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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Procesos Biotecnoldgicos Il
Clave de la asignatura: | PGD-1703
SATCA': | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

En la asignatura de Procesos biotecnoldgicos Il los estudiantes adquieren conocimientos para disefiar,
seleccionar y adaptar procesos para aprovechar de manera sustentable los recursos bidticos de origen
vegetal y animal. Las referencias normativas nacionales e internacionales que regulan la produccion,
los estandares y su comercializacion.

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

El estudiante disefiara, elaborara y evaluara la calidad de los productos de origen vegetal y animal.
Para una mejor gestion, disefio y comercializacién en productos tales como cereales, ovoproductos,
leche y sus derivados para asegurar la inocuidad, conservacion, transformacion, manejo,
almacenamiento y comercializacion de los mismos.

Intencién didactica

El curso de procesos biotecnoldgicos 1l 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 relacionada con cereales, ovoproductos, leche y
sus derivados, hacia la aplicacién de los conocimientos adquiridos en la carrera para el disefio,
desarrollo y evaluacion de productos, promoviendo la participacién activa del estudiante en actividad
de investigacion y el uso en diferentes tecnologias para el aprovechamiento y transformacion de los
diferentes productos de la region.

En el Tema | comprende la tecnologia de cereales, harinas y sus productos, mediante la adquisicién
de conocimientos sobre: produccion de cereales, tecnologias aplicadas en ellas, caracteristicas
fisicoquimicas, importancia nutricional de los cereales y sus productos.

El Tema Il corresponde a la tecnologia de ovoproductos, comprende la adquisicion de conocimiento
de produccion de huevos, tipos de ovoproductos, buenas practicas de Higiene y Sanidad de los
mismos.

En el Tema Il trata de la tecnologia de lacteos y derivados, se comienza con la adquisicion de
conocimiento en tecnologia de leche y sus productos como: Leche Fresca y modificadas, Quesos,
Productos a partir de sueros, Crema y Mantequilla, Yogurt y Leche en polvo, asi como conocer los
aspectos legislativos y normativos relacionados con el uso y manejo aditivos en la industria lactea.
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Se sugiere una actividad integradora donde se permita mostrar los productos elaborados en la
asignatura, visitas a empresas 0 microempresas relacionadas con los temas vistos.

El enfoque sugerido para la materia requiere que las actividades practicas promuevan el desarrollo de
habilidades en el procesamiento, gestion y comercializacion de procesos biotecnoldgicos.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracion o revision

Instituto  Tecnologico de | Academia de Ingenieria Bioquimica. | Mddulo de Especialidad de la
Villahermosa. 25 de Mayo | M.C. Marfa Candelaria Priego | Carrera  de  Ingenieria
del 2017. Gomez, M.C. Eutimio Sosa Silva, | Bioguimica.

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 bioticos.

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
inclusién de un producto manufacturado en el mercado.

6. Temario

No. Temas Subtemas

1 | Tecnologia de Cereales y | 1.1 Produccion de cereales

Leguminosas 1.2 Tecnologia de cereales

1.3 Clasificacion de cereales

1.4 Buenas practicas de higiene y sanidad en cereales
y leguminosas

1.5 Caracteristicas Fisicoquimicas e importancia
nutricional de los cereales y sus productos

1.6 Procesos industriales de elaboracion de harina

1.7 Procesos industriales de panificacion

1.8 Fermentacion y coccion

1.9 Cereales de desayunos
1.9.1 Cereales que necesitan ser cocinados
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1.9.2 Cereales listos para ser consumidos
1.9.2.1 Hojueleado
1.9.2.2 Inflado

Tecnologia de Ovoproductos 2.1 Produccion de Huevo

2.2 Tipos de Ovoproductos

2.3 Buenas précticas de higiene y sanidad en huevo
2.4 Elaboracion de ovoproductos

Tecnologia de L&cteos y derivados 3.1 Tecnologia de lacteos

3.2 Importancia y funcion de los aditivos en la
Industria lactea.

3.3 Uso y manejo de aditivos en la elaboracion de
productos lacteos.

3.4 Buenas précticas de higiene y sanidad en Lacteos y
derivados

3.5 Aspectos legislativos y normativos relacionados
con el uso y manejo aditivos en la industria lactea

3.6 Analisis fisicoquimico, microbiolégico y sensorial
de leche y productos lacticos

3.7 Elaboracion de Productos Lacteos
3.7.1 Leche Fresca y modificadas
3.7.2 Quesos
3.7.3 Productos a partir de sueros
3.7.4 Crema y Mantequilla
3.7.5 Yogurt
3.7.6 Leche en polvo
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7. Actividades de aprendizaje de los temas
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1. Tecnologia de Cereales y Leguminosas

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conoce la produccion,
clasificacion de cereales, caracteristicas
fisicoquimicas, nutricionales de cereales y
sus productos. Genera productos de
cereales, harinas y panificacion, aplicando
las buenas précticas de higiene y sanidad en
cereales y leguminosas.

Genéricas:

e Aplicar los conocimientos en la practica

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

e Capacidad para identificar, plantear y
resolver problemas.

Conocer la produccion y clasificacion de cereales
Investigar la tecnologia aplicada a cereales y
leguminosas

Conocer las caracteristicas  Fisicoquimicas,
nutricionales de cereales y sus productos

Investigar las Buenas précticas de Higiene y
Sanidad en cereales y leguminosas

Aplicar un modelo de negocio para identificar el
producto a obtener

De acuerdo al producto seleccionado aplicar un
proceso en cereales, harinas y panificacion.

Aplicar evaluaciones sensoriales a los productos
elaborados.

2. Tecnologia del Ovoproductos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conoce la produccion vy
tecnologia a aplicada al huevo. Genera
ovoproductos, aplicando las  buenas
practicas de higiene y sanidad.

Genéricas:

e Aplicar los conocimientos en la practica

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

e Capacidad para identificar, plantear y
resolver problemas.

Conocer la produccion de huevo

Investigar la tecnologia aplicada al huevo

Conocer Buenas practicas de Higiene y Sanidad en
Ovoproductos

Aplicar un modelo de negocio para identificar el
producto a obtener

De acuerdo al producto seleccionado aplicar un
proceso en ovoproductos

Aplicar evaluaciones sensoriales a los productos
elaborados.
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3. Tecnologia de Leche y derivados

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Conoce la produccion y
tecnologia a aplicada a la leche y productos
procesados. Analiza el uso y manejo de
aditivos en la elaboracion de productos
lacteos.

Genera productos lacteos aplicando las
buenas practicas de higiene y sanidad

Genéricas:

Investigar la produccion de Leche y productos
procesados

Investigar procesos actuales aplicados a la
tecnologia de la leche y derivados

Conocer el uso y manejo de aditivos en la
elaboracion de productos lacteos en el aspecto
legislativo y normativo.

Establecer los parametros de calidad en leche y

e Aplicar los conocimientos en la practica
e Capacidad de generar nuevas ideas

derivados lacteos a estandares internacionales.
e Aplicar un modelo de negocio para identificar el

(creatividad).
e Capacidad de organizar y planificar producto a obtener
e Capacidad de trabajo en equipo e De acuerdo al producto seleccionado aplicar un

e Capacidad para formular y gestionar proceso en producto lacteo para aplicando las
proyectos buenas practicas de manufactura.

e Capacidad para identificar, plantear y e Aplicar evaluaciones sensoriales a los productos
resolver problemas. elaborados.

8. Practica(s)

Elaborar jarabes.

Elaborar pastas largas y cortas.

Preparar atoles, tortilla a partir de masa y harinas nixtamalizadas.
Elaborar ovoproductos congelados y pasteurizados.

Elaborar embutidos.

Preparar subproductos lacteos.

Preparar emulsiones.

Elaborar productos de panificacion.

Preparar congelados y sorbeteria.

©CoNo~wWNE

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 diagndstico realizado, mismo que permite a los
estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para definir un
proceso de intervencidn o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagnéstico 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, segun el tipo de proyecto,
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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 intervencion (social, empresarial), 0
construccion del modelo propuesto segun el tipo de proyecto, es la fase de mayor duraciéon que
implica el desempefio de las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesion, social e
investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se
estara 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 en 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.

11. Fuentes de informacién

1. Casp V.A, Tecnologia de los Alimentos de origen Vegetal. Vol. Il. Espafa. Ed. Sintesis.
(2014).700 pp

. Early R. (2001). Ciencia y Tecnologia de la Leche. Ed. Acribia. Espafia. 476 pp

3. Garcia G.M, Quintero R.R y Lépez-Munguia C.A., Biotecnologia Alimentaria. 5ta Ed. México:
Editorial Limusa. (2004).

3. Jeanet R., Croguennect T., Shuck P., y Brule G., Ciencias de los alimentos. Vol Il. Ed. Acribia.
Espafa. (2013).

4. Mauht M.(2003), Productos Lacteos Industriales. Ed. Acribia. Espafia. 192 pp

5. Rivas M.J. (2014).Manual de Practicas y actividades de Biotecnologia de los Alimentos.ler Ed.
México. Editorial McGraw-Hill.

6. Scott R, Robinson R.K, y Wilbey R.A., Fabricacion de Queso, 2da Ed. Espafia. Ed. Acribia.
(2002).506 pp

7. Walstra. P., Ciencia de la leche y de sus productos Lacteos. Espafia. Ed. Acribia. (2001)748 pp
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