionado en la actividad
anterior aplicando las buenas préacticas de
manufactura.

Aplicar evaluaciones sensoriales a los productos
elaborados.
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. Hortalizas

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Elabora productos con
hortalizas aplicando las buenas précticas de
higiene y sanidad.

Genéricas:

e Aplica los conocimientos en la préctica.

e Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad).

e Capacidad de organizar y planificar.

e Capacidad de trabajo en equipo.

e Capacidad para formular y gestionar
proyectos.
Capacidad para identificar, plantear y

resolver problemas.

e Desarrollar investigacion documental sobre los
indices de produccion, clasificacion, caracteristicas
fisicoquimicas, importancia nutricional, cultivo,
cosecha, post-cosecha y procesamiento de
hortalizas.

e Desarrollar una investigacion documental sobre
biotecnologia aplicada a hortalizas.

e Aplicar un modelo de negocio para identificar un
producto a obtener elaborado con hortalizas.

e Elaborar el producto seleccionado en la actividad
anterior aplicando las buenas préacticas de
manufactura.

e Aplicar evaluaciones sensoriales a los productos
elaborados.

3.G

rasas y Aceites

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conoce la produccion,
clasificacion y propiedades fisicoquimicas
y nutricionales de las grasas y aceites.
Elabora productos con grasas y aceites
aplicando las buenas practicas de higiene y
sanidad.

Genéricas:

e Aplica los conocimientos en la préctica.
Capacidad de generar nuevas ideas
(creatividad).

e Capacidad de organizar y planificar.

e Capacidad de trabajo en equipo.

e Capacidad para formular y gestionar
proyectos.

e Capacidad para identificar, plantear y

resolver problemas.

e Desarrolla una investigacion documental sobre
indices de produccion, importancia, clasificacion,
composicién, propiedades fisicoquimicas, procesos
de produccion y almacenamiento de grasas y
aceites.

e Aplicar un modelo de negocio para identificar un
producto a obtener elaborado con frutas u
hortalizas.

e Elaborar el producto seleccionado en la actividad
anterior aplicando las buenas practicas de
manufactura.

e Aplicar evaluaciones sensoriales a los productos
elaborados.

e Elabora subproductos del cacao.

Préactica(s)

. Elaborar un producto de fruta deshidratad

A wpNpR |

. Elaborar un producto seleccionado de pulpa, néctares o jugos.
. Elaborar un producto seleccionado de mermeladas, jaleas, compotas o confitados.

. Elaborar un producto seleccionado de encurtidos, escabeches o salmueras.

a.
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5. Elaborar salsas picantes o dulces.
6. Elaborar un aderezo.
7. Elaborar chocolate.

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:

e Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual se
fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnoéstico 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 disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagnostico 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, segln el tipo de proyecto,
las actividades a realizar los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

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

e Evaluacidn: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesién, social
e investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos a mejorar
se estard promoviendo el concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacién por competencias

e Realizar practicas de elaboracion de productos relacionados con la tematica de cada unidad.
e Visitas a empresas para conocer los procesos aplicados a productos de recursos bidticos origen
vegetal y animal.
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