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El programa cuenta con asignaturas basicas y optativas relacionadas con las lineas de investigacion
y que son adaptables al perfil del trabajo de tesis del estudiante. Ademas los seminarios de
investigacion dan seguimiento oportuno, por parte de un comité de evaluacion, al desarrollo de la
tesis para su adecuada conclusion.
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TNl EVALUACION SENSORIAL
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QUIMICA DE ALIMENTOS
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN
ANIMAL
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN
VEGETAL
TEMAS SELECTOS |
TEMAS SELECTOS Il
TEMAS SELECTOS I



1.1 PLAN DE ESTUDIOS.
Caracteristicas del programa.

Los estudios de Maestria en Ciencias de los Alimentos y Biotecnologia se enfocan en la
preparacion del estudiante en el inicio del trabajo de investigacion, para la aplicacion
innovadora del conocimiento cientifico y técnico.

Objetivo general.

El objetivo general del Programa de Maestria es preparar y formar investigadores y
profesionales criticos e independientes altamente capacitados para participar en la
investigacion cientifica y tecnoldgica dentro del ambito de la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos y la Biotecnologia, asi como de las metodologias necesarias para la evaluacion y
el mejoramiento de los procesos industriales y su control de calidad.

Objetivos Especificos.

e Formar recursos humanos con alta calidad académica, técnica y metodoldgica, para
ampliar y profundizar los conocimientos en aspectos de las ciencias quimico-bioldgicas
en el ambito de las lineas de trabajo que se desarrollan en el programa

e Preparar profesionistas para un desempefio calificado en el campo de la investigacion
cientifico-tecnoldgica, que atiendan las necesidades regionales y nacionales de los
sectores productivo, social y de servicios.

e Formar académicos, altamente innovadores, que generen y apliquen el conocimiento
original en forma independiente a través de la realizacidn de proyectos de investigacién
cientifico-tecnoldgico, con capacidad de integrarse a grupos de investigacion
interdisciplinarios.

Metas.

e Formar recursos humanos que puedan participar como alumnos en programas de
Doctorado en areas afines a la biotecnologia.

e Formar recursos humanos que participen activamente en el area de posgrado a través de
la asesoria y direccion de tesis de Maestria.

e Formar recursos humanos que puedan integrarse al campo de la investigacion o en el
sector productivo a través de la incorporacion a centros de investigacion y empresas.

Perfil del Egresado.

 Participar en la elaboracién de proyectos de investigacién innovadores mediante la
aplicacion del método cientifico de una manera estricta y con una actitud critica en el
ambito de las ciencias de los alimentos y de la biotecnologia, de tal forma que,
adicionalmente, pueda participar en grupos de trabajo interdisciplinarios.



o Generar conocimientos a través del planteamiento y desarrollo de trabajos de
investigacion.

« Detectar y analizar problemas de relevancia en procesos productivos, plantear alternativas
de solucion, evaluar y decidir la mas adecuada para llevarlas a la practica.

 Incorporarse al sector industrial tanto en las &reas de produccion, investigacion y
desarrollo, asi como en las de evaluacion y control de la calidad de los procesos y
productos.

« Participar en actividades docentes a nivel de licenciatura y de posgrado.

Campo de accion.

El egresado del posgrado en Ciencias de los Alimentos y Biotecnologia puede satisfacer un
amplio campo de trabajo que va a depender de su &rea de especializacion (Biotecnologia y
Ciencia de los Alimentos) y que incluye los siguientes sectores: Agroindustria, Industria
Alimentaria y de Bebidas, Industria Farmacéutica, Medio ambiente, Industria Pesquera,
investigacion y docencia.

Requisitos y antecedentes de ingreso de los candidatos.

Carreras que pueden optar a este posgrado:

 Ciencias de Ingenieria: Ing. Bioquimicos, Ing. Quimicos, Ing. Industriales en Quimica,
Ing. Agroquimicos e Ing. en Alimentos y similares.

« Ciencias Quimicas: Quimicos, Licenciados en Ciencias Quimicas, Quimicos Agricolas,
Quimicos Bacteriologos Parasitélogos, Quimicos Clinicos, Quimicos Farmacéuticos,
Quimicos Farmacéuticos Industriales, Quimicos Bi6logos Bromat6logos y Quimicos
Industriales.

« Ciencias Biologicas: Bidlogos.

« Asi como otras carreras afines a consideracion del Consejo del posgrado.

Caracteristicas deseables:

Motivacién e interés por la realizacion de estudios de Posgrado.
Habilidades para comunicarse y para el analisis.

Disponibilidad del 100% de tiempo dedicado a los estudios de Posgrado.
Habilidad para la lectura y comprension de inglés a nivel técnico.

Interés en las lineas de investigacion del Programa de Maestria.
Compromiso de obtencién del grado, en el tiempo establecido.

Procedimiento de seleccion de los aspirantes.

Para poder solicitar el examen de admisidn el candidato debera acreditar que posee el titulo
de la licenciatura presentando el titulo o el acta de examen con un promedio minimo de 80.
Los solicitantes, para su ingreso al programa tendran que entregar la solicitud en el formato
institucional, curriculum vitae, carta de exposicion de motivos para estudiar el posgrado, dos
cartas de recomendacion-evaluacion de profesores y/o investigadores reconocidos en el area,
y aprobar el proceso de evaluacion de admision, que consiste en:



o Presentar el EXANI-II1.*

« Presentar un examen escrito sobre las areas del conocimiento basicos para el posgrado:
Introduccion a la Ingenieria, Matemaéticas, Bioquimica, Quimica Organica, Biologia. **

« Presentar un examen de inglés tipo TOEFL, demostrando capacidad para la lectura y
comprension. ***

Para complementar el proceso de admision, el aspirante serd entrevistado por el Consejo de
Posgrado.

En caso de ser extranjero, el candidato debera enviar su curriculum vitae para que este sea
evaluado por el consejo del posgrado, con base a esta evaluacion se dictaminara si es
aceptado al programa, ademas debera tener regularizada la documentacion ante la Secretaria
de Relaciones Exteriores y la Direccion de Acreditacion, Incorporacion y Revalidacion de la
SEP.

Con base en los resultados obtenidos en el proceso de evaluacion, el Comité de Admision
conformado por profesores del Consejo, decidira si el aspirante es aceptado o no.

*Para mayor informacion sobre el EXANI-111 (Guia de Examen, Pago de examen) consultar
en: http://www.ceneval.edu.mx/portaceneval/index.php?g=info.examenes.

** Para presentar el examen deben primero registrar la solicitud de admision al Posgrado,
llenar solicitud, imprimir ficha y realizar pago; ingresando al Portal del Instituto localizado
en la pagina web.

*** En Instituciones autorizadas.

Procedimiento de inscripcion.

Una vez que haya sido aceptado en el programa debera pasar a la Coordinacion de Posgrado
por su nimero de matricula y carga académica; posteriormente pasar al Departamento de
Recursos Financieros para pagar cuota de inscripcion y colegiatura; y finalmente a Servicios
Escolares para entrega de documentacion requerido una vez concluido este proceso usted
estard formalmente inscrito y finalmente al Departamento de servicios editoriales para la
credencializacion. Durante el transcurso del primer semestre, al estudiante se le asignara un
asesor que fungird como Director de la Tesis de Maestria. Asi mismo, para cada alumno se
integrard un Comité Tutorial, el cual debera estar integrado por 3 miembros, de los cuales al
menos 2 deben pertenecer al Consejo de Posgrado, quienes apoyaran a los estudiantes en el
desarrollo de su trabajo de investigacion (tesis).

Requisitos de permanencia en el programa.

Para que el estudiante pueda permanecer en el programa de maestria, debe mantener un
promedio general minimo de 80, asi como la presentacion de avances del trabajo de
investigacion a través de seminarios semestrales. La aprobacién de estos requisitos y los
demas que marca el reglamento, dan derecho al alumno de continuar en el programa. Por otro
lado, causaran baja definitiva del programa de maestria, los alumnos que después de
inscribirse:



¢ Sin causa justificada no inicien los estudios.

e Reprueben en dos ocasiones una misma asignatura o dos diferentes.

e Por abandono de sus estudios por un periodo mayor de seis meses sin previa autorizacion
del cuerpo académico.

¢ No hayan presentado el informe de avance de su proyecto de tesis al término de cada ciclo
escolar a partir del segundo semestre. El avance en el programa de estudios y el proyecto
de tesis, deberd estar avalado por el director de tesis.

¢ No hayan presentado su seminario de tesis al final del cada semestre escolar.

e Cuando violen las disposiciones reglamentarias alterando el funcionamiento de la
Institucion.

Caracteristicas de los proyectos de tesis.

El tema de Tesis consistird en un trabajo de investigacién original enmarcado en las lineas
de investigacion de la Maestria en Ciencias de los Alimentos y Biotecnologia:

e Conservacion y Aprovechamiento Integral de Alimentos.

¢ Biotecnologia Enzimatica y Microbiana

e Biotecnologia y Recursos Naturales.

En caso de que estos proyectos surjan de acuerdos con los sectores productivo, social o de
servicios para atender una problematica preestablecida, podran ser confidenciales o no, de
acuerdo a lo establecido en las bases de concertacion celebrados entre la institucion y los
organismos que sean las fuentes de financiamiento.

Requisitos para la obtencion del grado de maestria.

e Obtener un promedio final general minimo de 80 (escala 0-100).

e Cumplir con todos los requisitos indicados en el Documento Normativo del Posgrado,
entre los que se encuentran:

e Solicitar por escrito fecha, hora y lugar de celebracion del acto recepcional para la
culminacion del programa. A la solicitud debe anexar los siguientes documentos:
o Siete ejemplares impresos de la tesis aprobada por el comité revisor previamente

asignado.

o Constancia de estar dentro del plazo de celebracion del acto recepcional.
o Haber cubierto los derechos del acto recepcional y de expedicion correspondiente.

En el afio 2011 la Direccion General de Educacion Superior Tecnologica implemento el
sistema de créditos SATCA (Sistema de Acreditacién y Transferencia de Créditos
Académicos) con el objetivo de mejorar los planes de estudios de los programas de Posgrado
de esa dependencia.



Plan de estudios.

Maestria con orientacion a la investigacion.
Asignaturas DOC | TIS | TPS | Hrs. Totales | Creditos

Asignaturas 48 60 - (108) x 8 (6)x 8

Seminario de investigacion I-

" 16 20 | 100 | (136)x3 | (4)x3

Tesis 0 800 0 800 40

Total - - - 2072 100

TIS: Trabajo Independiente Significativo (tesis, tesina, trabajo de investigacion,
asesorias, ponencias, congresos, entre otros).

TPS: Trabajo Profesional Supervisado (ayudantias, estancias, internados, entre
otros).

Metodologia empleada.

Agrupacion de
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Definicion de Crédito Académico.

Los créditos indican el grado de avance en determinado programa y son un estimado del
tiempo y esfuerzo invertido por el estudiante en aprender. El sistema de créditos implica
asumir que los estudios profesionales se miden por el nimero de créditos acumulados.

El uso de los créditos SATCA permite

e Acreditar lo que un estudiante aprende independientemente de ciclos escolares, etapas

formativas, grados y lugar.

Posibilitar curriculos nacionales e internacionales de multiacreditacion.

Acceder a niveles y estandares internacionales.

Unificar al sistema educativo, en cuanto a las medidas del logro del estudiante.

Acreditar aprendizajes situados en ambientes reales y transdisciplinarios.

Posibilitar una formacion multicultural, interdisciplinaria y con experiencias

internacionales.

e Evaluar los avances del aprendizaje en suma de créditos y 0 necesariamente de
asignaturas.

e Favorecer la movilidad y cooperacion académica.

SATCA: Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos.

Aprendizaje del estudiante representado a través de créditos SATCA.
Valor en horas de un crédito SATCA de acuerdo a la actividad realizada.

Tiempo | Tipo de actividad Ejemplo

16 Docencia: instruccion frente a | Clases, laboratorios, seminarios, talleres,
horas grupo de modo tedrico, practico, a | cursos por internet, etc.
distancia o mixto.

20 Tesis, proyectos de investigacion, | En este caso se debe:
horas trabajos de titulacion ,
exposiciones, recitales, maquetas,
modelos tecnoldgicos, asesorias, 5

1. Especificar y fundamentar la actividad
en el plan de estudios.
. Preestablecer el % de créditos que

vinculacion, ponencias, pueden obtenerse en un programa
conferencias, congresos, Vvisitas, especifico.
etc. 3. Se requiere un producto terminal que
permita verificar la actividad.
50 Trabajo de campo profesional | Estancias de investigacion o aprendizaje,

horas supervisado. veranos de investigacion, internado, etc.




Plan de estudios de la Maestria en Ciencias de los Alimentos y Biotecnologia.

Distribucion de carga académica.
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ASIGNATURAS

El programa de maestria consta de 7 asignaturas basicas de las cuales 4 se encuentran
orientadas al enriquecimiento de los principios tedrico-précticos de los alumnos de la
Maestria en Ciencias de los Alimentos y Biotecnologia y las otras 3 materias cuya funcion
es apoyar y dar seguimiento a los trabajos de tesis de los alumnos del programa. Para el
caso de las materias optativas el programa oferta 13 materias cuyo contenido se encuentra
relacionado con las lineas de investigacion ademas de que dichas materias son adaptables
al perfil del trabajo de tesis del estudiante.



ASIGNATURAS BASICAS
ASIGNATURA: BIOQUIMICA.

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: BIOQUIMICA.

Linea de trabajo: Biotecnologia Enzimatica y Microbiana.
Biotecnologia y Recursos Naturales.
Conservacion y Aprovechamiento Integral de los Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion
Instituto Tecnoldgico de Dra. Sara E. Solis Pereira Andlisis y conformacion de
Mérida Mayo de 2011 Dra. Elizabeth Ortiz Vazquez | la asignatura

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura Basica que se recomienda tomar en el primer semestre, no tiene pre-requisitos
ni co-requisitos del plan de estudios.

4. Objetivo de la asignatura.

El objetivo principal de este curso, es que el alumno tenga un amplio visdn a nivel
molecular, de los procesos bioquimicos relacionados con las células vivas.

5. Aportacion al perfil del graduado.

La materia contribuye a la conformacién de una actitud critica, responsable y propositiva
en el egresado relacionada con la aplicacion de las bases bioquimicas en el desarrollo de
los proyectos de investigacion en Ciencia de Alimentos y Biotecnologia. El curso
coadyuvara a contextualizar el proceso de generacion y aplicacion del conocimiento
cientifico. Generar una capacidad de analisis sobre los procesos bioquimicos, favorecer
la participacion y discusion que integre los diversos eventos bioquimicos. Ademas
promoverd y fortalecera la actitud critica del estudiante que se reflejara en su ejercicio
profesional.




. Contenido temético.

UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
Biomoléculas
Objetivo: ElI alumno podra
iferenciar I iferen .
gor?]p?or?earlltes rr?gleculgreiec:jz 1L Protelngs.
. . 1.2. Carbohidratos.
1 constituyen las células vy 13 Linidos
describird en términos generales | 7" -IP100S. .
. 1.4. Acidos nucleicos.
las funciones de las
macromoléculas.
Tiempo: 8 hrs.
Enzimas
Obijetivo: Conocer el mecanismo | 2.1. Clasificacion.
de accion y regulacion de estos | 2.2. Mecanismos de reaccion.
2 catalizadores a fin de entender | 2.3. Cinética enzimatica.
mas claramente la participacion | 2.4. Propiedades.
de éstos en el metabolismo
celular.
Tiempo: 8 horas
Catabolismo de glacidos
3.1. Glicdlisis.
Objetivo: El conocer y analizar | 3.2. Fermentacion alcoholica.
3 las principales vias metabodlicas | 3.3. Ciclo de Krebs.
para la degradacion de los | 3.4. Laviade las pentosas.
azucares. 3.5. Glucogenolisis.
3.6. Fosforilacion oxidativa.
Tiempo: 8 hrs.
Catabolismo de otras
biomoléculas
Objetivo: Comprender funcion y | 4.1. Catabolismo de lipidos.
4 regulacion de estas  vias | 4.2. Catabolismo de aminoacidos.
analizando las consecuencias de | 4.3. Catabolismo de nucledtidos.
su alteracion.
Tiempo: 8 hrs.
Anabolismo
Objetivo: El alumno discutird | 5.1. Sintesis de glucégeno.
cuando y como se activan estas | 5.2. Sintesis de acidos grasos.
5 vias y como se interrelacionan | 5.3. Sintesis de aminoéacidos.
con los productos del | 5.4. Sintesis de nucle6tidos.
catabolismo. 5.5. Fotosintesis.

Tiempo: 8 hrs.




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS

Integracion de vias metabolicas 6.1. Glucosa 6 fosfato.

6.2. Gliceraldehido 3 fosfato.

6.3. Acetil Coenzima A.

6.4. Vias que ocurren en higado,
musculo y cerebro.

6.5. Sitios de regulacién de las vias
estudiadas.

Objetivo: ~ Comprender  los
diferentes caminos que siguen los
intermediarios metabolicos vy
como se regula su destino.

Tiempo: 8 hrs.

7. Metodologia de desarrollo del curso.

Se impartiran clases por el maestro y los alumnos presentaran seminarios de los temas
relacionados con la asignatura, lo cual permitird analizar y comprender los procesos
bioquimicos celulares. Asi mismo se solicitara la realizacion de tareas escritas
relacionadas con los diferentes temas de la asignatura.

8. Sugerencias de evaluacion.

La evaluacion del alumno sera mixta, combinando la participacion del estudiante,
presentacion de trabajos con diversos enfoques. Los alumnos desarrollaran un proyecto
relacionado con algiin tema o problema de interes.

9. Bibliografia y Software de apoyo.

Leningher, David Nelson, M.M. Cox, M.M. Leningher Principios de Bioquimica.(2000).
48 Edicion Edit. Omega.Barcelona.

Mathews, C.K., van Holde, K.E., Ahern, K.G. Bioquimica (2003).3? edicion. Editorial:.
Pearson Educacion. Espafia.

Strayer L., J.M. Berg, J.L, Tymocko. Bioquimica. (2003). 52 Edicién. Editorial Reverté.
Barcelona.

Voet Donald, Voet Judith G. Bioguimica. (2006). 3a. Edicién Editorial. Médica
Panamericana.

10.  Actividades propuestas.

Unidad 1. Biomoléculas.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

e Explicar las diferencias quimicas entre

El alumno aprenderd las estructuras y macromoléculas

propiedades de las principales clases de
biomoléculas. Podré identificar su funcion
individual 'y las interacciones que
determinan su funcionalidad bioldgica en
las células

para la identificacion y cuantificacién de
macromoléculas.

e Distinguir 'y describir las funciones de
biomoléculas

¢ Analizar articulos relacionados con el tema

las

e Investigar y comprender los principios de los métodos

las

las




Unidad 2. Enzimas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocerd la importancia
fundamental de las enzimas en los procesos
celulares relacionados con la estructura
funcion y regulacion de la actividad
enzimatica. De esta manera lograran
comprender la participacion de las enzimas
en los procesos de activacion e inhibicion
del metabolismo celular y podréan aplicar
los conocimientos en proyectos de
investigacion

e Realizar y presentar investigaciones sobre los
mecanismos de accién de las enzimas.

e Responder cuestionarios sobre el tema

e Presentacion de investigaciones relacionadas con la
cinética enzimatica.

e Investigar sobre los procesos de purificacién y
caracterizacion de las enzimas.

e Analizar articulos relacionados con las enzimas.

Unidad 3. Catabolismo de glacidos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera las rutas relevantes
para la obtencion de energia y precursores
a partir de gldcidos. Entendera la
enzimologia del proceso y las condiciones
mediante las cuales se regulan su funcion.
Aprendera a calcular la ganancia
energética de las vias catabolicas

e Exposiciones grupales de las vias catabolicas

e Investigacion documental sobre los temas de estudio

e Solucion de problemas de los temas de estudio

e Investigacion documental de estudios realizados en
diferentes campos de investigacion.

Unidad 4. Catabolismo de otras biomoléculas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocer otras vias metabdlicas
con moléculas no gllcidas a partir de las
cuales se obtiene energia. Aprendera el
balance energético de cada via y tendra una
vision de las estrategias para modificarlas
por via biotecnologica.

e Exposiciones  grupales de los  conceptos
fundamentales del catabolismo de lipidos y proteinas

e Hacer una breve descripcion de la regulacion por
producto, hormonal y por modificacion covalente de
cada via metabolica

e Solucion de problemas sobre los temas de estudio.

e Revision y analisis de articulos.

Unidad 5. Anabolismo.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje




El alumno conocerd los conceptos
relacionados con la  sintesis de
biomoléculas. Entenderd la enzimologia
del proceso que le permitird entender
como operan en las células. Conoceré
también los destinos de los precursores
que se generan y podra aplicar los
conocimientos adquiridos en el analisis y
discusién de estudios bioquimicos.

e Exposiciones grupales sobre el tema

e Analizar y discutir en clase las diferencias del gasto
energético en diferentes vias de biosintesis.

e Investigacion documental sobre el tema de estudio.

e Analizar y relacionar mediante el estudio de articulos
cientificos los conceptos basicos con respecto a los
resultados de la investigacion.

Unidad 6. Integracion de vias metabolicas

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno logrard integrar las vias
metabolicas de acuerdo a las necesidades
de la célula. ldentificara los diferentes
destinos de los productos e intermediarios
de las vias metabdlicas.

e Investigaciones escritas individuales sobre la
integracion de las vias metabolicas que operan o que
estan inactivas en diferentes condiciones fisioldgicas
ej. Diabetes, ejercicio intenso, anorexia etc.

e Exposicion de la investigacion

11.

Nombre y firma del catedratico responsable

DRA. SARA ELENA SOLIS PEREIRA




ASIGNATURA: INGENIERIA BIOQUIMICA.

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: INGENIERIA BIOQUIMICA.

Linea de trabajo: Biotecnologia Enzimatica y Microbiana.
Biotecnologia y Recursos Naturales.
Conservacion y Aprovechamiento Integral de los Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion
Instituto Tecnoldgico de Dr. Denis Magafa Ortiz
Mérida Mayo de 2016 Dra. Elizabeth Ortiz
Vazquez

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura Basica que se recomienda tomar en el primer semestre, no tiene pre-requisitos
ni co-requisitos del plan de estudios.

4. Objetivo de la asignatura.

Proporcionar al alumno los conceptos basicos para conocer y comprender la aplicacion
de la ingenieria en los procesos biologicos que le permitan la aplicacion del conocimiento
cientifico y tecnologico.

5. Aportacion al perfil del graduado.

Al terminar el curso, el alumno aplicara los principios fundamentales de la bioingenieria

para la operacion y/o seleccion de equipo que involucre procesos bioldgicos, asi como
los principios fundamentales de balance de masa y energia.




6. Contenido tematico.

UNIDAD

TEMAS

SUBTEMAS

Balance de Masa vy
Entalpia en Reacciones
Bioldgicas.

Objetivo: Aplicar en los
procesos
microbioldgicos el
balance de masa y de
energia.

Tiempo: 5 horas.

1.1 Concepto y utilidad de los balances.
1.2 Estequiometria en las reacciones
bioldgicas
1.2.1 Reaccion de crecimiento.
1.2.2 Reaccion de bioconversidn.
1.2.3 Reaccion de mantenimiento.
1.3 Rendimiento.
1.3.1 Tipos de rendimiento.
1.3.2 Relaciones entre rendimientos.
1.4 Requerimiento de sustratos.
1.4.1 Carbono.
1.4.2 Nitrogeno.
1.4.3 Oxigeno
1.5 Entalpia en sistemas microbianos
1.5.1 Concepto y utilidad
1.5.2 Coeficiente de rendimiento caldrico
1.5.3 Correlaciones del calor desprendido
(teoria del electron compartido)
1.5.4 Balance de entalpia
1.5.4.1 Calor producido por
crecimiento
1.5.4.2 Calor producido por
mantenimiento
1.5.5 Velocidad de formacion de calor por
crecimiento




UNIDAD

TEMAS

SUBTEMAS

Cinética de Reacciones
Bioldgicas.

Objetivo: Modelar el
crecimiento microbiano
con ecuaciones
empiricas.

Tiempo: 5 horas.

2.1 Definicion y Utilidad.

2.2 Velocidad de Reaccion.

2.3 Tipos de Cinética.

2.3.1 Crecimiento.
2.3.2 Produccion De Metabolito.
2.3.3 Fermentacion.
2.3.4 Enzimatica.
2.4 Crecimiento Microbiano.
2.4.1 Célula Viable.
2.4.2 Célula No Viable.
2.4.3 Técnicas De Evaluacion De
Crecimiento.
2.4.3.1 Directas.
2.4.3.2 Indirectas.
2.4.4 Influencia De Los Factores Exteriores
Sobre el Crecimiento.
2.5 Modelos De Crecimiento.
2.5.1 Estructurado.
2.5.2 No Estructurado.

2.6 Productividad.

2.7 Produccion De Metabolito.
2.7.1 Asociado Al Crecimiento.
2.7.2 Parcialmente Asociado Al
Crecimiento.

Cultivos por lote, lote
alimentado y continuo.

Objetivo: Conocer los
diferentes  tipos  de
operacion de los
reactores biologicos.

Tiempo: 5 horas

3.1 Lote.

3.1.1 Balance de

Metabolito.

3.1.4 Balances que incluyan mantenimiento

y velocidad especifica de muerte.

3.2 Lote alimentado.

3.2.1 Tipos de alimentacion.

3.2.2 Balance de Sustrato.

3.2.3 Balance de Células.

3.3 Cultivo Continuo.

3.3.1 Una etapa sin recirculacion.
3.3.1.1 Balance de Sustrato.
3.3.1.2 Balance de Células.

3.3.2 Una etapa con recirculacion.
3.3.2.1 Balance de Sustrato.
3.3.2.2 Balance de Células.
3.3.3.1 Balance de Sustrato.
3.3.3.2 Balance de Células.

3.3.4 Ventajas y Desventajas.

3.3.5 Desviaciones del cultivo continuo.

3.3.6 Lote.

3.3.7 Continuo.

3.3.8 Flujo Pistén.

3.4 Enzimas.

Sustrato, Células,




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
4.1 Caracteristicas Generales.
e - 4.1.1 Materiales de Construccion.
Cla,3|_f|§:aC|on, Diseno y 4.1.2 Sistemas de Transferencia de Calor.
Andlisis de Reactores . y e
Biologicos. 4.2 Configuracion g_gometrlca. N
4.2.1 Fermentacion en estado solido.
Objetivo: Conocer los 4._2.2 Fermentacion en estado liquido.
. . 4.3 Tipos de reactores.
4 diferentes _tipos  de 4.3.1 Para microorganismos
reactores bioldgicos asi e . '
- 4.3.2 Para enzimas.
como su disefo  y 4.3.3 Para células superiores
material de construccion. o ; '
4.4 Reactores ideales.
. 4.4.1 Por Lote.
Tiempo: 5 horas. 4.4.2 Continuo de Tanque Agitado.
4.4.3 Continuo de Flujo Pistén.
ggnggge;zlg Calor de 5.1 Demanda de Oxigeno. _
' 5.2 Coeficientes de Transferencia de Masa.
Objetivo:  Calcular la i:ﬁfalance de Oxigeno y Determinacion del
5 demanda de oxigeno y la ' . .
transferencia degcalory en 5.3.1 M?tOdOS DII‘_eCtOS.
los procesos biolégicos 5.3.2 Metod(_)s Indirectos.
" | 5.4 Transferencia de Calor.
. , 5.4.1 Calor de Fermentacion.
Tiempo: 5 horas.
6.1 Agitacion.
6.1.1 Patrones de Flujo.
6.1.1.1 Radial.
6.1.1.2 Axial.
6.1.1.3 Vortice.
Agitacion y Aireacion. 6.1.2 Tipos de agitacion.
6.1.2.1 Mecanica
Objetivo:  Conocer vy 6.1.2.2 Neumatica
caracterizar los patrones 6.1.2.3 Vibratoria
5 de flujo producidos por 6.1.3 Diferentes mdviles de agitacion.

la agitacion y aireacion
asi como los equipos que
se emplean.

Tiempo: 5 horas.

6.1.4 Numero de Reynolds.

6.1.5 Numero de Froude.

6.1.6 Numero de Potencia.
6.1.6.1 No Gaseado.
6.1.6.2 Gaseado.

6.2 Correlacion Del KLA y Potencia.
6.3 Efectos de corte en biorreactores.
6.4 Tipo de difusores.

6.4.1 Tubular.

6.4.2 Placas.




UNIDAD

TEMAS

SUBTEMAS

Esterilizacion y
Saneamiento.

Objetivo:  Aplicar los
diferentes métodos de
esterilizacion en  los
procesos bioldgicos.

Tiempo: 5 horas.

7.1 Definiciones.
7.2 Métodos de esterilizacion.
7.2.1 Quimicos.
7.2.2 Fisicos.
7.3 Mecanismos de
Microorganismos.
7.3.1 Destruccion.
7.3.2 Muerte o Inactivacion.
7.3.3 Eliminacion Fisica.
7.4 Esterilizacion Térmica.
7.4.1 Lote.
7.4.2 Continua.
7.5 Esterilizacion de Gases.
7.5.1 Combustion.
7.5.2 Filtros Fibrosos.
7.5.3 Filtros Absolutos.
7.6 Métodos de Desinfeccidn.
7.6.1 Fumigacion.
7.6.2 Liquidos de Lavado.
7.6.3 Presion Positiva.

7.7 Métodos de Pruebas de Esterilidad
7.7.1 Quimicos.
7.7.2 Microbioldgicos.

muerte de

Instrumentacion y
Control.

Obijetivo: Identificar las
variables  fisicas vy
fisicoquimicas asi como
los sensores que se
emplean en los procesos
bioldgicos.

Tiempo: 5 horas.

8.1 Variables y su regulacion.
8.1.1 Reguladores de mediciones fisicas.
8.1.2 Medidores de Magnitud
fisicoquimica.
8.2 Tipo de regulaciones.
8.2.1 Reguladores de accion del Todo o
Nada.
8.2.2 Reguladores de accién de todo o un
poco.
8.2.3 Reguladores de accién de todo a nada
modulados.
8.2.4 Reguladores de accion proporcional.
8.2.5 Reguladores de accion proporcional.
8.2.6 Reguladores de accion derivada.
8.2.7 Reguladores de accion integral.
8.2.8 Reguladores de accion proporcional,
integral y
Derivada.
8.3 Automatizacion.
8.3.1 Tipo de sefiales.
8.3.1.1 Voltaje.
8.3.1.2 Corriente.
8.3.1.3 Neumética.
8.3.1.4 Digital.




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS

Escalamiento de
Procesos Bioldgicos. 9.1 Generalidades.

9.2 Criterios De Escalamiento.
Objetivo:  Evaluar la 9.2.1 KLA.

utilidad de una planta 9.2.2 Similitud geométrica.
piloto asi como los 9.2.3 Potencia/VVolumen.

o diversos criterios para el | 9.3 Otras consideraciones de escalamiento.
escalamiento  de un | 9.4 Planta Piloto.
proceso bioldgico. 9.4.1 De Proposito Mdltiple.
9.4.2 De Proposito Especializado.
Tiempo: 4 horas.
Ef;;lﬁ)gtr:mon de 10.1 Rompimientg Celular
' 10.2 Caracteristicas de los procesos de
s separacion
divarsas  operaciones| 10218010 - Liquico
10 o 10.2.2 Liquido - Liquido
unitarias para la 10.3 Factores fectan el pr d
recuperacion de ' - que afectan €l proceso de
metabolitos. separacion

10.4 Acondicionamiento del caldo de
fermentacién

Tiempo: 4 horas.

7. Metodologia de desarrollo del curso.

Realizar talleres de solucion de problemas de balance de masa y de energia en los
procesos microbianos.

Realizar una investigacion documental para desarrollar los modelos estructurados y no
estructurados

Realizar una investigacion y una discusion de grupo sobre el concepto de crecimiento.
Realizar investigaciones documentales sobre alguno de los siguientes temas: cultivo por
lote y lote alimentado; cultivo continuo.

Establecer talleres grupales para la discusion de articulos técnicos que involucren los
diferentes tipos de cultivos

Realizar una investigacion documental de los diversos materiales empleados en la
construccion de los reactores bioldgicos

Discusion en seminarios de articulos técnico-cientificos que involucren el cultivo de
células (animal, vegetal y microbiana)

Realizar una investigacién documental de los métodos para evaluar Kla asi como los
factores que lo afectan.

Conducir talleres de resolucion de problemas que involucren la demanda y oferta de
oxigeno en el proceso.

Realizar una investigacion documental de los diversos materiales empleados en la
construccion de los reactores bioldgicos.




8. Sugerencias de evaluacion.

Informes de investigaciones documentales

Reportes de los problemas resueltos

Participacion durante el desarrollo del curso

Desempefio y dominio del tema de los seminarios

Participacion, asistencia, entrega de reportes y solucién de cuestionarios sobre articulos
que involucren los diferentes temas.

9. Bibliografia y software de apoyo.

Bailey J. E. And Ollis D.F. (1986), Biochemical Engineering Fundamentals, McGraw-

Hill,, Tokyo

Jackson A.T. (1991), Process Engineering In Biotechnology, Prentice Hall, USA.
Quintero R. Rodolfo (1981), Ingenieria Bioquimica: Teoria Y Aplicaciones, Alhambra

Mexicana, México

Scragg Alan (1996), Biotecnologia Para Ingenieros: Sistema Bioldgicos En Procesos

Tecnologicos, Limusa, México

10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Balance de Masa y Entalpia en Reacciones Bioldgicas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Aplicar en los procesos
microbioldgicos el balance
de masa y de energia.

Explicar el concepto y utilidad de los balances.

Describir el concepto de estequiometria en las reacciones
bioldgicas.

Describir los conceptos de rendimiento y requerimiento de
sustratos.

Investigar el concepto de entalpia en sistemas microbianos.

Unidad 2. Cinética de Reacciones Bioldgicas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Modelar el crecimiento
microbiano con ecuaciones
empiricas.

Explicar el concepto de velocidad de reaccién y su relacion con
el crecimiento microbiano.

Describir los modelos de crecimiento.

Describir los conceptos de rendimiento y requerimiento de
sustratos.

Investigar los conceptos de produccion de metabolito.

Unidad 3. Cultivos por lote, lote alimentado y continuo.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Conocer los diferentes
tipos de operacion de los
reactores biol6gicos.

Explicar los conceptos de lote y lote alimentado.
Describir los aspectos relacionados a un cultivo continuo.

e Investigar acerca de las enzimas empleadas en los cultivos por

lote.




Unidad 4. Clasificacion, Disefio y Analisis de Reactores Biologicos.

Actividades de Aprendizaje

Objetivo Educacional

Conocer los diferentes
tipos de reactores
biolégicos asi como su
disefio 'y material de
construccion.

Explicar las caracteristicas generales y de construccion de un
bioreactor.
Describir los tipos de reactores.

Unidad 5. Transferencia de Oxigeno y de Calor.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Calcular la demanda de
oxigeno y la transferencia
de calor en los procesos
bioldgicos.

Definir los conceptos de demanda de oxigeno y transferencia de
masa.

Explicar los aspectos béasicos del balance de oxigeno y de
transferencia de calor.

Unidad 6. Agitacion y aireacion.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Conocer y caracterizar los
patrones de flujo
producidos por la agitacion
y aireacion asi como los
equipos que se emplean.

Explicar los conceptos de agitacion, efectos de corte, y tipo de
difusor, en relacion con la operacion de un bioreactor.

Unidad 7. Esterilizacion y saneamiento.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Aplicar  los diferentes
métodos de esterilizacion
en los procesos bioldgicos.

Describir los conceptos de esterilizacion y su relacion con los
mecanismos de muerte de microorganismos.

Explicar los métodos de esterilizacion y el de pruebas de
esterilidad.

Unidad 8. Instrumentacion y control.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Identificar las variables
fisicas y fisicoquimicas asi
como los sensores que se
emplean en los procesos
biologicos.

Establecer las variables de regulacion de un bioreactor.
Describir los tipos de regulaciones.
Definir el concepto de automatizacion.




Unidad 9. Escalamiento de procesos bioldgicos.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

Evaluar la utilidad de una
planta piloto asi como los
diversos criterios para el
escalamiento de un proceso
bioldgico.

e Establecer los fundamentos de los criterios de escalamiento.
e Describir el concepto de planta piloto.

Unidad 10. Recuperacién de Producto.

Unidad 10 Actividad

Conocer las diversas
operaciones unitarias para
la recuperacion de
metabolitos.

e Describir el concepto de rompimiento celular.
e Establecer las caracteristicas de los procesos de separacion.
e Describir los factores que afectan los procesos de separacion.

11. Nombrey firma del catedratico responsable.

DR. DENIS ISRAEL MAGANA ORTIZ



ASIGNATURA: MICROBIOLOGIA APLICADA.

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: MICROBIOLOGIA APLICADA.
Linea de trabajo: Biotecnologia Enzimatica y Microbiana.
Biotecnologia y Recursos Naturales.
Conservacion y Aprovechamiento Integral de Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6
DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion
Instituto Tecnoldgico de Dra. Elizabeth Ortiz
Meérida Mayo de 2016 Vazquez

M. en C. Jesus Manuel
Ramén Sierra

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Para un adecuado aprendizaje de los conceptos impartidos en esta asignatura el alumno
necesita unos conocimientos previos que habra obtenido a traves de Microbiologia
General, Biologia, Analisis Quimico, Bioquimica, Ingenieria Quimica, Quimica Orgéanica
entre otras.

4. Objetivo de la asignatura.

Proporcionar al alumno los conocimientos y habilidades para el estudio y utilizacién de
los microorganismos.

5. Aportacion al perfil del graduado.

Proporcionar al graduado las herramientas necesarias para la manipulacion y control de
los microorganismos al mismo tiempo que sean capaces de desarrollar actividades de
investigacion y profesionales en centros de investigacion, empresas y entidades que
tengan la Microbiologia como finalidad o como instrumento de trabajo.




6. Contenido tematico.
UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
Estructura y morfologia
celular
1.1 Diferencia entre célula procariotica y
1 Objetivo: El alumno eucariota.
conoceré los fundamentos de | 1.2 Estructura bacteriana
la estructura y morfologia | 1.3 Estructura de Hongos
celular. 1.4 Estructura de Levaduras
Tiempo: 14 hrs.
2.1 Introduccion
Clasificacion e 2.2 Métodos basados en criterios
identificacion de morfologicos.
microorganismos 2.3 Métodos basados en  tincion
diferencial
Objetivo: El alumno | 2.4 Métodos basados en  pruebas
2 conocera la clasificacion vy bioguimicas.
los métodos de | 2.5 Métodos basados en tipificacion con
identificacion de fagos.
microorganismos. 2.6 Métodos basados en  pruebas
seroldgicas.
Tiempo: 14 hrs. 2.7 Métodos basados en deteccion
molecular.
3.1 Esquema general de metabolismo.
3.2 Metabolismo central: catabolismo y
Metabolismo microbiano anabolismo.
3.3 Categorias de microorganismos segun
Obijetivo: El alumno su metabolismo.
comprendera los | 3.4 Mecanismos de generacion de
3 fundamentos del energia:
metabolismo de los | 3.5 Fotosintesis
microorganismos. 3.6 Fosforilacion oxidativa
3.7 Fosforilacion a nivel de sustrato
Tiempo: 10 hrs. 3.8 Respiracion aerobia y anaerobia.
3.9 Diversidad de fermentaciones

microbianas.




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS

4.1 Técnicas modernas de diagndstico
basadas en la biologia molecular y la
genética.

4.2 Técnicas moleculares aplicadas en
microbiologia ambiental.

4.3 Técnicas modernas aplicadas en el
laboratorio de microbiologia clinica.

4.4 Nuevas tendencias en el analisis de
alimentos.

4.4.1 Métodos rapidos y
automatizados aplicados al
analisis de alimentos.

4.4.2 Técnicas modernas aplicadas al
analisis de la leche.

4.4.3 Aplicacion de la microscopia
electrénica de transmision en el
diagndstico microbiologico.

4.4.4 Técnicas modernas aplicadas en
microbiologia forense.

Técnicas y herramientas
modernas en Microbiologia.

Objetivo: El alumno
comprendera los
fundamentos de las técnicas
de diagnostico empleadas en
la microbiologia moderna.

Tiempo: 10 hrs.

~

Metodologia de desarrollo del curso.

Fomentar el trabajo en equipo Yy la participacion activa de los estudiantes.

Realizar investigacion documental y experimental.

Promover la asistencia a eventos académicos (concursos, conferencias, congresos,
seminarios, entre otros)

Generar la reflexion critica a traves de seminarios y sesiones de discusion

Introducir al estudiante en los métodos de la investigacion cientifica y la discusion
critica de resultados de trabajos cientificos publicados.

Fomentar el uso de tecnologias de la informacion.

Inducir a la formulacion de ensayos, resumenes, cuadros sindpticos, esquemas,
diagramas, mapas mentales, mapas conceptuales, cuestionarios, tablas comparativas,
entre otros.

Brindar ejemplos de hechos recientes relacionados con la microbiologia que tengan
interés e impacto social y exposicion de algunos temas

Fomentar los valores

Sugerencias de evaluacion.

Tipos de evaluacién: diagndstica, formativa y sumativa.
Autoevaluacion, co-evaluacion y heteroevaluacion.
Participacién individual y en grupo.

Reslimenes, ensayos, cuadros sindpticos, entre otros.
Exposiciones y examenes escritos.

Planteamiento y resolucién de problemas.




9. Bibliografia y software de apoyo.

Atlas RM, Bartha R. 2001.Ecologia microbiana y microbiologia ambiental. Ed.
PRENTICE Hall. Madrid.

Madigan et al. 2000 Brock, Biologia de los Microorganismos. Editorial PRENTICE Hall.
Madrid.

Madigan et al. (2003) Biology of Microorganisms (102 Ed.) Prentice Hall, U.S. River, NJ,
EEUU.

Jay, J.M. 2002. Microbiologia moderna de los alimentos. 6 edicion. Ed.Acribia.

(Zaragoza).

Clinical Microbiology and Infectious Disease Home Page.
http://www1.shore.net/~nacmid/

Digital Learning Center for Microbial Ecology.

http://commtechlab.msu.edu/CTLProjects/dlc-me/
Asociacion Americana de Microbiologia (ASM). http://www.asmusa.org

10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Estructura y morfologia celular.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera los
fundamentos de la
estructura y morfologia
celular.

e Realizar una investigacion sobre la estructura de hongos y
levaduras.

e Preparar una exposicion del tema para exponer en clase y
discutirla.

e Construir un cuadro sinéptico sobre las diferencias estructurales
de hongos, levaduras y bacterias.

Unidad 2. Clasificacion e identificacion de microorganismos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera la
clasificacion vy los
métodos de identificacion
de microorganismos.

¢ Realizar investigacion documental sobre la clasificacion de los
microorganismos; redactar y entregar un resumen del tema;
analizarlo y discutirlo en sesién plenaria.

e Analizar y discutir en sesion plenaria, la importancia de los
métodos tradicionales para la clasificacion de microorganismos;
desarrollar y exponer una presentacion del tema.

e Discutir en sesion plenaria los métodos moleculares empleados
para la identificacion de microorganismos.

e Investigar y exponer un articulo cientifico sobre la identificacion
molecular de Bacterias.

e Investigar y entregar una investigacion escrita sobre la
identificacion tradicional y molecular de hongos y levaduras.




Unidad 3. Metabolismo microbiano.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno comprendera
los fundamentos  del
metabolismo de  los
microorganismos.

¢ Realizar investigacion documental sobre el metabolismo de los

microorganismos; redactar y entregar un resumen del tema;
analizarlo y discutirlo en sesion plenaria.

e Analizar y discutir en sesién plenaria, la importancia de los

métodos de fermentacion microbiana; desarrollar y exponer una
presentacion del tema.

Discutir en sesion plenaria los métodos microbianos de
produccion de energia.

Investigar y exponer un articulo cientifico sobre fermentacion
microbiana.

Unidad 4. Técnicas y herramientas modernas en Microbiologia.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Objetivo:  EI'  alumno
comprendera los
fundamentos de las
técnicas de diagndstico
empleadas en la
microbiologia moderna.

e Realizar investigacion documental sobre Técnicas modernas de

diagnostico basadas en la biologia molecular y la genética;
redactar y entregar un resumen del tema.

Preparar y exponer una presentacion sobre las técnicas modernas
aplicadas en microbiologia forense.

Analizar y discutir en sesion plenaria, la importancia de las
técnicas moleculares aplicadas en microbiologia ambiental.
Investigar y exponer un articulo cientifico sobre las nuevas
tendencias en el analisis de alimentos.

11. Nombre y firma del catedratico responsable.

DRA. ELIZABETH DE LA LUZ ORTIZ VAZQUEZ




ASIGNATURA: TECNICAS ANALITICAS.

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: TECNICAS ANALITICAS

Linea de trabajo: Biotecnologia Enzimatica y Microbiana.
Biotecnologia y Recursos Naturales.

Conservacion y Aprovechamiento Integral de Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion
Instituto Tecnoldgico de Dr. Luis Cuevas Glory
Mérida Mayo de 2011 Dr. Enrique Sauri Duch

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura Basica que se recomienda tomar en el primer semestre, no tiene pre-requisitos
ni co-requisitos del plan de estudios.

4. Objetivo de la asignatura.

Profundizar en el conocimiento de las técnicas analiticas que se aplican en los procesos
de la industria alimenticia y biotecnoldgica. Al final del curso los estudiantes conoceran
y aplicaran, en su caso, las nuevas tecnologias o tecnologias avanzadas que se pueden
utilizar para evaluar de forma objetiva las caracteristicas y calidad de productos
alimenticios y biotecnologicos.

5. Aportacion al perfil del graduado.

Esta asignatura contribuye al incremento de las habilidades y capacidades para la toma
de decisiones en el andlisis y evaluacion de la calidad y caracteristicas de alimentos y
productos biotecnologicos. De igual forma, contribuye al conocimiento, entendimiento y
aplicacion de la diversidad de opciones instrumentales avanzadas y sus aplicaciones en la
evaluacion y solucion de problemas relacionados con la calidad, desarrollo de productos,
seguridad y control de procesos y productos alimenticios y biotecnolégicos.




6.

Contenido temético.
UNIDAD TEMAS SUBTEMAS

. e | 1.1 Importancia  del  anélisis
Introduccion al analisis .
instrumental y su importancia mstrumental_.

1.2 Conceptos importantes en el

Objetivo: El alumno conocera apaI|5|s instrumental y su
IaJimportancia del analisis calgulq:_ error, exac_tlp,Jd,
empleando instrumentacion Va”a[.)'“dad’ precision,
avanzada y sus principales exac_tlt_u_d, _repro_dumbllldad,
aplicaciones  instrumentales, se[\5|bllldad, Imegl_ldad.

1 debatiré los oroblemas 1.3 Numero d(_e repeticiones. 3
filosoficos y sociales de la 1.4 Importancia d_e, Ia_ correlacion
ciencia tecnologia o de_la_ evaluacion mstrumer]t,al
) . objetiva, con la evaluacion
innovacion at_:tuales apreciando sensorial
su importancia en su entorno y 15 Manejo y preparacion de
contexto profesional y
ambiental. muestras.

1.6 Trazabilidad.
. ) 1.7 Quimiometria y su
Tiempo: 6 hrs. importancia.
Manejo y preparacion de
muestras 2.1 Manejo y preparacion de

muestras.

Objetivo: El alumno conocera | 2.2 Métodos tradicionales,
la importancia  de la extraccion y microextraccion

9 preparacion de la muestra, asi en fase sdlida, derivacion
como los métodos mas precolumna y postcolumna.
empleados en el andlisis | 2.3 Digestion con microondas.
instrumental. 2.4 Extraccion con fluidos

Tiempo: 6 hrs

supercriticos.




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
Métodos cromatograficos
instrumentales 3.1 Cromatografia de gases.
3.2 Descripcién y operacion del
Objetivo: El alumno conocera sistema.
la teoria en la que se sustenta el | 3.3  Fundamentos de operacion.
analisis por  cromatografia | 3.4 Tipos de columnas.
instrumental, cromatografia de | 3.5 Tipos de detectores.
gases y de liquidos de alta | 3.6 Sistemas acoplados.
resolucion; asi como sus|3.7 Aplicaciones.
3 principales aplicaciones para | 3.8 Cromatografia de liquidos de
realizar analisis cualitativo y alta resolucion.
cuantitativo. Conocerd también | 3.9 Descripcion y operacion del
las principales partes de los sistema
instrumentos asi como su | 3.10 Fundamentos de operacion.
manejo y funcionamiento. | 3.11 Tipos de columnas.
Aplicara en el laboratorio los | 3.12 Tipos de detectores.
conocimientos adquiridos. 3.13 Sistemas acoplados.
3.14 Aplicaciones.
Tiempo: 9 hrs.
Electroforesis capilar
Obj?tlvo: Elalumno conocera la 4.1 Introduccion y fundamentos de
teoria en la que se sustenta el ]
g ) operacion.
analisis  por  electroforesis S .
Lo L 4.2 Descripcion y operacion del
capilar; asi como sus principales sistermna
ap!lqaplones para realizar 4.3 Tipos de electroforesis capilar:
analisis cualitativo y de zona, en gel, micelar y otras
4 cuantitativo. Conocera también zona, en gel, y
las principales partes de los va_lrlantes. .
. . 4.4  Tipos de capilares.
instrumentos asi como su :
. . . 4.5 Tipos de detectores.
manejo y  funcionamiento. :
o . 4.6 Sistemas acoplados.
Aplicara en el laboratorio los C
4.7 Aplicaciones.

conocimientos adquiridos.

Tiempo: 6 hrs.




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
Medicion del color 5.1 Conceptos fundamentales
Obijetivo: El alumno conocera la sobre el color y su Importancia.

: 5.2 Tono, pureza y luminosidad,
teoria en la que se sustenta el relacion
analisis directo instrumental del o . -
color de los objetos y productos; 5.3 Prlnupale_s s_lstemas utilizados
. . ’ para medir instrumentalmente
asi como sus principales I lor- )
aplicaciones. Conocera también e Cotor- sistema
5 las orinci éles artes de los triparamétrico, sistema CIE L*,
instrSmenth))s asF; como su ar, b Sistema Munsell
. . . Relacion con el espectro del
manejo y  funcionamiento. color
Apllce}ra_ en el Iab_oratorlo los 5.4 Correlacion entre la medicion
conocimientos adquiridos. .
instrumental de color y su
Tiempo: 5 hrs. evaluacion sensorial.
6.1 Conceptos fundamentales
sobre el olor y su importancia.
6.2 Ventajas y beneficios.
Medicion instrumental de olory | 6.3 Nariz electronica.
sabor Fundamentos de operacion y
disefio.
Objetivo: El alumno conocerd | 6.4 Descripcion del sistema.
los instrumentos recientemente | 6.5 Calibracion y operacion del
desarrollados para el anélisis de sistema.
6 -
compuestos responsables del | 6.6 Aplicaciones.
olor y sabor de alimentos y otros | 6.7 Lengua electronica.
productos. Fundamentos de operacion y
disefio.
Tiempo: 3 hrs. 6.8 Descripcion del sistema.
6.9 Calibracion y operacion del

sistema.

6.10 Aplicaciones.




Andlisis utilizando
espectrometria de Infrarrojo
Cercano (NIR)

Obijetivo: El alumno conocera la
teoria en la que se sustenta el | 7.1 Ventajas y beneficios.
analisis por infla-rojo cercano, | 7.2 Fundamentos de operaciony de

asi como sus principales disefio
aplicaciones  para  realizar | 7.3 Descripcion del sistema.

7 analisis cualitativo y | 7.4 Partes del instrumento y su
cuantitativo. Conocera también funcionamiento.

las principales partes de los | 7.5 Calibracion.
instrumentos asi como su|7.6 Aplicaciones.
manejo y  funcionamiento.
Aplicara en el laboratorio los
conocimientos adquiridos.

Tiempo: 4 hrs.
Analisis térmico

Obijetivo: El alumno conocera la
teoria en la que se sustenta el | 8.1 Fundamentos.
analisis térmico y sus diferentes | 8.2 Operacion Anélisis térmico

modalidades; asi como sus diferencial (DTA).
8 principales aplicaciones. | 8.3 Calorimetria Diferencial de
Conocera también las barrido (DSC).
principales partes de los|8.4 Termogravimetria.
instrumentos asi como su | 8.5 Principales usosy aplicaciones.
manejo y funcionamiento.
Tiempo: 3 hrs.
Otras técnicas instrumentales 9.1 Medicion mediante la
aplicacion de ultrasonido.
Obijetivo: 9.2 Medicion de isdtopos estables.
9 9.3 Inmunoensayos.
Tiempo: 6 horas 9.4 Métodos ELISA.

9.5 Microscopia electrénica.

7. Metodologia de desarrollo del curso.

El curso se desarrollard combinando la exposicion del maestro con el trabajo de los
alumnos y trabajo de laboratorio.

8. Sugerencias de evaluacion.
La evaluacion del alumno serd mixta, combinando la participacion del estudiante,
presentacion de trabajos con diversos enfoques y trabajo de laboratorio. Se procurara que

los alumnos desarrollen un proyecto relacionado con algin tema o problema de interés.

9. Bibliografia y software de apoyo.



AOAC. “Standard Methods of Analysis”.

BIVITEC. Biblioteca Virtual de los Institutos Tecnoldgicos.

Farmacopea de Los Estados Unidos Mexicanos

Garcia Segura J.M., J.G. Gavilanes, A. Martinez del Pozo, F. Montero, M. Ofiaederra, F.
Vivanco. “Técnicas Instrumentales de analisis en Bioquimica”. Edit. Sintes.

Harris, D.C. W.H. Freeman, (1998). "Quantitative Chemical Analysis",

Holme D.J., Peck. H. (1998). “Bioquimica Analitica”.. Edit. Acribia.

J.F. Rubinson y K.A. Rubinson. (2000)."Andlisis Instrumental”, Prentice Hall.

Miller J.C. y J.N. Miller, (1993). “Estadistica para Quimica Analitica". 2a. edicion.
Addison-Wesley.

Pecsok y Shields. “Métodos Modernos de Analisis Quimicos”. CECSA.

Pomeranz y Meloan. Food Analysis. AVI Edit. USA.

Ramis Ramos Guillermo, Garcia Alvarez-Coque Maria Cecilia, Quimiometria. Editorial
Sintesis (Madrid).

Rubinson J.F., Rubinson K.A. (1999). Quimica Analitica Contemporanea, Prentice Hall,
Mexico.

Rubinson K.A., Rubinson J.F. (2000). Anélisis Instrumental. Prentice Hall.

Skoog, D.A., Holler, F.J. y Nieman, T.A., (2001). Principios de Analisis Instrumental, 5a.
Edicion. McGraw-Hill.

Skoog, D.A., y Leary, J.J. (1994). Analisis Instrumental, 4a. Edicion. McGraw-Hill.
Software para Quimiometria y Analisis estadistico.

Software para simulacion de los métodos instrumentales contenidos en el programa

10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Introduccién al analisis instrumental y su importancia.

Objetivo Educacional Actividades de aprendizaje

El alumno conocerd la
importancia  del andlisis

empleando instrumentacion
avanzada y sus principales
aplicaciones. Debatira los
problemas  filoséficos vy
sociales de la ciencia,
tecnologia e  innovacion
actuales  apreciando  su
importancia en su entorno y
contexto  profesional 'y
ambiental.

Explicar las diferencias entre los métodos cldsicos y los
métodos Instrumentales de analisis.

Investigar los conceptos de sensibilidad y limite de
deteccion de un instrumento analitico.

Describir la relacion sefial ruido en el analisis instrumental.
Explicar los métodos cuantitativos en el andlisis
instrumental.

Unidad 2. Manejo y preparacion de muestras.




Objetivo Educacional

Actividades de aprendizaje

El alumno conocerd la
importancia de la
preparacion de la muestra,
asi como los métodos mas
empleados en el analisis
instrumental.

Explicar el manejo y preparacion de muestras para la
extraccion y purificacion de analitos problemas para su
analisis.

Explicar las diferencias y bondades de los métodos
tradicionales de extraccion respecto a la microextraccion en
fase s6lida 'y derivacion precolumna y postcolumna.
Ejemplificar y llevar a cabo digestion de matrices con hornos
de microondas de laboratorio.

Explicar los métodos utilizados para la extraccion de analitos
con fluidos supercriticos.

Unidad 3. Métodos cromatogréaficos instrumentales.

Objetivo Educacional

Actividades de aprendizaje

El alumno conocera la
teoria en la que se sustenta
el analisis por
cromatografia
instrumental,
cromatografia de gases y
de liquidos de alta
resolucion; asi como sus
principales aplicaciones
para realizar  analisis
cualitativo y cuantitativo.
Conocerd tambien las
principales partes de los
instrumentos asi como su
manejo y funcionamiento.
Aplicara en el laboratorio
los conocimientos
adquiridos.

Exposiciones grupales de los principales conceptos aplicables
a la cromatografia.

Realizacion de practicas de laboratorio mediante el uso de
patrones

Investigacion documental de los temas a tratar

Realizacion de visitas industriales a empresas y centros de
investigacion

Solucidn de problemas de los temas a tratar

Investigacion documental de las partes fundamentales de los
cromatografos de gases y de liquidos

Uso de los equipos instrumentales e interpretacion de
resultados.

Unidad 4. Electroforesis capilar.




Objetivo Educacional

Actividades de aprendizaje

El alumno conocera la
teoria en la que se sustenta
el analisis por
electroforesis capilar; asi
como sus  principales
aplicaciones para realizar

analisis  cualitativo vy
cuantitativo. Conocera
también las principales

partes de los instrumentos
asi como su manejo Yy
funcionamiento. Aplicara
en el laboratorio los
conocimientos adquiridos.

Exposiciones grupales de los conceptos fundamentales de
operacion de la electroforesis capilar

Hacer una breve descripcion y llevar a cabo practicas para la
operacion del sistema

Exponer en clase los tipos de electroforesis capilar: de zona, en
gel, micelar y otras variantes

Estudiard los tipos de capilares, detectores asi como los
sistemas acoplados.

Préacticas de aplicacion de la electroforesis capilar en métodos
gendémicos.

Unidad 5. Medicion del color.

Objetivo Educacional

Actividades de aprendizaje

El alumno conocera la
teoria en la que se sustenta
el analisis directo
instrumental del color de
los objetos y productos; asi

como sus  principales
aplicaciones. Conocera
también las principales

partes de los instrumentos
asi como su manejo y
funcionamiento. Aplicara
en el laboratorio los
conocimientos adquiridos.

Explicar los conceptos fundamentales sobre el color y su
importancia.

Estudiar los conceptos tono, pureza y luminosidad y su
relacion.

Comentar en la clase los principales sistemas utilizados para
medir instrumentalmente el color: sistema triparamétrico,
sistema CIE L*a*b*; Sistema Munsell y su relacion con el
espectro del color.

Ejemplificar mediante el estudio de articulos cientificos la
correlacidn que existe entre la medicion instrumental de color
y su evaluacién sensorial.

Unidad 6. Medicién del color.

Objetivo Educacional

Actividades de aprendizaje

El alumno conocerd los
instrumentos
recientemente
desarrollados  para el
analisis de compuestos
responsables del olor y
sabor de alimentos y otros
productos.

Exponer los conceptos fundamentales sobre el olor y su
importancia, sus ventajas y beneficios para el analisis de
calidad y sensorial.

Explicar que es una nariz electrénica y una lengua electronica,
sus fundamentos de operacion, disefio y las opciones
tecnoldgicas existentes en el mercado.

Realizar practicas de calibracion y operacion de un sistema.
Estudiar a través de informacion publicada las aplicaciones
mas comunes.

Unidad 7. Analisis utilizando espectrometria de Infrarrojo Cercano (NIR).




Objetivo Educacional

Actividades de aprendizaje

El alumno conocera la
teoria en la que se sustenta
el analisis por infla-rojo
cercano, asi como sus
principales  aplicaciones
para realizar  analisis
cualitativo y cuantitativo.
Conocera también las
principales partes de los
instrumentos asi como su
manejo y funcionamiento.
Aplicard en el laboratorio
los conocimientos
adquiridos.

e Relacionar cada uno de los siguientes términos con su
significado: radiacion electromagnética, método Optico,
absorcion, dispersion, refraccion, emision, fluorescencia,
luminiscencia, estado singulete, estado triplete, absorbencia,
transmitencia, reflectancia, Ley de Bouguer-Lambert y Beer,
absortividad, absortividad molar o coeficiente de extincion
molar, espectro de absorcion, curva de calibracion, fuente de
radiacion, monocromador, policromador, detector-transductor,
croméforo, auxocromo, analizador de proceso fuera de la linea
(off-line), junto a la linea (at-line), sobre la linea (on-
line),dentro de la linea (in-line) y no-invasivo .

o Desarrollar seminarios sobre los temas:

o Detectores-Transductores en Métodos Opticos.
Andlisis de mezclas o de multicomponentes

©)
o Error Fotométrico
o Analizadores de procesos basados en Métodos Opticos.

Unidad 8. Analisis térmico.

Objetivo Educacional

Actividades de aprendizaje

El alumno conocerd la
teoria en la que se

sustenta el analisis
térmico y sus |
diferentes

modalidades; asi como
sus principales *
aplicaciones.

Conocera también las
principales partes de
los instrumentos asi
como su manejo Yy
funcionamiento.

Exponer en clase los fundamentos del analisis térmico y sus
aplicaciones

Discutir las bases para la operacion del analisis térmico diferencial
(DTA)

Describir el término Calorimetria Diferencial de barrido (DSC) y
los instrumentos (bombas calorimétricas)

Estudiar mediante informacion cientifica publicada las aplicaciones
de la Termogravimetria

Realizar seminarios para discutir los principales usos y aplicaciones
del analisis térmico.

Unidad 9. Otras técnicas instrumentales.




Objetivo Educacional Actividades de aprendizaje

El alumno conocera
los fundamentos de
operacion y  las | e Realizar seminarios para discutir los principales usos y aplicaciones
principales de los topicos siguientes:

aplicaciones de otras o Medicion mediante la aplicacion de ultrasonido

técnicas o Medicion de isdtopos estables
instrumentales que se o Inmunoensayos

emplean en el estudio o Métodos ELISA

y control de alimentos o Microscopia electronica

y productos

biotecnoldgicos.

11. Nombre y firma del catedratico responsable.

DR. LUIS FERNANDO CUEVAS GLORY



ASIGNATURA: SEMINARIO DE INVESTIGACION

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: SEMINARIO DE INVESTIGACION I, 11 y III.

Linea de trabajo: Biotecnologia Enzimatica y Microbiana.
Biotecnologia y Recursos Naturales.
Conservacion y Aprovechamiento Integral de los Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 16, TIS: 20, TPS:100 Horas totales: 136, créditos: 4

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,

cambios o justificacion

Instituto Tecnologico de Nucleo Basico
Mérida Mayo de 2011

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura que el alumno cursara durante los tres primeros semestres del programa, no
tiene pre-requisitos ni co-requisitos del plan de estudios.

4. Objetivo de la asignatura.

Proporcionar los conocimientos y habilidades necesarias para la presentacion de un
protocolo de investigacion gque sustente adecuadamente la realizacion de una tesis. Asi
como la evaluacion critica, por parte de un comité tutoral, de los resultados parciales
obtenidos durante el desarrollo del trabajo de tesis.

5. Aportacion al perfil del graduado.

El estudiante presenta un protocolo de investigacion y los avances de su proyecto de tesis,
en forma oral y escrita, y participa en actividades académicas programadas para fortalecer
su formacion como investigador.

6. Metodologia de desarrollo del curso.

e El alumno conocer, analizara y desarrollara los diferentes parametros y criterios de
evaluacion de un seminario de anteproyecto durante el seminario I.

e El alumno presentarad y defendera un seminario de avances de trabajo de tesis ante el
comité tutoral asignado durante los seminarios 11y I1I.




El alumno presentard avances de su trabajo de tesis en foros de investigacion y
reuniones cientificas.

. Sugerencias de evaluacion.

En el seminario | el alumno redactara de un protocolo de investigacion. Elaborara una
presentacién empleando software especifico y la presentard en forma oral ante un
comité tutoral, que evaluara el desempefio del alumno.

En los seminarios Il y Il el alumno redactard un documento donde analizara los
resultados parciales obtenidos de su trabajo de tesis. Elaborard una presentacion
empleando software especifico y la presentara en forma oral ante un comité tutoral,
que evaluara el desempefio del alumno, asi como la pertinencia y validez de los
resultados presentados.

. Bibliografia y Software de apoyo.

La bibliografia estara definida por el estudio cientifico que se llevara a cabo.
Reglamento para la elaboracion de tesis de la Maestria en Ciencias de los Alimentos y
Biotecnologia.

Software especializado en el analisis estadistico de datos experimentales (Statgraphics,
SAS, etc.), el cual sera determinado de acuerdo a los experimentos realizados y los
resultados obtenidos.

Software especifico para la elaboracion de presentaciones (Power Point, Corel Draw,

etc.).



ASIGNATURA: TESIS

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: TESIS.

Linea de trabajo: Biotecnologia Enzimatica y Microbiana.
Biotecnologia y Recursos Naturales.
Conservacion y Aprovechamiento Integral de los Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 0, TIS: 800, TPS: 0 Horas totales: 800, créditos: 40

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,

cambios o justificacion

Instituto Tecnologico de Nucleo Basico
Mérida Mayo de 2011

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura que el alumno cursara durante el cuarto semestre del programa, como pre-
requisitos son necesarios los conocimientos y habilidades adquiridas durante los
seminarios de investigacion I, I1 y III.

4. Objetivo de la asignatura.

Proporcionar alumno los conocimientos y habilidades necesarios para preparar una

disertacion escrita en la cual describird el resultado de un proceso de investigacion.

5. Aportacion al perfil del graduado.

El desarrollo de una tesis proporciona al alumno las habilidades necesarias para llevar a
cabo la generacion de conocimiento através de la investigacion y la transferencia de dicho
conocimiento por medio del desarrollo y aplicacion de nuevas tecnologias.

6. Metodologia de desarrollo del curso.

El alumno redactara una tesis en la cual describira y analizara los resultados obtenidos de
un trabajo de investigacion.
El alumno presentara de forma oral los resultados del trabajo de tesis.




7. Sugerencias de evaluacion.

El alumno redactard un documento donde analizaré los resultados obtenidos de su trabajo
de tesis. Elaborard una presentaciéon empleando software especifico y la presentara en
forma oral.

Un jurado constituido por presidente, secretario y vocal evaluara la disertacion de la tesis.



ASIGNATURAS OPTATIVAS

ASIGNATURA: ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS.
1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS

Linea de trabajo: Biotecnologia y Recursos Naturales.
Conservacion y Aprovechamiento Integral de Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,

cambios o justificacion

Dra. Elizabeth Ortiz Vazquez

Instituto Tecnologico de Dr. Victor Manuel Moo Huchin

Meérida Abril de 2017

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura basica que se recomienda tomar en el segundo semestre, no tiene pre-
requisitos ni co-requisitos del plan de estudios.

4. Objetivo de la asignatura.

Proporcionar al alumno los fundamentos teoricos y practicos para el analisis del impacto
de los alimentos funcionales y nutracéuticos sobre la salud de los consumidores.

5. Aportacion al perfil del graduado.

El alumno comprendera y manejara con fluidez las propiedades fisicas y quimicas que
proporcionan funcionalidad bioldgica a diversos constituyentes e ingredientes de sistemas
alimentarios, y comprenderd la influencia de dichos constituyentes e ingredientes en la
salud de los consumidores, al ser empleados en sistemas alimentarios con capacidad para
prevenir y/o tratar diversas patologias.




6. Contenido tematico.

Tiempo: 6 horas.

UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
Nutricion y salud
1.1 Introduccion.
Objetivo: Al finalizar la unidad, | 1.2 Alimentos y salud.
1 el alumno comprenderd la | 1.3 Antropologia alimentaria.
relacion existente entre la | 1.4 Dieta funcional.
nutricion y la salud. 1.5 Utilidades funcionales.
1.6 Legislacion.
Tiempo: 6 horas.
Alimentacion funcional
Objetivo: Al concluir la unidad, 2.1 Inlt_roducmofn. ional
el alumno comprenderd el 2.2 Alimentos unciona‘es.
; .. | 2.3. Areas de aplicacion de los
concepto  de  alimentacion . .
2 funcional, su aplicacion y alimentos funcionales.
. 2.4. Perspectivas futuras de uso y
perspectivas futuras. AU
aplicacion.
Tiempo: 6 horas.
Alimentos nutracéuticos, 3.1 Int_rodu_cmon: . .
o 3.2. Principios bésicos y cualidades
suplementos dietéticos y plantas | o
medicinales de qs_nutr.a}ceutlcos.
3.3. Clasificacion de los productos
Objetivo: Al concluir la unidad, nutraceuticos. A
L 3.4. Diferencias entre nutracéuticos,
el alumno explicara los . o
3 A complementos alimenticios y
conceptos de nutracéuticos, : .
alimentos funcionales.
suplementos, plantas L .
L . 3.5. Legislacion y recomendaciones
medicinales y su aplicacion.
para el uso general de
Tiempo: 6 horas nutracéuticos.
' ' 3.6. Plantas medicinales.
Componentes bioactivos
4.1. Vitaminas y minerales
Objetivo: Al concluir la unidad, | 4.2. Carotenoides
el alumno explicara los | 4.3. Esteroles vegetales
conceptos de componentes | 4.4. Compuestos
4 S - .
biactivos presentes en los fenolicos/Polifenoles
alimentos y su efecto en el | 4.5. Acido linoleico conjugado
organismo. 4.6. Glucosinolatos
4.7. Seleno-Compuestos




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
5.1. Introduccién.

. . 5.2. Funciones de la microbiota.
Alimentos prepioticos 5.3. Funciones metabélicas, de
Objetivo: Al concluir la unidad, protqulon y troficas. .

L 5.4. Relacion entre el organismo y la
el alumno explicara los : .

RO microbiota.
conceptos de prebidtico, su ) .-

5 AL i 5.5. Alimentos prebioticos.
dosificacion en alimentos y su 5.6. Prebidticos en la prevencion de
efecto en el organismo. o : P

infecciones, en la
Tiempo: 6 horas mmunpmodulamon, en el
tratamiento de cancer
colorrectal.
6.1. Introduccion.
6.2. Bacterias lacticas con efectos
probioticos.
Probiticos 6.3. \{lal_)llldad de las bacterias
lacticas.
Objetivo: Al terminar la unidad, 6.4. I_Drever_\mon y tratamiento de
L infecciones gastrointestinales.
el alumno — explicara los 6.5. Prevencion de infecciones
conceptos de probidtico, su| T . . )

6 LY : sistémicas por translocacién
dosificacion en alimentos y su bacteriana. de  enfermedades
efecto en el organismo. : L .

intestinales inflamatorias, de
Tiempo: 6 horas. _patolqglas asociadas al transito
intestinal.
6.6. Tratamiento de intolerancia o
mala absorcion de lactosa.
6.7. Control de niveles de colesterol.
7.1. Introduccion.
7.2. Tipos de fibra y composicién
. quimica.
Fibra 7.3. Solubilidad y capacidad de
Objetivo: Al terminar la unidad, fermentamon. .
. e 7.4. Acciones fisiologicas,
el estudiante identificara los >

L mantenimiento de la
principales efectos en el - .

7 : homeostasis intestinal.
organismo de los componentes . .,
. . 7.5. Control de la obesidad y accién
fibrosos de los alimentos. i .

hipocolesterolemiante.

. . 7.6. Modulacion del metabolismo de
Tiempo: 6 horas.

la glucosa.
7.7. Efectos beneficiosos de la fibra

en las patologias intestinales.




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
8.1. Introduccion.
8.2. Incremento del contenido en

vitaminas.
Alimentos transgénicos con 8.3. Alimentos ~ con  mayor
- . biodisponibilidad de hierro o
actividad funcional .
fosforo.

8.4. Incremento de flavonoides.

8.5. Mejora de aceites vegetales por
ingenieria genética.

8.6. Plantas con mejor contenido
proteico.

8.7. Leche transgénica.

8.8. Otros alimentos transgénicos
con interés funcional.

8.9. La comercializacion de los
alimentos transgénicos
funcionales.

Objetivo: Al terminar la unidad,
el estudiante identificara el
8 concepto de alimento
transgénico y su relacién con la
alimentacion funcional.

Tiempo: 6 horas.

7. Metodologia de desarrollo del curso.

Conferencia, preguntas intercaladas, elaboracion de resiimenes, discusidon en grupo,
estudios de caso a nivel laboratorio, trabajo en grupos pequeios y resolucion de
problemas.

8. Sugerencias de evaluacion.

La evaluacion del alumno sera mixta, combinando la participacion del estudiante,
presentacion de trabajos con diversos enfoques y trabajo de laboratorio. Se procurara que
los alumnos desarrollen un proyecto relacionado con algiin tema o problema de interés.

9. Bibliografia y software de apoyo.

Badui, S.D. (2006). Quimica de los Alimentos. Editorial Addison Wesley Longman de
México. México.

Barbera-Mateos, J.M. y marcos, A. Alimentos funcionales: Aproximacién a una nueva
alimentacion. Direccidon General de Salud publica y Alimentacion. Espana. ISB: 978-84-
690-9493-8.

Berlitz, H.D., Grosch W., Schieberle P. (2009). Food Chemistry, 4th edition, Edit
Springer, New York, USA.

Damodaran S., Parkin K.L., Fennema O.R. (2008). Fennema’s Food Chemistry, 4th
edition, CRC Press, USA

Juarez, M., Olano, A., Morais, F. (2006). Alimentos funcionales. Fundacion Espaiiola
para la ciencia y la Tecnologia. Rumagraf, S.A. madris, Espafia. ISBN: 84-689-4204-9.



10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Nutricion y salud.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al finalizar la unidad,

el alumno
comprendera la
relacion existente

entre la nutricion y la
salud.

e Describir los conceptos de antropologia alimentaria y de dieta funcional,
asi como su relacion con la prevalencia de diversas patologias.

e Explicar los fundamentos de las utilidades funcionales de algunos
componentes presentes en los alimentos.

e Investigar la legislacién asociada a la regulacién de la produccion y venta
de alimentos funcionales.

Unidad 2. Alimentacién funcional.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Objetivo: Al concluir
la unidad, el alumno

comprendera el
concepto de
alimentacion

funcional, su
aplicacion y

perspectivas futuras.

e Explicar el concepto, proceso de elaboracion y validacion de los
alimentos funcionales.

o Describir las principales areas de aplicacion de los alimentos funcionales.

e Investigar las perspectivas futuras de uso y aplicacion de los alimentos
funcionales.

Unidad 3. Alimentos nutracéuticos,

medicinales.

suplementos dietéticos y plantas

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno explicara
los conceptos de
nutracéuticos,
suplementos, plantas
medicinales 'y su
aplicacion.

Explicar los principios basicos y cualidades de los nutracéuticos.

Definir la clasificacion de los productos nutracéuticos.

Explicar las diferencias entre nutracéuticos, complementos alimenticios
y alimentos funcionales.

Investigar la legislacion y recomendaciones para el uso general de
nutracéuticos y plantas medicinales.

Unidad 4. Componentes bioactivos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al concluir la unidad,
el alumno explicara los
conceptos de
componentes biactivos
presentes en  los
alimentos y su efecto
en el organismo.

e Explicar y definir la bioactividad de vitaminas y minerales.

e Explicar y definir la actividad asociada al consumo de carotenoides,
esteroles vegetales y compuestos fenolicos/Polifenoles

e Explicar y definir los efectos del &cido linoleico, los glucosinolatos y los
seleno-compuestos.




Unidad 5. Alimentos prebioticos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al concluir la unidad,

elalumno explicaré los :
conceptos de

prebiotico, su| ®
dosificacion en :

alimentos y su efecto
en el organismo.

Explicar las principales funciones de la microbiota.

Definir las funciones metabdlicas, de proteccion y tréficas.

Explicar la relacion entre el organismo y la microbiota.

Investigar la composicion y beneficios de los alimentos prebidticos.
Definir el papel de los prebidticos en la prevencion de infecciones, en la
inmunomodulacion, en el tratamiento de cancer colorrectal.

Unidad 6. Probioticos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al terminar la unidad,
elalumno explicara los | e

conceptos de
probidtico, Su| e
dosificacion en
alimentos y su efecto
en el organismo. o

Explicar el efecto probiotico y la viabilidad de las bacterias lacticas con
efectos probidticos.

Explicar el efecto prevencion y de tratamiento de infecciones
gastrointestinales.

Explicar el efecto preventivo sobre las infecciones sistémicas por
translocacion  bacteriana, sobre las enfermedades intestinales
inflamatorias y sobre las patologias asociadas al transito intestinal.
Investigar el uso de probidticos sobre el tratamiento de intolerancia o
mala absorcion de lactosa y sobre el control de niveles de colesterol.

Unidad 7. Fibra.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al terminar la unidad,
el estudiante | e
identificara los
principales efectos en | e
el organismo de los
componentes fibrosos | e
de los alimentos.

Definir los diferentes tipos de fibra y su composicion quimica.

Explicar los conceptos de solubilidad y capacidad de fermentacion de las
fracciones fibrosas de los alimentos.

Explicar las acciones fisioldgicas, mantenimiento de la homeostasis
intestinal.

Explicar la capacidad de la fibra para controlar la obesidad y reducir los
niveles de colesterol.

Explicar la modulacion del metabolismo de la glucosa por parte de las
fracciones fibrosas de los alimentos.

Investigar los efectos beneficiosos de la fibra en las patologias
intestinales.




Unidad 8. Alimentos transgénicos con actividad funcional.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

e Explicar la relacion entre la modificacion genética de un alimento y el
Al terminar la unidad, incremento de su efecto funcional.
el estudiante | e Describir la modificacién genética para incrementar el contenido en
identificara el vitaminas y la mayor biodisponibilidad de minerales.

concepto de alimento | e Describir la modificacion genética para incrementar el contenido de
transgénico y  su flavonoides y mejorar los aceites vegetales.

relacion con la | e Investigar el uso de ingenieria genética para mejorar el contenido proteico
alimentacion de plantas y la generacion de leche transgénica.

funcional. e Investigar la legislacion asociada a la comercializacion de alimentos
transgénicos funcionales.

11. Nombre y firma del catedréatico responsable.

Y

DRA. ELIZABETH ORTIZ VAZQUEZ



ASIGNATURA: BIOLOGIA MOLECULAR.

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: BIOLOGIA MOLECULAR.

Linea de trabajo: Biotecnologia Enzimatica y Microbiana.
Biotecnologia y Recursos Naturales.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion
Instituto Tecnoldgico de Dra. Sara E. Solis Pereira | Andlisis y conformacion de
Mérida Mayo de 2016 Dra. Wendy Ancona la asignatura
Escalante

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura Basica que se recomienda tomar en el primer semestre, no tiene pre-requisitos
ni co-requisitos del plan de estudios.

4. Objetivo de la asignatura.

Proporcionar al alumno los conceptos, teorias y perspectivas que le permitan comprender
la estructura y funcion de los acidos nucleicos en los sistemas bioldgicos, asi como los
mecanismos bioquimicos que regulan el mantenimiento, la expresion y la evolucion de
los genomas procarioticos y eucariéticos.

5. Aportacion al perfil del graduado.

La materia contribuye a la conformacién de una actitud critica y responsable del egresado,
ante los conocimientos de las funciones del sistema biologico. Le ayudara al
planteamiento de problemas durante el proceso de generacion y aplicacion del
conocimiento cientifico y de innovaciones tecnoldgicas, lo que estara estrechamente
relacionado con el desempefio de su vida profesional. Especificamente el curso
coadyuvara a contextualizar el proceso de generacion y aplicacion del conocimiento
cientifico y tecnoldgico en el area molecular, conforma una cultura que favorece la
participacion y discusidn sobre diferentes enfoques. También favorecera el empleo de los
conocimientos adquiridos en proyectos de investigacion cientifica y tecnoldgica.




6.

Contenido temético.

UNIDAD

TEMAS

SUBTEMAS

Introduccién al estudio de los
acidos nucleicos.

Objetivo: Describir los
componentes moleculares
involucrados en la informacion
genética y sus funciones.
Tiempo: 4 hrs.

1.1 El ADN como portador de la
informacion Genética.

1.2 Estructura del ADN.

1.3 Estructura y funcion de los ARNs

Procesos fundamentales de la
biologia molecular

Objetivo: Analizar criticamente
los procesos fundamentales de la
biologia molecular para
entender el funcionamiento de
toda la maquinaria que implica
el flujo de la informacion
genética.

Tiempo: 10 hrs.

2.1. Replicacion.
2.2. Transcripcion
2.3. Traduccion

Regulacion de
genética.
Objetivo: EI alumno reconocera
los diferentes niveles de
coordinacion en la sintesis de
proteinas en procariotas Yy
eucariotas.

Tiempo; 10 hrs

la expresion

3.1. Regulacion en procariotas
3.2. Regulacion en eucariotas

Mutacion y recombinacion
Objetivo: Conocer los procesos
moleculares para modificar el
ADN a través de la mutacion y
la recombinacion.

Tiempo: 10 hrs

4.1. Mutagenos y mecanismos de
accion

4.2. Reversion de la mutacion

4.3. Mecanismos de recombinacion

Manipulacion “in vitro” del
ADN

Obijetivo: el alumno explicara
los principios basicos de la
construccion  in  vitro  de
moléculas de ADN
recombinante

Tiempo: 14 hrs

5.1. Enzimas

5.2. Vehiculos moleculares
5.3. Clonacién

5.4. Transformacion
5.4, Seleccion
transformadas

5.5. Bancos de genes

de células




7. Metodologia de desarrollo del curso.

Se impartiran clases por el maestro y los alumnos presentardn seminarios de los temas
relacionados con la signatura, lo cual permitird analizar y comprender los procesos
moleculares. Realizaran tareas escritas relacionadas con los diferentes temas de la
asignatura. Analizaran y discutiran articulos de investigacion.

8. Sugerencias de evaluacion.

La evaluacion del alumno serd mixta, combinando la participacion del estudiante,
presentacion de trabajos con diversos enfoques. Los alumnos desarrollaran un proyecto
relacionado con algin tema o problema de interés.

9. Bibliografia y Software de apoyo.

Balbéas Paulina. (2002). De la Biologia Molecular a la Biotecnologia. Editorial Trillas.
Bruce Alberts. Alexander Johnson, Julian Lewis, Martin Raff. 5a. Ed. (2007). Biologia
Molecular de la Célula. Editorial Omega

Lewin Benjamin, Joceliyn E. Krebs, Elliot S. Goldstein, Stephen T. Kilpatrick. (2009).
Lewin’s Essential Genes. Editorial. Jones & Bartlet publishers.

Smith A. (2006). Biotecnologia. Editorial Acribia.

Watson, Baker, Bell, Gann, Levine (2006). Biologia molecular del gen Editorial

Panamericana.

10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Estructura y funcion de los acidos nucleicos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno aprendera las estructuras y
propiedades de los acidos nucleicos.
Podra diferenciar y describir las funciones
de los mismos.

e Explicar las diferencias quimicas y estructurales de
los &cidos nucleicos.

e Investigar los principios de métodos para la
extraccion y cuantificacion de ADN.

e Distinguir y describir las funciones de los acidos
nucleicos

Unidad 2. Procesos fundamentales de la biologia molecular

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno establecera las diferencias del
proceso de replicacion y podra enumerar
las diferencias entre los transcritos de
células  procariotas y  eucariotas.
Reconocerd las secuencias  sefiales
involucradas en el proceso de transcripcion
y traduccion.

e Exposiciones grupales de la replicacién, transcripcion
y traduccion de porcariotas y eucariotas

e Reconocer las secuencias involucradas en
procesos

e Solucion de porblemas de los temas de estudio

los




e Investigar sobre las modificaciones
postranscripcionales y  postraduccionales  en
eucariotas

Unidad 3. Regulacidon de la expresion genética

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno reconocerd los niveles de
coordinacién de las células para limitar y
estimular la sintesis de proteinas en
procariotas y eucariotas. Podra explicar la
organizacion y funcionamiento. Analizara
la complejidad de los sistemas de control
en eucariotas.

e Exposiciones individuales sobre los modelos de
regulacién catabdlicos y anab6licos de procariotas

e Discusion grupal de los diferentes niveles de
regulacion  transcripcional,  postranscripcional,
traduccional y postraduccional en eucariotas.

e Investigar y discutir en clase sobre la regulacion a
nivel de la cromatina y los alcances de los estudios de
la epigenética.

Unidad 4. Mutacion y recombinacion genética

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno describira los procesos
principales de la mutacion del ADN vy la
reparacion de los dafios al mismo.
Comprendera la relevancia del proceso de
recombinacion genética.

e Describir algunos de los procesos principales que
ocasionan la mutacion del ADN vy la reparacion que
le ocurre al mismo.

e Investigar y discutir en clase los mecanismos de
recombinacion de ADN.

e Diferencias los  métodos
recombinacion genética.

e Revision y andlisis de articulos de investigacion.

para inducir la

Unidad 5. Manipulacién “in vitro” del ADN

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera los principios los
métodos moleculares y las herramientas
para la construccion in vitro de ADN
recombinante. Explicara la importancia y
los principios basicos de la construccion de
bancos de genes.

e Describir y diferenciar las enzimas nucleasas.

e Establecer la diferencia de plasmidos y virus como
vectores de clonacion.

e Investigar y discutir en clase los aspectos
indispensables para el establecimiento de técnicas de
clonacion, transformacidn, seleccion y deteccion de
clonas.

e Exposiciones individuales de articulos de
investigacion en diferentes areas de la biotecnologia
molecular.




10. Nombre y firma del catedratico responsable.

DRA. SARA ELENA SOLIS PEREIRA



ASIGNATURA: BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL.

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL.

Linea de trabajo: Biotecnologia Enzimatica y Microbiana.
Biotecnologia y Recursos Naturales.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion
Instituto Tecnoldgico de Dra. Elizabeth Ortiz Vazquez
Mérida Mayo de 2011 Dr. Luis Cuevas Glory

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura basica que se recomienda tomar en el segundo semestre, no tiene pre-
requisitos ni co-requisitos del plan de estudios.

4. Objetivo de la asignatura.

Proporcionar al alumno los fundamentos necesarios para la comprension de las técnicas
utilizadas habitualmente en la biotecnologia y su aplicacion a nivel industrial.

5. Aportacion al perfil del graduado.
El alumno dominaréd los conceptos y terminologia especifica de la biotecnologia para

aplicarlos en actividades de desarrollo tecnologico y la obtencion de productos con
potencial aplicacion en las industrias agropecuarias, alimentarias y farmacéuticas.

6. Contenido tematico.




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
1.1 Introduccién.
1.2 Definiciobn y conceptos de

Tecnologia del ADN Biotecnologia.

recombinante. 1.3 Breve evolucion historica de la
Biotecnologia.

Objetivo: Al finalizar la unidad, | 1.4 Objetivos y ambitos de

1 el alumno comprendera los aplicacion.

fundamentos basicos de la| 1.5 La tecnologia del ADN

tecnologia aplicada a la recombinante y la ingenieria

modificacion del ADN. genética.
1.6 Clonaciény PCR.

Tiempo: 8 horas. 1.7 Principales aplicaciones de la
Biotecnologia en los sectores
industriales mas importantes.

Aplicaciones tradicionales de la

biotecnologia. 2.1 Introduccion.

2.2 Produccion de bebidas

Objetivo: Al concluir la unidad, alcoholicas.

el alumno conocera las| 2.3 Produccion de productos de

2 principales aplicaciones panificacion.

tradicionales de la| 2.4 Produccion de  derivados

biotecnologia. lacteos.

2.5 Produccion de antibioticos.

Tiempo: 10 horas.

3.1 Disociacion celular.
3.2 Cultivos primarios y
secundarios.
. 3.3 Establecimiento de lineas

Cultivo celular
celulares.

Obijetivo: Al concluir la unidad, 3.4 Tecnicas fj,e cultivo. .

el alumno explicara los 3.5 Congelacion y descongelacion

conceptos basicos del cultivo celul_ar. .

3 celular y su aplicacion en la 3.6  Cultivos histotipicos.
3.7 Técnicas de cultivo de tejidos

biotecnologia industrial.

Tiempo: 10 horas.

3.8

3.9

animales y vegetales.
Fuentes de microorganismos
con interés industrial.
Aislamiento y criterios de
seleccion. Obtencion de
microorganismos modificados.




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
Bioproduccion de compuestos

quimicos. 4.1 Produccion de biomasa.

4.2 Bioproduccion de compuestos
Obijetivo: Al concluir la unidad, quimicos industriales.
el alumno comprenderda los | 4.3 Bioproduccién de

4 conceptos fundamentales combustibles.

relacionados con la produccion | 4.4 Bioproduccion de compuestos
biotecnoloégica de compuestos de interés alimentario.
de interés industrial. 4.5 Bioproduccion de compuestos

para uso medico.
Tiempo: 10 horas.
Bioeliminacion de compuestos
toxicos y biosensores.

5.1 Bioeliminacion de
Objetivo: Al concluir la unidad, contaminantes de nitrégeno,
el alumno comprendera los azufre y fosforo.

5 conceptos fundamentales de la | 5.2 Bioeliminacion de metales.
Bioeliminacion de compuestos | 5.3 Biodegradacion de
toxicos y la aplicacion de hidrocarburos.
biosensores. 5.4 Biosensores.

Tiempo: 10 horas

7. Metodologia de desarrollo del curso.

Conferencia, preguntas intercaladas, elaboracion de resiimenes, discusion en grupo,
estudios de caso a nivel laboratorio, trabajo en grupos pequefios y resolucion de
problemas.

8. Sugerencias de evaluacion.

La evaluacion del alumno sera mixta, combinando la participacion del estudiante,
presentacion de trabajos con diversos enfoques y trabajo de laboratorio. Se procurara que
los alumnos desarrollen un proyecto relacionado con algun tema o problema de interés.

9. Bibliografia y software de apoyo.

Brown, CM. Y col. (1991) Introduccion a la biotecnologia. Ed. Acribia, S.A. Zaragoza.
Bu’Lock, J. Y col. (1991) Biotecnologia Basica. Ed. Acribia, S.A. Zaragoza.

Jagnow, G y Dawid, W. (1991) Biotecnologia: Introduccién con experimentos modelo.
Ed. Acribia, S.A. Zaragoza.

Serrano M, Pifiol T (1991) Biotecnologia Vegetal. Sintesis, Madrid.

Trevan, MD y col. (1991) Biotecnologia: Los principios biologicos. Ed. Acribia, S.A.
Zaragoza.

Wiseman, A. (1991) Principios de biotecnologia. Ed. Acribia, S.A. Zaragoza.

10. Actividades propuestas.



Unidad 1. Tecnologia del ADN recombinante.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al finalizar la unidad, el
alumno comprenderd los
fundamentos bésicos de la
tecnologia aplicada a la
modificacion del ADN.

Describir los conceptos de biotecnologia y tecnologia de ADN
recombinante.

Explicar los fundamentos de la clonacién y las aplicaciones de
la PCR.

Investigar las aplicaciones de la Biotecnologia en los sectores
industriales mas importantes.

Unidad 2. Aplicaciones tradicionales de la biotecnologia.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al concluir la unidad, el

alumno conocera las
principales aplicaciones
tradicionales de la

biotecnologia.

Explicar los procesos de elaboracion y principales
aplicaciones de la biotransformacion de productos para su
aplicacion en las industrias alimentaria y farmaceutica.

Unidad 3. Cultivo celular.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al concluir la unidad, el
alumno explicara los
conceptos basicos del cultivo
celular y su aplicacién en la
biotecnologia industrial.

Explicar los principios basicos de la disociacion celular y los
tipos de cultivos.

Explicar los procesos para establecer lineas celulares,
técnicas de cultivo.

Investigar las fuentes de microorganismos con interés
industrial.

Unidad 4. Bioproduccién de compuestos quimicos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al concluir la unidad, el
alumno  comprendera los
conceptos fundamentales
relacionados con la
produccién biotecnologica de
compuestos de interés
industrial.

Explicar y definir el concepto de produccién de biomasa.
Explicar y definir el concepto de bioproduccion de
compuestos quimicos industriales y combustibles.

Explicar y definir el concepto de bioproduccion de
compuestos de interés alimentario y médico.




Unidad 5. Bioeliminacién de compuestos tdxicos y biosensores.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al concluir la unidad, el
alumno  comprendera  los
conceptos fundamentales de la
Bioeliminacion de
compuestos toxicos y la
aplicacion de biosensores.

Explicar las principales de la bioeliminacion.
Comprender los procesos de bioeliminacion de
contaminantes, metales e hidrocarburos.

Explicar el concepto de biosensores y su potencial
aplicacion a nivel industrial.

11. Nombre y firma del catedrético responsable.

B

A 4

DRA. ELIZABETH ORTIZ VAZQUEZ




ASIGNATURA: ENZIMOLOGIA.

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: ENZIMOLOGIA.

Linea de trabajo: Biotecnologia Enzimatica y Microbiana.
Conservacion y Aprovechamiento integral de los Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion

Instituto Tecnoldgico de Dra. Sara Solis Pereira
Mérida Mayo de 2011

3. Pre-requisitos y co-requisitos.
Asignatura optativa, no tiene pre-requisitos ni co-requisitos del plan de estudios.
4. Objetivo de la asignatura.

El objetivo de este curso es que el alumno adquiera conocimientos basicos de la cinética
enzimatica con el fin de que pueda realizar la caracterizacion cinetica de enzimas
obtenidas de diferentes fuentes.

5. Aportacion al perfil del graduado.

Al concluir el curso el alumno debera ser capaz de realizar la caracterizacion cinética de
enzimas de diferentes origenes y con ello ser capaz de disefiar sistemas de ensayo para la
determinacion de actividades enzimaticas, establecer las condiciones de uso de las
enzimas en procesos industriales, disefiar estrategias para el manejo de las actividades
enzimaticas presentes en diferentes ecosistemas entre otras posibilidades de uso de estos
catalizadores biologicos.




6. Contenido tematico.

UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
1.1 Definicién y estructura de las
enzimas.
1.2 Estructura primaria, secundaria,
. . . terciaria y cuaternaria.
Propledades ¢ importancia de las 1.3 Relacion de la estructura con la
enzimas. -, o
funcion y actividad de las
o enzimas.
O_bjetl_vo. que .,EI a_Iumno 1.4 Sitio activo.
visualice la relacion existente I
1 . 1.5 Especificidad.
entre el comportamiento de estos 16 Cofactores
catalizadores y la estructura |~ o
. . 1.7 Grupos prostéticos.
proteica de los mismos. N
1.8 Desnaturalizacion.
Tiempo: 6 horas 1.9 Camb,los_ de entalpia, entropia y
energia libre.
1.10 Energia de activacion.
1.11 Diagramas de energia vy
catalisis.
2.1 Mecanismo y estequiometria de
una reaccion.
Conceptos fundamentales para 2.2 Ley de accion de masas y
. . constantes cinéticas.
el estudio de cinética I
o 2.3 Relacion de las constantes de
enzimatica. e . .
equilibrio con la estequiometria
2 o y las constantes cinéticas de una
Objetivo: que el alumno tenga 9
, reaccion.
claro de donde parte la -
- ] 2.4 Relacion entre la constante de
deduccién de las formulas que s o
i equilibrio y la energia libre.
representan el comportamiento -
) 2.5 Orden de reaccion, orden cero,
de las enzimas :
primer orden, segundo orden.
. ) 2.6 Reacciones de primer orden en
Tiempo: 7 horas . .
serie y reversibles.
2.7 Balance de  componentes
estacionarios y transitorios.




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS

3.1 Ecuaciones que representan una
reaccion enzimatica.

3.2 Curva de progreso de una

o o reaccion enzimatica.
Cinética  enzimatica  para 33 Velocidad inicial
sistemas - que involucran una 3.4 Mecanismos de interaccion
enzima y un sustrato ambos enzima-sustrato  y  enzima-
solubles en agua. producto
o 3.5 Saturacion por sustrato: cambio
3 Objetivo: que el alumno tenga de pri q q
claro el proceso matematico que € primer orcen a oraen cero.
) 3.6 Hipotesis del estado casi
se sigue para modelar los estacionario
Procesos que son catalizados por 3.7 Balance de.sustrato enzima y
las enzimas. ' complejo ES '
. i 3.8 Ecuaciones de Henry-
Tiempo: 7 horas Michaelis-Menten.

3.9 Significado de  velocidad
maxima (Vmax) y constante de
afinidad (Km).

Métodos _ugagios pa_ra,graflcar 4.1 Ecuacion de regresion de
datos de cinética enzimatica. Lineweaver-Burk (1o  vs
Obijetivo: que el alumno conozca 1/[8])'. .

S s 4.2 Ecuacion de regresion de
los procedimientos matematicos Hanes-Wolf ([S])./Vo vs [S])

4 que se realizan para determinar 4.3 Ecuacion de regresion de Wolf-
con mayor precision los valores Augustinsson-Hoffstee (Vo vs
de Vo, Vmax y Km. Voll[S]).

4.4 Ecuacion de Eadie-Scatchard

Tiempo: 7 horas (Vol[S] vs Vo).
e |51 ettocl .
' 5.2 Efecto de la temperatura sobre
Obietivo: aue el alumno tenaa la actividad enzimatica.
| - g . 98153 Efecto de la temperatura sobre
claro el efecto que tienen sobre I estabilidad de las enzimas
5 la estructura quimica de las '

enzimas y en consecuencia sobre
su actividad, las condiciones de
uso de las mismas.

Tiempo: 7 horas

5.4
5.5

5.6

Ecuacién de Arrhenius.

Efecto de la fuerza ionica:
Salting in y salting out.
Efecto de la constante

dieléctrica.




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
6.1 Definicion del termino
inhibicién.
Inhibicibn de la actividad | 6.2 Significado  fisiologico vy
enzimatica. fisicoquimico de la inhibicion.
6.3 Modelos de inhibicion por
Obijetivo: que el alumno conozca sustrato y por producto.
los procedimientos a los que se | 6.4 Modelo y grafica de Hill.
puede recurrir para determinar | 6.5 Interpretacion del nimero de
6 que compuesto puede inhibir la Hill y de la constante de
actividad de una enzima asi inhibicion.
como determinar el tipo de|6.6 Tipos de inhibicion de la
inhibicion  que se  esta actividad enzimatica.
presentando. 6.7 Inhibicion competitiva.
6.8 Inhibicion no competitiva.
Tiempo: 7 horas 6.9 Inhibicion acompetitiva.
6.10 Inhibicion irreversible.
6.11 Inhibicion mixta.
7.1 Concepto de inmovilizacion.
7.2 Ventajas de las enzimas
inmovilizadas.
Inmovilizacion de enzimas. 7.3 Métodos de inmovilizacion.
7.4 Adsorcion.
Objetivo:  Que el alumno | 7.5 Atrapamiento.
7 conozca los procedimientosalos | 7.6  Microencapsulacion.
que puede recurrir para reusar | 7.7 Entrecruzamiento.
las enzimas. 7.8 Adsorcion y entrecruzamiento.
7.9 Copolimerizacion.
Tiempo: 7 horas 7.10 Enlace covalente.
7.11 Métodos para evaluar la
efectividad de los sistemas de
inmovilizacion.

7. Metodologia de desarrollo del curso.

Este curso se desarrollara mediante sesiones teoricas en las que el profesor dard una
introducciéon del tema para que posteriormente el alumno realice un trabajo de
investigacion bibliografica y desarrolle el tema para exponerlo en una sesion posterior.
Los trabajos que se encargaran a los alumnos estaran orientados a que este adquiera la
habilidad para resolver problemas.

8. Sugerencias de evaluacion.

Participacion en clase.
Trabajo de investigacion bibliogréafica, discusion de articulos cientificos
Examen de cada unidad.




9. Bibliografia y software de apoyo.

Segel, 1.H. Enzyme Kinetics: Behavior and analysis of rapid equilibrium and steady state
enzyme systems. ISBN 0-471-77425-1. Wiley-Intersciences.

Segel, 1.H. Biochemical calculations: how to solve mathematical problems in general
biochemistry. ISBN 0-471-77421-9. John Wiley and Sons.

Purich, D.L. Contemporary enzyme Kinetics and mechanism. ISBN 0-12-568050-3.
Academic Press, Inc.

Fersht, A. Estructura y mecanismo de los enzimas. ISBN 84-291-7159-2. Editorial
Reverte, S.A.

Crhistensen H.N and Palmer, G.A. Enzyme Kinetics: a learning program for students of
the biological and medical sciences. ISBN 0-7216-2591-6. W.B.

Saunders &Co. Prado- Barragan L. A. et.al. Avances en Purificacion y aplicacion de
enzimas en biotecnologia. ISBN 970-654-489-5. Universidad Autonoma Metropolitana-
Unidad Iztapalapa.

10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Propiedades e importancia de las enzimas.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

Que el alumno
visualice la relacién

comportamiento  de relacion con su actividad catalitica.

estos catalizadores y la | ® Describir los fundamentos termodinamicos relacionados con la
estructura proteica de actividad enzimatica.

los mismos.

existente  entre el | e Explicar la importancia de la estructura de las proteinas en

Unidad 2. Conceptos fundamentales para el estudio de cinética enzimatica.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

Que el alumno tenga
claro de donde parte la

deduccion  de las o s, o .
equilibrio en relacion con la cinética enzimatica.

formulas ue . RV

g | e Establecer los principios termodinamicos de las contantes de
rEpresentan_ € equilibrio y su relacion con el orden de las reacciones y el
comportamiento de las balance de materia.
enzimas.

e Explicar los conceptos de estequiometria y constantes de

Unidad 3. Cinética enzimatica para sistemas que involucran una enzima y un
sustrato ambos solubles en agua.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

Que el alumno tenga |
claro el proceso enzimaticas.

sigue para modelar los enzima con el sustrato.

Definir las ecuaciones que permiten describir las reacciones

matematico que se | e Establecer los mecanismos asociados a la interaccion de la




procesos  que  son
catalizados por las
enzimas.

Unidad 4. Métodos usados para graficar datos de cinética enzimatica.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

Que el alumno conozca
los procedimientos
matematicos que se
realizan para
determinar con mayor
precision los valores de
Vo, Vmax y Km.

e Explicar los principales métodos graficos empleados para
describir las reacciones enzimaticas.
e Resolucion de problemas.

Unidad 5. Parametros que afectan la actividad de las enzimas.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje
Que el alumno tenga claro

el efecto que tienen sobre
la estructura quimica de

las enzimas y en | e Describir los principales parametros relacionados a la
consecuencia sobre su actividad catalitica de las enzimas.

actividad, las condiciones
de uso de las mismas.

Unidad 6. Inhibicion de la actividad enzimatica.

Objetivo educacional Actividades de Aprendizaje
Que el alumno conozca los

procedimientos a los que se
puede recurrir para

determinar que compuesto | e Explicar los conceptos fundamentales relacionados con los

puede inhibir la actividad mecanismos de inhibicion de la actividad catalitica.

de una enzima asi como | ® Describir los principales mecanismos de inhibicion
determinar el tipo de enzimatica.

inhibiciobn que se esta

presentando.

Unidad 7. Inmovilizacién de enzimas.

\ Objetivo Educacional \ Actividades de Aprendizaje




Que el alumno conozca | e Explicar el concepto de inmovilizacion enzimatica y sus ventajas
los procedimientos a los aplicativas.

que puede recurrir para | ® Describir los principales métodos de inmovilizaciéon y su
reusar las enzimas. efectividad como procesos.

11.  Nombrey firma del catedratico responsable.

DRA. SARA ELENA SOLIS PEREIRA




ASIGNATURA: EVALUACION SENSORIAL.

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: EVALUACION SENSORIAL
Linea de trabajo: Conservacion y Aprovechamiento Integral de Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion
Instituto Tecnoldgico de Dr. Enrique Sauri Duch
Mérida Mayo de 2011 Dr. Victor Manuel Toledo
Lopez

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura optativa, se sugiere tener como pre-requisito un curso de estadistica
inferencial o equivalente de licenciatura o el curso de Estadistica Experimental de la
maestria.

4. Objetivo de la asignatura.

Proporcionar al alumno los conceptos, teorias y métodos de evaluacion sensorial que le
permitan disefar, realizar y analizar estudios de aceptacion de consumidores y de panel
de laboratorio acordes a los requerimientos de un proyecto industrial, comercial o de
investigacion.

5. Aportacion al perfil del graduado.

El aprendizaje adquirido en este curso contribuird a que el graduado sea capaz de llevar
los proyectos de investigacion que desarrolle en el area de alimentos hasta la evaluacion
por el consumidor, de manera que la tecnologia quede en situacion de ser transferida al
sector productivo.




6. Contenido tematico.

UNIDAD

TEMAS

SUBTEMAS

Introduccién a la evaluacion
sensorial.

Objetivo: El alumno
conocerd los  conceptos
basicos de la evaluacion
sensorial y ubicara esta
especialidad  dentro  del
contexto de la ciencia y la
tecnologia.

Tiempo: 8 horas

1.1.
1.2.
1.3.

1.4.
1.5.

1.6.

Los 6rganos de los sentidos.

Sensacidn y percepcion.

Mediciones objetivas y evaluaciones
sensoriales.

Usos de la evaluacion sensorial.

Clasificacion de las  pruebas
sensoriales.

El laboratorio de Evaluacion sensorial.

Pruebas discriminativas.
Objetivo: El alumno
aplicard y analizara pruebas
de diferencia y de
preferencia.

Tiempo: 8 horas

2.1.
2.2.
2.3.
2.4.
2.5.

Comparacion pareada.
Duo-trio.

Triangulo.

Analisis estadistico clasico.
Pruebas de Preferencia.

Nueva Teoria de las pruebas
de diferencia.

Objetivo: El alumno
comprendera los modelos
thurstonianos y su
aplicacion a las pruebas de
diferencia.

Tiempo: 8 horas

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.

Teoria de deteccion de sefiales
Modelos Thurstonianos.
Determinacion de d’
Determinacion de R

Usos de las pruebas de diferencia.

Medicion de umbrales.
Objetivo: El alumno
adquirird la habilidad de
determinar umbrales
individuales y grupales.
Tiempo: 8 horas

4.1. Umbrales de sensacion
4.2. Umbrales de diferencia
4.3. Métodos de determinacion.

Uso de escalas en la
evaluacion de atributos
sensoriales.

Obijetivo: El alumno aplicara
adecuadamente las escalas
para  evaluar  atributos
sensoriales por medio de un
panel de catado.

Tiempo: 8 horas

5.1
5.2
5.3
5.4
5.5

Tipos de Escalas numéricas.
Las leyes de la psicofisica.
Ordenamiento y escalamiento.
Escalas heddnicas.
Uso y abuso de
evaluacion sensorial.

las escalas en

Aplicaciones practicas de la
evaluacion sensorial.
Obijetivo: El alumno aplicara
el método adecuado de
evaluacion sensorial en
diferentes situaciones.
Tiempo: 8 horas

6.1. Métodos de perfiles sensoriales.

6.2.

Selecciébn 'y entrenamiento de

catadores.

6.3. Evaluacién tiempo-intensidad.
6.4. Mapas de consumidores.

6.5. Optimizacion de productos




7. Metodologia de desarrollo del curso.

Se entregaran guias de estudio individual al principio de cada unidad, que especificaran
objetivos, lecturas y ejercicios recomendados para alcanzar estos objetivos. Para alcanzar
otros objetivos de aprendizaje mas elevados se propondran trabajos de equipo y proyectos
individuales en algunas unidades. Se elaboraran guias también en estos casos para
especificar objetivos y productos que los estudiantes entregaran. También se utilizara la
exposicion y la discusion en grupo de trabajos.

8. Sugerencias de evaluacion.

A través de ensayos de reaccion sobre las actividades propuestas en las guias de estudio
por unidad. Elaboracion de reportes sobre los trabajos grupales y proyectos individuales.

9. Bibliografiay software de apoyo.

O’Mahony M. 2001. Manual of Lecture Notes for Foof Sensory Science. University of
California, Davies, CA.

Piggott J.R. 1997. Statistical Procedures in Food Research. Elsevier. London.

Rivas Ruiz I.R. 2001. Evaluacién de la Dimension Temporal de la Percepcion del Dulzor.
Tesis Doctoral. Universidad Politécnica de Valencia.

Sensetools. Compusense.

Fivesenses. Compusense.

10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Introduccién a la evaluacion sensorial.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera los
conceptos basicos de la
evaluacion sensorial y
ubicara esta
especialidad dentro del
contexto de la ciencia y
la tecnologia.

e Explicar la sensacion y percepcion de los 6rganos de los sentidos.

e Explicar las mediciones objetivas y subjetivas, asi como la
utilizacion de las pruebas sensoriales.

e Explicar la clasificacion de las pruebas sensoriales y cémo se
conforma un laboratorio de evaluacion sensorial.

Unidad 2. Pruebas discriminativas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno aplicara vy
analizard pruebas de
diferencia y de
preferencia.

e Explicar las diversas pruebas discriminativas aplicadas en la
evaluacion sensorial.

¢ Realizar un ensayo para aplicaciones de dichas pruebas.




Unidad 3. Nueva teoria de las pruebas de diferencia.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno comprendera
los modelos
thurstonianos 'y  su
aplicacion a las pruebas
de diferencia.

e Explicar la teoria de deteccion de sefiales y los modelos
thurstonianos.
e Explicar los usos de las pruebas de diferencia.

Unidad 4. Medicién de umbrales.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno adquirira la

gzgmﬁar umbraliz e Explicar en qué consiste la deteccion de los diferentes umbrales.
individuales y e Realizar ensayos de deteccion de umbrales.
grupales.

Unidad 5. Uso de escalas en la evaluacién de atributos sensoriales.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno aplicara
adecuadamente las
escalas para evaluar
atributos  sensoriales
por medio de un panel
de catado.

e Explicar los tipos de escalas numéricas.
e Explicar en qué consisten las pruebas de ordenamiento y escalamiento.
e Uso de las diversas escalas en la evaluacion sensorial.

Unidad 6. Aplicaciones practicas de la evaluacion sensorial.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno aplicara el
método adecuado de

evaluacion sensorial
en diferentes
situaciones.

Explicar los métodos de perfiles sensoriales.

e Explicar la manera de seleccionar y entrenar a los catadores.

11. Nombre y firma del catedratico responsable.

DR. VICTOR MANUEL TOLEDO LOPEZ







ASIGNATURA: INGENIERIA GENETICA.

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: Ingenieria Genética

Linea de trabajo: Biotecnologia Enzimatica y Microbiana.
Biotecnologia y Recursos Naturales.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion

Instituto Tecnologico de Mérida Dra. Sara Solis Pereira
Mayo de 2016 Dra. Elizabeth Ortiz
Vazquez

3. Pre-requisitos y co-requisitos.
Asignatura optativa, no tiene pre-requisitos ni co-requisitos del plan de estudios.
4. Objetivo de la asignatura.

Proporcionar al alumno los elementos necesarios que le permitan adquirir los
conocimientos necesarios sobre los métodos utilizados en la tecnologia del ADN
recombinante, asi como sus aplicaciones a las areas de la Biologia animal, vegetal y
humana.

5. Aportacion al perfil del graduado.

En esta materia se pretende que el egresado conozca la metodologia del analisis,
manipulacién y expresion de acidos nucleicos con cierta racionalidad, los fundamentos
de los diferentes métodos y técnicas, resaltando sus ventajas e inconvenientes y el porqué
de los detalles experimentales a fin de que entienda los criterios que llevan a su
utilizacion. También contribuye a la formacion de una actitud critica y responsable en el
egresado con respecto a la clonacién ya que en el curso se abordaran los aspectos éticos
relacionados con la Ingenieria Genética.




6.

Contenido tematico.

UNIDAD

TEMAS

SUBTEMAS

Introduccion.

Objetivo: El alumno conocera
los aspectos sobresalientes
respecto a los inicios de la

11

Objetivos y alcance de la
Ingenieria Genética.

. Ingenieria Genética y ademas | 1.2 Desarrollo de la tecnologia del
tendrd& un panorama general ADN recombinante.
sobre su aplicacion préctica.
Tiempo: 6 hrs.
Purificacién de ADN
Objetivo: El alumno examinara -
IosJ fundamentos tedricos sobre 2.1 Fup damentos teoricos.
. 2.2 Meétodos empleados en
la extraccion del ADN y su . .
2 microorganismos y plantas.

aplicacion  en
microorganismos.

plantas vy

Tiempo: 10 hrs.

2.3

Métodos generales de anélisis
de &cidos nucleicos




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
3.1 Clonacion: Esquema general.
3.2 Enzimas de restriccion.
3.3 Métodos bésicos de clonacion.
3.4 Vectores de clonacién: tipos,
estructura y manejo.
3.5 Transformacion y transfeccion.
3.6 Amplificacion por la Reaccion
en Cadena de la Polimerasa
(PCR).
3.6.1 Esquema general del
método.
Herramientas béasicas 3.6.2 Pardmetros a tener en
cuenta.
Objetivo: El alumno analizara 3.6.3 Posibilidades y
criticamente  las  diferentes restricciones.

3 Herramientas existentes para la 3.6.4 Aplicaciones.
manipulaciébn  genética  en | 3.7 Hibridacion molecular:
plantas, animales y 3.7.1 Metodologias mas
microorganismos. usuales.

3.7.2 Factores que afectan a
Tiempo: 20 hrs. la hibridacion.
3.7.3 Sondas: métodos de

3.8

3.9
3.10

obtencion y de marcaje.
Secuenciacion de ADN.
3.8.1 Fundamentos tedricos.
3.8.2 Metodologia basica.
3.8.3 Secuenciacion

automatica.
Nuevas tecnologias.
Genotecas:
gendmica 'y de
Titulacién y rastreo.

Genotecas
cADN.




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS

4.1 Aplicaciones de los
microorganismos
recombinantes.

4.2 Optimizacion de la expresion
de genes fordneos en
Escherichia coli. Obtencion de
proteinas recombinantes en
bacterias y en levaduras.

4.3 Transferencia de genes en

Aplicaciones de la Ingenieria

e animales.
Genetica 4.3.1 Animales transgenicos.
Objetivo: El alumno conocera y 4.3.2 Obtencion y
. . aplicaciones.
analizara las diferentes L
4 4.4 Terapia genica.

aplicaciones de las herramientas

. - 4.4.1 Aislamiento de genes
basicas de la Ingenieria

Genética. implicados en
enfermedades.
Tiempo: 6 hrs 4.4.2 Medic_ina forense.
' 4.5 Transferencia de genes en
plantas.
4.5.1 Plantas transgénicas.
4.5.2 Resistencia a
enfermedades, a insectos
y a herbicidas.
4.6 Mejora de la calidad vy
rendimiento.

4.7 Riesgos ecologicos

Aspectos geneticos
relacionados con la

Ingenieria Genetica 5.1 Aspectos éticos y trascendencia

social sobre la clonacion de
genes.

5.2 Debate sobre plantas
transgénicas.

5.3 Riesgos ecoldgicos

Objetivo: El alumno sera capaz
5 de examinar los diferentes
aspectos  éticos, sociales vy
ecoldgicos que se relacionan con
la manipulacion genética.

Tiempo: 6 hrs.

7. Metodologia de desarrollo del curso.

El curso se desarrollard mediante clases dadas por el maestro y también mediante
seminarios de diferentes temas relacionados con la signatura que expondran los alumnos,
lo cual permitird generar discusion para entender las diferentes aplicaciones de la
Ingenieria Genética. Asi mismo se contempla la realizacidn de tareas escritas relacionadas
con los diferentes temas de la asignatura.



«©

Sugerencias de evaluacion.

e A traves de examenes escritos sobre los diferentes temas tratados en la asignatura.

e Elaboracion de un reporte de una investigacion sobre la aplicacion de la Ingenieria
genética en plantas, animales y microorganismos.

e A traves de seminarios sobre los aspectos éticos de la manipulacion genética.

e A traves de analisis y discusion de articulos de investigacion.

Bibliografia y software de apoyo.

©

Adams, M.D., Fields, Ch. y Venter, C. (1994). Automated DNA sequencing and
analysis. Academic Press.

Brown, T.A. (2001). Gene cloning and DNA analysis. An introduction. 42 edicion. Ed.
Blackwell Science.

Glick, B.R., y Pasternak, J.J. (1994). Molecular Biotechnology. Principles and
Applications of Recombinant DNA. ASM Press.

Izquierdo, M. (2001). Ingenieria genética y transferencia génica. Ed. Piramide.
Mertens, T.R. y Hammersmith (1991). Genetics Laboratory Investigations. Prentice
Hall.

Perera, J.; Tormo, A. & J.L. Garcia. (2001). Ingenieria genética. VVol.l. Preparacion,
analisis, manipulacion y clonaje de DNA. Ed. Sintesis.

Perera, J.; Tormo, A. & J.L. Garcia. (2001). Ingenieria genetica. VVol.1l. Expresion de
DNA en sistemas heterologos. Ed. Sintesis.

Primrose, S.B. Twyman, R.M. y Old, R.W (2001). Principles of gene manipulation. 62
ed. Blackwell Science.

Sambrook, J., Fritsch, E.F. y Maniatis, T. (1992). Molecular cloning. A laboratory
manual. Cold Spring Harbor Laboratory Press.

10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Introduccién.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera los
aspectos sobresalientes
respecto a los inicios de
la Ingenieria Genética y | ® Definir el concepto de ingenieria genética y su relacion
ademas tendrda  un con la tecnologia del ADN recombinante.

panorama general sobre
su aplicacion préctica.

Unidad 2. Purificacion de ADN.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

El alumno examinara los | ® Definir  los  principales  fundamentos  tedricos
relacionados con la purificacion de ADN.

e Explicar los principales métodos empleados para la
extraccion de ADN a partir de microorganismos y

fundamentos tedricos
sobre la extraccion del




ADN vy su aplicacion en
plantas y
microorganismos.

material vegetal.

e Explicar lo métodos mas empleados en el andlisis de

acidos nucleicos.

Unidad 3. Herramientas basicas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno analizara
criticamente las
diferentes Herramientas
existentes para la
manipulacion  genética
en plantas, animales y
microorganismos.

Definir los conceptos de clonacién, enzimas de
restriccion y lo métodos basicos de clonacion.

Explicar el método de amplificacién por PCR y su
aplicacion.

Explicar el método de hibridacion molecular y los
factores que afectan la hibridacion de ADN.

Definir los fundamentos de la secuenciacion de ADN.

Unidad 4. Aplicaciones de la ingenieria genética.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocerd y
analizara las diferentes
aplicaciones de las
herramientas basicas de
la Ingenieria Genética.

Describir el concepto de expresion de genes en
microorganismos recombinantes.

Describir el concepto de transferencia de genes en
organismos animales.

Explicar el concepto y aplicaciones de la terapia
genética.

Describir el concepto de transferencia de genes en
organismos vegetales.

Unidad 5. Definir los fundamentos de la secuenciacion de ADN.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno sera capaz de
examinar los diferentes
aspectos éticos, sociales
y ecoldgicos que se
relacionan  con la
manipulacién genética.

Describir los aspectos €ticos asociados a la trascendencia
social de la ingenieria genética.

Debatir los riesgos asociados al empleo de organismos
genéticamente modificados.

11. Nombre y firma del catedratico responsable.
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DRA. SARA ELENA SOLIS PEREIRA



ASIGNATURA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS.

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Linea de trabajo: Conservacion y Aprovechamiento Integral de Alimentos.
Biotecnologia y Recursos Naturales.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion
Instituto Tecnoldgico de Dr. Victor Manuel Toledo
Mérida Mayo de 2016 Lopez Actualizacion

Dr. Enrique Sauri Duch

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura optativa, no tiene pre-requisitos ni co-requisitos del plan de estudios.

4. Objetivo de la asignatura.

Dar al alumno los conocimientos necesarios para determinar las interacciones entre los
alimentos y los microorganismos, asi como la influencia de los factores que intervienen
en la contaminacion microbiana que se presenta en un alimento.

5. Aportacion al perfil del graduado.

La materia contribuye a la conformacion de una actitud critica, responsable y propositiva
en el egresado relacionada con la aplicacion de las bases relacionadas con la

Microbiologia de Alimentos, lo que fortalecera su formacion en el area correspondiente
en su desempefio profesional.




6. Contenido tematico.



UNIDA

D TEMAS SUBTEMAS
Introduccion.  Alimentos y | 1.1 Los alimentos como sustrato
microorganismos microbiano.

1.2 Ph.
Objetivo: El alumno conocerd la | 1.3  Actividad de agua.
importancia de los diferentes | 1.4 Potencial redox.

1 tipos de microorganismos y los | 1.5 Nutrientes.
factores que intervienen para el | 1.6 Mohos.
crecimiento microbiano en un | 1.7 Levaduras.
alimento. 1.8 Bacterias.

1.9 Fuentes de contaminacion de los
Tiempo: 8 horas alimentos.
.| 21 Asepsia, eliminacién microbiana
Fundamentos de la conservacion S .
. y condiciones anaerobias.
de alimentos. - .
2.2 Conservacion mediante el uso de
Obijetivo: Conocer los temperatur_a,s altas._
o . 2.3 Conservacion mediante el uso de

2 principales meétodos de temperaturas baias

conservacion de los alimentos. P as Dajas. -
2.4 Conservacion por desecacion.
Tiempo: 8 horas 2.5 Cc_mserva(_:lon por  aditivos
alimentarios.
Contam]na0|on3 CONSEIVaclon ¥\ 3 1 cereales y derivados.
alteracion de diferentes tipos de . .
alimentos 3.2 Azlcaresy der'lvados.
3.3 Frutas y hortalizas.
Objetivo: Conocer los diferentes 3.4 Carnes y productos carnicos.
. : . 3.5 Pescado y productos marinos.
tipos de alimentos susceptibles

3 Y 3.6 Huevos.
de contaminacion y factores que 37 Aves
intervienen para su alteracion | ' .
microbiana 3.8 Leche y productos lacteos.

' 3.9 Productos enlatados.
. . 3.10 Alimentos diversos.
Tiempo: 8 horas
Alimentos y enzimas producidos
por microorganismos. 4.1 Produccion de cultivos
microbianos para fermentaciones
Objetivo: EI alumno conocera de alimentos (bacterias, mohos y

4 los microorganismos deseables levaduras).
en la produccion de alimentos | 4.2 Fermentaciones de alimentos
fermentados y su forma de (pan, vinos, licores, vinagre,
accion. lacteos  fermentados,  sidra,

Tiempo: 8 horas.

alimentos orientales y otros).




Los alimentos en relacién con
las enfermedades.

Objetivo: Conocer los diferentes | 5.1.Infecciones e intoxicaciones de
5 tipos de microorganismos que origen microbiano (por bacterias,
pueden originar infecciones o mohos y levaduras).

intoxicaciones en el organismo.

Tiempo: 8 horas.
Sanidad, control e inspeccion de
alimentos.

6.1. Microbiologia y sanidad de las

Objetivo: El alumno conocera . . ;
) industrias de alimentos.

los controles sanitarios ;

6 . ) . 6.2. Control de los alimentos.
realizados en la industria
alimentaria.

Tiempo: 8 horas.

7. Metodologia de desarrollo del curso.

Los alumnos haran una revision de los temas y presentaran a través de seminarios,
articulos para establecer una discusion fructifera de los mismos. Se realizaran mesas
redondas para discutir los diferentes temas del curso. También se realizaran sesiones de
preguntas y resolucion de problemas.

8. Sugerencias de evaluacion.

Participacion en clase y en mesas redondas organizadas para discutir los temas.
Presentacion de seminarios de articulos relacionados con los temas.
Analisis microbioldgico de un determinado alimento.

9. Bibliografia y software de apoyo.

Bourgeois, C.M., Mescle, J.F. y Zucca J. (1994). Microbiologia Alimentaria. Volumen 1.
Aspectos microbiologicos de la seguridad y calidad alimentaria. Editorial Acribia.
Zaragoza (Espafia).

Bourgeois, C.M., y Larpent, J.P. (1995). Microbiologia Alimentaria. Volumen II.
Campbell-Platt, G. y Cook, P.E. (1995). Fermented Meats. Ed. Blackie Academic &
Proffesional. London. U.K.

Marth, E.H. (1985). Standard Methods for the Examination of Dairy Products. Ed.
American Public Health Association. Washington, D.C.

Varnam, A.H. y Sutherland, J.P. (1995). Milk and Milk Products. Technology, Chemistry
& Microbiology (Food Products Series 1). Ed. Chapman & Hall. U.K.

Varnam, A.H. y Sutherland, J.P. (1995). Meat and Meat Products. Technology, Chemistry
& Microbiology (Food Products Series 1). Ed. Chapman & Hall. U.K.



10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Introduccion. Alimentos y microorganismos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera la
importancia de los diferentes
tipos de microorganismos y
los factores que intervienen
para el crecimiento
microbiano en un alimento.

e Explicar la influencia de los alimentos como sustrato para los
microorganismos.

e Investigar los diversos parametros que pueden ayudar a controlar la
contaminacién microbiana en los alimentos.

e Explicar las diversas fuentes de contaminacion de los alimentos.

Unidad 2. Introduccién. Fundamentos de la conservacion de alimentos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Conocer los  principales
métodos de conservacion de
los alimentos.

e Explicar las condiciones para la eliminacion de diversos
microorganismos de los alimentos.

e Explicar las técnicas de conservacion de los alimentos a través del
uso de altas y de bajas temperaturas.

e Explicar los diversos métodos utilizados para la conservacion de
los alimentos.

Unidad 3. Introduccion. Contaminacion, conservacion y alteracion de diferentes

tipos de alimentos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Conocer los diferentes tipos
de alimentos susceptibles de
contaminacion y factores que
intervienen para su alteracion
microbiana.

e Exposiciones individuales y/o grupales de las diversas formas de
contaminacion de alimentos de origen vegetal tanto fresco como
procesado.

e Exposiciones individuales y/o grupales de las diversas formas de
contaminacion de alimentos de origen animal tanto fresco como
procesado.

e Investigacion documental de los temas a tratar

¢ Realizacion de visitas industriales a empresas y centros de
investigacion.

Unidad 4. Alimentos y enzimas producidos por microorganismos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera los
microorganismos deseables
en la produccion de
alimentos fermentados y su
forma de accion.

e Exposiciones grupales y/o individuales de los diversos tipos de
microorganismos utilizados para fermentar alimentos de origen
vegetal y animal.

e Explicar los alimentos susceptibles de fermentacion, como es el
caso de pan, vinos, lacteos, etc.




Unidad 5. Los alimentos en relacién con las enfermedades.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

Conocer los diferentes tipos
de microorganismos que |e Explicar las diversas fuentes de infecciones e intoxicaciones
pueden originar infecciones | causadas por los diversos microorganismos, como son bacterias,
0 intoxicaciones en el | levadurasy mohos.

organismo.

Unidad 6. Sanidad, control e inspeccién de alimentos.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje
El alumno conocerd los | e Explicar los conceptos fundamentales sobre la sanidad en la
controles sanitarios | industria de los alimentos.

realizados en la industria | e Estudiar los diversos mecanismos de control higiénico de los
alimentaria. alimentos.

11. Nombre y firma del catedratico responsable.
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ASIGNATURA: QUIMICA DE ALIMENTOS.

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: QUIMICA DE ALIMENTOS

Linea de trabajo: Conservacion y Aprovechamiento Integral de Alimentos.
Biotecnologia y Recursos Naturales.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:

DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision /
actualizacion

Participantes

Observaciones,
cambios o justificacion

Instituto Tecnoldgico de Dra. Elizabeth Ortiz Vazquez
Mérida Mayo de 2016 Dr. Luis Cuevas Glory

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura basica que se recomienda tomar en el primer semestre, no tiene pre-requisitos

ni co-requisitos del plan de estudios.

4. Objetivo de la asignatura.

El alumno utilizard los principios de la quimica de alimentos para establecer las
transformaciones que los componentes de los alimentos pueden sufrir durante su

almacenamiento o procesamiento.

5. Aportacion al perfil del graduado.

El alumno comprendera y manejard con fluidez las propiedades fisicas, quimicas y
funcionales de constituyentes e ingredientes de sistemas alimentarios, y comprendera los
cambios quimicos y bioquimicos que ocurren durante el procesado y almacenaje de los
alimentos, asi como la influencia en la calidad de los mismos (sabor, color, textura,

inocuidad y valor nutricio).




6. Contenido tematico.
UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
1.1 Introduccion
1.2 Fuentes de agua para el ser
humano
1.3 Propiedades del agua
Agua 1.4 Estados fisicos del agua
1.5 Efecto de los solutos en el agua
Objetivo: Al finalizar el tema, el | 1.6 Distribucion del agua en los
alumno identificard las alimentos
propiedades fisicoquimicas del | 1.7 Actividad del agua
1 agua y su relevancia en la| 1.8 Determinacion de las curvas de
conservacion y estabilidad de los adsorcion y desorcion
alimentos. 1.9 Actividad del agua vy
estabilidad de los alimentos
Tiempo: 6 horas. 1.10 Alimentos de humedad
intermedia
1.11 Congelamiento de los
alimentos
1.12 EI agua en la industria
alimentaria
8.1. Introduccion
Hidratos de carbono 8.2. Clasificacion y nomenclatura
8.3. Monosacaridos
Objetivo: Al concluir el tema, el | 8.4. Aminoazucares
alumno explicara las | 8.5. Desoxiazucares
transformaciones fisicoquimicas | 8.6. Azucares-alcoholes o polioles
9 que los carbohidratos de mayor | 8.7. Glucdsidos
importancia en los alimentos | 8.8. Oligosacaridos
experimentan durante el | 8.9. Reacciones quimicas de los
procesamiento y almacenamiento. monosacaridos
8.10. Tecnologia de los azlcares
Tiempo: 8 horas. 8.11. Polisacaridos
8.12. Fibra
Proteinas S-L. Intrgdup c_i()n
9.2. Aminoacidos
Objetivo: Al concluir el tema, el 9:3. Pept|d0_§ y enlace p_ept|d|_c,o
alumno explicara las 9.4 Det_ecqo_n y cuantllflgacmn de
. . o aminoéacidos péptidos vy
transformaciones fisicoquimicas -
ue las proteinas de mayor proteinas .
3 g P _ may 9.5. Organizacion estructural
importancia en los alimentos o
experimentan durante el 2.6 Desn_a?ura“zauon i
procesamiento y almacenamiento d.7. Mod!flcamones quimicas
"| 9.8. Propiedades funcionales de las
. . proteinas
Tiempo: 8 horas. 9.9. Proteinas de algunos alimentos




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
Lipidos
Objetivo: Al concluir el tema, el 18% g‘g:#;i;i'%?}
alumno explicara ] las 10.3. Anélisis fisicos y quimicos
transformamqn_es fisicoquimicas 10.4. Manufactura de grasas y aceites
4 que IOS. lipidos  de _Mayort 10.5. sistemas grasos en alimentos
Importancia en los _ alimentos 10.6. Deterioro de los lipidos
experimentan durante : el 10.7. Determinacion de la oxidacion
procesamiento y almacenamiento. 10.8. Aspectos nutricionales
Tiempo: 8 horas
Vitaminas y nutrimentos
inorganicos
s . 11.1. Introduccion
Objet_lvo. Al terminar el :[ema, el 11.2. Contenido de vitaminas en los
estudiante identificara las alimentos
pr_mmpales funciones d_e estos 11.3. Vitaminas liposolubles
S ggcrofilsrr]r;eesrltos er;ulsos fg;?;gf:é 11.4. Vitaminas hidrosolubles
urante ol orosesamicnta de loq | 115 Estabilidad de las vitaminas
. P 11.6. Nutrimentos inorganicos
alimentos.
Tiempo: 6 horas.
12.1. Leguminosas
12.2. Cereales
(o 12.3. Inhibidores de amilasa
Téxicos presentes en los 12.4. Proteinas péptidos y
alimentos E 5
aminoacidos toxicos
Objetivo: Al terminar el tema, el 12.5. GOS'p(.)I.
. . e 12.6. Capsaicina
estudiante identificara los ) .
. L. 12.7. Solanina y chaconina
principales tdxicos presentes en : .
6 I . . 12.8. Sustancias promotoras de bocio
0s alimentos y sus reacciones 12.9. Toxinas en mariscos y peces
durante el procesamiento de los by L
alimentos 12.10. Aptl_Vltamlnas '
' 12.11. Toxicos presentes en la miel
. . de abeja
Tiempo: 6 horas. 12.12. Compuestos toxicos
generados por procesamiento
de alimentos
Estados de dispersion
s . 13.1. Introduccion
ObJEt.'VO' AI ter_“?'”a,r el tema, el 13.2. Clasificacion de los coloides
estudiante identificara los estados - .
. - 13.3. Estabilidad de los coloides
de dispersion presentes en los
. . 13.4. Soles
7 alimentos y sus modificaciones
. 13.5. Geles
durante el procesamiento vy
. ) 13.6. Espumas
almacenamiento de los alimentos. .
13.7. Emulsiones

Tiempo: 6 horas.




7. Metodologia de desarrollo del curso.

Conferencia, preguntas intercaladas, elaboracion de resumenes, discusidn en grupo,
estudios de caso a nivel laboratorio, trabajo en grupos pequefios y resolucion de
problemas.

8. Sugerencias de evaluacion.

La evaluacion del alumno serd mixta, combinando la participacion del estudiante,
presentacion de trabajos con diversos enfoques y trabajo de laboratorio. Se procurara que
los alumnos desarrollen un proyecto relacionado con algiin tema o problema de interés.

9. Bibliografiay software de apoyo.

Badui, S.D. (2006). Quimica de los Alimentos. Editorial Addison Wesley Longman de
Meéxico. México.

Berlitz, H.D., Grosch W., Schieberle P. (2009). Food Chemistry, 4th edition, Edit
Springer, New York, USA.

Damodaran S., Parkin K.L., Fennema O.R. (2008). Fennema’s Food Chemistry, 4th
edition, CRC Press, USA

Eliansson, A. Ch. (1996). Carbohydrates in Food. Editorial Marcel Dekker, New York,
USA.

Pomeranz, Y. (1991). Functional Properties of Food Components. Academic Press Inc.
USA.

Stephen, A.M. (1995). Food polysaccharides and their Applications. Editorial Marcel
Dekker, New York, USA.

Walter, R.H. (1998). Polysacharyde Association Structures in Food. Editorial Marcel
Dekker, New York, USA.

10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Agua.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

e Explicar las diferentes fuentes de agua para el ser humano.
e Explicar la relacion existente entre las propiedades del agua

Al finalizar el tema, el alumno con sus estados fisicos.

identificara las  propiedades | e Investigar los estados fisicos del agua y el efecto de los solutos
fisicoquimicas del agua y su en dichos estados.

relevancia en la conservacion y | e Describir la distribucion del agua en los alimentos, el concepto
estabilidad de los alimentos. de actividad del agua.

e Explicar el efecto del agua en el deterioro de los alimentos y
los procesos de elaboracion y conservacion.




Unidad 2. Hidratos de carbono.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al concluir el tema, el alumno
explicara las transformaciones
fisicoquimicas que los

carbohidratos de mayor
importancia en los alimentos
experimentan durante el
procesamiento y

almacenamiento.

Explicar la clasificacion y nomenclatura de monosacaridos,
oligosacéridos y polisacaridos de interés en alimentos.
Describir las principales reacciones quimicas de los
monosacaridos y su impacto en el procesamiento de alimentos.
Explicar las principales aplicaciones de los azlcares en el
procesamiento y conservacion de alimentos.

Investigar los conceptos actuales de fibra asi como su
aplicacion en tecnoldgica de alimentos y salud.

Unidad 3. Proteinas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al concluir el tema, el alumno
explicard las transformaciones
fisicoquimicas que las proteinas
de mayor importancia en los
alimentos experimentan durante
el procesamiento y
almacenamiento.

Describir los conceptos de aminoéacidos y enlace peptidico.
Explicar los principales métodos de deteccion y cuantificacion
de aminoé&cidos péptidos y proteinas.

Explicar los principales aspectos de la organizacion estructural
de las proteinas.

Investigar los conceptos de desnaturalizacion y las
modificaciones quimicas que pueden experimentar las
proteinas.

Explicar el concepto de propiedades funcionales de las
proteinas y su influencia en la calidad de los alimentos.

Unidad 4. Lipidos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al concluir el tema, el alumno
explicara las transformaciones
fisicoquimicas que los lipidos de
mayor importancia en los
alimentos experimentan durante
el procesamiento y
almacenamiento.

Explicar la clasificacion y nomenclatura de los lipidos.
Describir los métodos fisicos y quimicos mas empleados en el
andlisis de lipidos.

Explicar la influencia de los lipidos en los sistemas
alimentarios y el efecto de su deterioro.

Investigar los métodos empleados para la determinacion de la
oxidacion

Describir los aspectos nutricionales de los lipidos consumidos
en la dieta.

Unidad 5. Vitaminas y nutrimentos inorganicos.




Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al terminar el tema, el estudiante
identificara las principales
funciones de estos
microelementos en los alimentos,
sus fuentes y sus reacciones
durante el procesamiento de los
alimentos.

Investigar el contenido de vitaminas y nutrimentos
inorganicos en los alimentos

Explicar la estructura quimica, reacciones e impacto
nutrimental de las vitaminas liposolubles

Explicar la estructura quimica, reacciones e impacto
nutrimental de las vitaminas hidrosolubles

Describir el impacto de los procesos de elaboracion y
conservacion de alimentos en la estabilidad de las vitaminas
y de los nutrimentos inorganicos.

Unidad 6. Toxicos presentes en los alimentos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al terminar el tema, el estudiante
identificara los principales toxicos
presentes en los alimentos y sus
reacciones durante el
procesamiento de los alimentos.

Explicar el impacto en el procesamiento, conservacion y
nutricion de los toxicos presentes en leguminosas y cereales.

Explicar la estructura y efecto de proteinas, péptidos y
aminoacidos toxicos.

Investigar las toxinas en mariscos y peces asi como su efecto
en el organismo.

Describir los principales compuestos toxicos generados por
procesamiento de alimentos.

Unidad 7. Toxicos presentes en los alimentos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Al terminar el tema, el estudiante
identificara los estados de
dispersion  presentes en los
alimentos y sus modificaciones
durante el procesamiento vy
almacenamiento de los alimentos.

e Explicar la clasificacion y estabilidad de los sistemas
coloidales.

e Describir la influencia de los diversos sistemas coloidales en
los sistemas alimentarios.

11. Nombre y firma del catedratico responsable.

Dra. ELIZABETH ORTIZ VAZQUEZ




ASIGNATURA: QUIMICA DE PRODUCTOS NATURALES

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: QUIMICA DE PRODUCTOS NATURALES

Linea de trabajo: Biotecnologia y Recursos Naturales.
Conservacion y Aprovechamiento Integral de los Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion
Instituto Tecnoldgico de Dra. Susana Rincon Arriaga
Meérida Dr. Luis Cuevas Glory
Mayo 2011

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura que se recomienda llevar dependiendo del tema a elegir en su investigacion.
No tiene pre-requisitos y co-requisitos.

4. Objetivo de la asignatura.

Desarrollar una apreciacion critica y fundamentada sobre la quimica y potencial
biotecnoldgico de los productos naturales, particularmente los fitoquimicos de origen
vegetal.

5. Aportacion al perfil del graduado.

Esta asignatura contribuye a la formacion del profesionista con un alto grado de
especializacion en el conocimiento de la composicidon quimica de los organismos que
contribuyen la biodiversidad, generando asi conocimiento cientifico de relevancia que
permitan su mejor aprovechamiento y conservacion. Ademas, esta materia aporta una
importante vinculacion con varias ramas de la Quimica, como Quimica Organica,
Quimica Bioldgica y Quimica Bioanalitica, asi como Bioquimica Clinica, entre otras.



6. Contenido tematico.

UNIDAD

TEMAS

SUBTEMAS

1

Introduccién a la quimica de
productos naturales

Tiempo: 8 hrs.

1.1. Perspectiva historica

1.2. Clasificacién e importancia de los
productos naturales

1.3. Pruebas preliminares de
identificacion

1.4. Identificar las estructuras
quimicas  fundamentales que
estan presentes en los diferentes
grupos de pigmentos vegetales.

1.5. Conocer los principales métodos
de separacion y extraccion de los
pigmentos vegetales. Reconocer
la importancia de la
espectrofotometria  ultravioleta-
visible en la identificacion de los
pigmentos vegetales.

Principales fitoquimicos
bioactivos

Tiempo: 8 hrs.

2.1 Identificar las estrucutras
quimicas fundamentales que
estan presentes en los diferentes
grupos de pigmentos vegetales

2.2 Aislar y determinar la estructura
molecular de productos naturales

de interés agronémico,
medicinal, ecologico y
taxonomico.

2.3 Moléculas volatiles y no volatiles

2.4 Estudiar la reactividad de
productos naturales a través de
transformaciones con reactivos
clasicos asi como por métodos
electroquimicos,  enzimaticos,
fitoquimicos y biomiméticos.




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS

Extraccion y analisis de 3.1 Conocer los métodos principales
principios activos de extraccion y separacion de:
3 Terpenos, esteroides, alcaloides.

3.2 Reconocer la importancia de los
métodos espectroscdpicos en
conjunto para la elucidacion
estructural de alcaloides, terpenos
y esteroides.

3.3 Reconocer la importancia de la
resonancia magnética nuclear en
el analisis estructural de los
terpenos,esteroides, alcaloides.

3.4 Identificar las estructuras
quimicas fundamentales que
estan presentes en los tipos de
terpenos, esteroides, alcaloides.

Tiempo: 8 hrs.

Actividad bioldgica e 4.1 Revisar el efecto que presentan

impactos en la salud y medio los diferentes productos naturales

4 ambiente a nivel de sistema nervioso.

4.2 Relacion estructura- actividad de
los diferentes productos naturales
y la relacion con la actividad

Tiempo: 8 hrs. biologica de los medicamentos

7. Metodologia de desarrollo del curso.

El curso se desarrollara combinando la exposicion del maestro con el trabajo de los
alumnos y trabajo de laboratorio.

8. Sugerencias de evaluacion.

La evaluacion del alumno serd conocimiento del tema combinando la participacion del
estudiante, presentacion de trabajos con diversos enfoques y trabajo de laboratorio y un
trabajo de investigacion.

9. Bibliografia y Software de apoyo.

e Marco, J. Alberto. Quimica de los productos Naturales. (2006). Grupo editorial

sintesis

e Bruneton, J. Pharmacognosy. 2nd. Ed. Tec. Doc. Editions. New York, 2000.

e Kaufman, P. Natural Products from Plants. CRC Press. New York. 2000.

e Ikan, R. Natural Products a Laboratory Guide. 3* Ed. Academic Press. London, 1999.
El curso se apoyara con articulos de investigacion de revistas especializadas en quimica
de productos naturales donde se presenten métodos analiticos de separacion, extraccion
y andlisis estructural. Dentro de las revistas que pueden emplearse se encuentran: Journal
of Natural Products, Planta Medica, J. of Medicinal Chemistry, Phytochemistry, J. of
Ethnopharmacology, etc.



10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Introduccién a la quimica de productos naturales

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera la
importancia y la historia de la
quimica de los productos
naturales.

e Explicar la importancia de los productos naturales en el
desarrollo de pigmentos colorantes, saborizantes Yy
medicamentos.

e Explicar el legado historico existente en México sobre el uso
de plantas medicinales

e Revisar pruebas preliminares y de campo empleadas en el
estudio de los productos naturales

e ldentificar las fuentes de informacién sobre productos
naturales

e Ejercicios de identificacion de productos naturales
empleando los dos criterios principales de clasificacion.

Unidad 2. Principales fitoquimicos bioactivos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno se desarrollara en el
campo de investigacion
documental.

e Exposiciones grupales de los principales fitoquimicos
bioactivos

¢ Realizacion de préacticas de laboratorio mediante el uso de
cromatografia

e Investigacion documental de los temas a tratar

e Solucion de problemas de los temas a tratar

e Investigacion documental de las partes fundamentales de los
metabolitos secundarios y los criterios de clasificacion en
funcion de su estructura quimica

Unidad 3. Extraccién y analisis de principios activos.




Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocerd, identificara
y reconocera los diversos tipos de
esteroides y sus aplicaciones.

e Identificar las estructuras quimicas fundamentales que estan
presentes en los diferentes grupos de pigmentos vegetales

e Reconocer la importancia de la espectrofotometria
ultravioleta-visible en la identificacién de los pigmentos
vegetales

e Conocer los métodos generales de extraccion y separacion de
los pigmentos naturales, terpenos, esteroides, alcaloides

e Identificar las estrucutras quimicas fundamentales que estan
presentes en los tipos de terpenos

¢ Reconocer la importancia de los diferentes tipos de esteroides
y sus aplicaciones.

e Reconocer la importancia de la resonancia magnética nuclear
en el analisis estrucutral de los terpenos, esteroides,
alcaloides entre otros

Unidad 4. Actividad biol6gica e impactos en la salud y medio ambiente.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno desarrollara un trabajo
de investigacion y su efecto.

e Realizar un trabajo libre de investigacion sobre relacion
estructura actividad

¢ Revisar el efecto que presentan los alcaloides a nivel de
sistema nervioso

11. Nombre y firma del catedratico responsable.

& |
Dra. Sugana Rincén Arriaga




ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL.

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
Linea de trabajo: Conservacion y Aprovechamiento Integral de Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS: -, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion
Instituto Tecnoldgico de Dr. Victor Manuel Toledo
Meérida Mayo de 2011 Lopez

Dr. Enrique Sauri Duch

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura optativa, no tiene pre-requisitos ni co-requisitos del plan de estudios.

4. Objetivo de la asignatura.

Proporcionar al alumno los conocimientos necesarios para poder comprender y realizar
los procesos utilizados en la Tecnologia de los Alimentos en las areas de productos
carnicos, lacteos y marinos

5. Aportacion al perfil del graduado.

La materia contribuye a la conformacion de una actitud critica, responsable y propositiva
en el egresado relacionada con la aplicacion de las bases relacionadas con la ciencia y

tecnologia de los alimentos de origen animal, lo que fortalecera su formacion en el area
de alimentos en su desempefio profesional.



6. Contenido tematico.

UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
Introduccién 1.1. Definiciones
1.2.. Razas productoras de carne, aves y
Objetivo: El alumno haré una huevos
revision general acerca de las | 1.3. Especies marinas de mayor
1 principales razas y especies importancia econémica
productoras de carne y su | 1.4. Produccion nacional y mundial de
importancia. productos carnicos, avicolas Yy
marinos
Tiempo: 12 horas 1.5. Importancia de la carne y sus
productos en la dieta humana
Carnes y derivados 2.1. Anatomia y fisiologia del masculo
2.2. Rastros
Objetivo: Conocer la | 2.3. Materias primas para la
estructura muscular de los elaboracion de productos carnicos
animales, asi como la | 2.4. Técnicas de conservacion de
2 conservacion de la carne y productos carnicos

sus derivados a través del | 2.5. Jamones
procesamiento de los | 2.6. Embutidos
mismos. 2.7. Elaboracion de otros productos

Tiempo: 12 horas
Leche y derivados

3.1. Anatomia y fisiologia de la ubre

3.2. Establos y ordefia

3.3. Procesos de pasteurizacion

3.4. Evaporacion y deshidratacion

3.5. Cultivos lacticos

3.6. Elaboracién de quesos

3.7. Elaboracion de cremas vy
mantequillas

3.8. Elaboracién de otros productos

Objetivo: Conocer  los
mecanismos de produccion
de la leche, los métodos de
3 procesamiento, asi como los
diferentes  procesos  de
conservacion de la misma.

Tiempo: 12 horas.
Pescados y mariscos.

4.1. Generalidades
4.2. Congelado

4.3. Ahumado

4.4, Salado

4.5. Enlatado

4.6. Harina de pescado

Obijetivo: El alumno
conocerd  los  diferentes
métodos de procesamiento y
conservacion de los pescados
y mariscos.

Tiempo: 12 horas.

7. Metodologia de desarrollo del curso.

Los alumnos hardn una revision de los temas y presentaran a través de seminarios,
articulos para establecer una discusion fructifera de los mismos. Se realizaran mesas



redondas para discutir los diferentes temas del curso. También se realizaran sesiones de
preguntas y resolucion de problemas.
8. Sugerencias de evaluacion.

Participacion en clase y en mesas redondas organizadas para discutir los temas.
Presentacion de seminarios de articulos relacionados con los temas.

9. Bibliografiay software de apoyo.

BIVITEC. Biblioteca Virtual de los Institutos Tecnoldgicos.

Badui, S.D. (2006). Quimica de los Alimentos. Editorial Addison Wesley Longman de
México. México.

Berlitz, H.D., Grosch W., Schieberle P. (2009). Food Chemistry, 4th edition, Edit
Springer, New York, USA.

Campbell-Platt, G. y Cook, P.E. (1995). Fermented Meats. Ed. Blackie Academic &
Professional. London. U.K.

CREPACO. "Guide to Aseptic Processing".

Girard, J.P. (1991). Tecnologia de la carne y de los productos carnicos. Ed. Acribia.
Zaragoza. Espafa.

Ley General de Salud. Coleccion Porrua. Editorial Porria. México, 1994.

Prandl, O.; Fischer, A.; Schmidhofer, T. y Sinell, H. J. (1994). Tecnologia e Higiene de
la Carne. Ed. Acribia. Zaragoza. Espana.

Price, J.F. y Schweigert, B.S. (1994). Ciencia de la Carne y de los Productos Carnicos.
Ed. Acribia. Zaragoza. Espana.

Varnam, A.H. y Sutherland, J.P. (1995). Meat and Meat Products. Technology,
Chemistry & Microbiology (Food Products Series I). Ed. Chapman & Hall. U.K.
Varnam, A.H. Y Sutherland, J.P. (1995). Milk and Milk Products. Technology,
Chemistry & Microbiology (Food Products Series I). Ed. Chapman & Hall. U.K.

Meat Science

Journal of Food Science

Journal of Dairy Science

Food Technology

International Journal of Food Science and Technology.

10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Introduccion.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

e Explicar las diferentes razas productoras de leche, carne, aves
y huevos.

e Investigar lo relacionado a estadisticas de dichas razas, asi
como de las especies marinas de mayor importancia
economica.

e Explicar la importancia general de este tipo de alimentos a la
dieta humana.

El alumno hard una revision
general acerca de las principales
razas y especies productoras de
carne y su importancia.




Unidad 2. Carnes y derivados.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Conocer la estructura muscular
de los animales, asi como la
conservacion de la carne y sus
derivados a  través del
procesamiento de los mismos.

e Explicar la anatomia y fisiologia del musculo.

e Explicar las diversas técnicas de conservacion de la carne y
sus derivados.

e Explicar las materias primas utilizadas para elaborar productos
carnicos.

e Explicar las metodologias de elaboracion de productos
carnicos diversos.

Unidad 3. Leche y derivados.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

Conocer los mecanismos de
produccion de la leche, los
métodos de procesamiento, asi
como los diferentes procesos de
conservacion de la misma.

e Explicar la anatomia y fisiologia de la ubre.

e Exposiciones individuales y/o grupales de los diversos
procesos de conservacion de la leche.

e Explicar los métodos de elaboracion de diversos productos
lacteos.

e Investigacion documental de los temas a tratar

¢ Realizacion de visitas industriales a empresas y centros de
investigacion.

Unidad 4. Pescados y mariscos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocerd los
diferentes métodos de
procesamiento y conservacion de
los pescados y mariscos.

e Explicar las generalidades de la pesca.

e Explicar los diversos métodos de elaboracion de productos
derivados de la pesca.

e Investigacion documental de los temas a tratar.

11. Nombre y firma del catedratico responsable.

DR. VICTOR MANUEL TOLEDO LOPEZ







ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL.

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL.
Linea de trabajo: Conservacion y Aprovechamiento Integral de Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:-, Horas totales: 108, Créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion

Instituto Tecnoldgico de Dr. Victor Manuel Toledo
Mérida Mayo de 2011 Lopez Dr. Enrique Sauri Duch

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura optativa, no tiene pre-requisitos ni co-requisitos del plan de estudios.

4. Objetivo de la asignatura.

Proporcionar al alumno los conocimientos en el manejo, conservacion y trasformacion de
los alimentos de origen vegetal que incluye frutas, hortalizas, leguminosas, cereales y
oleaginosas.

5. Aportacion al perfil del graduado.

La materia contribuye a la conformacion de una actitud critica, responsable y propositiva
en el egresado relacionada con la aplicacion de las bases relacionadas con la ciencia y

tecnologia de los alimentos de origen vegetal, lo que fortalecera su formacion en el area
de alimentos en su desempefio profesional.



6.

Contenido tematico.

UNIDAD

TEMAS

SUBTEMAS

Tecnologia de Cereales

Obijetivo: El alumno hard una

1.1 Tratamiento  post-cosecha vy

métodos de almacenamiento.

revision general acerca de los | 1.2 Composicion bioquimica de los

1 principales cereales en relacion cereales y su uso integral.

a su composicion y | 1.3 Procesamiento de cereales.

procesamiento 1.4 Vida de anaquel de diferentes

productos terminados de cereales.

Tiempo: 8 horas

Conservacion post-cosecha de

frutas y hortalizas 2.1 Cambios fisioldgicos post-cosecha.
2.2 Manejo de frutas y hortalizas

Objetivo: Conocer los cambios frescas.

2 fisiologicos para su | 2.3 Método minimamente procesado.
conservacion por métodos de | 2.4 Atmosferas controladas y
minimos procesos. modificadas

2.5 Refrigeracion
Tiempo: 8 horas
Tecnologia de frutas vy
hortalizas 3.1 Congelacion
Obijetivo: Conocer los procesos | 3.2 Deshidratacion

3 unitarios para la conservacion | 3.3 Conservacion organica
de frutas y hortalizas | 3.4 Jugos, concentrados y jarabes
procesadas. 3.5 Vida de anaquel de productos

procesados.
Tiempo: 8 horas.
Oleaginosas 4.1 Caracteristicas bioquimicas de
oleaginosas
Objetivo: El alumno conocerd | 4.2 Métodos de procesamiento vy
los diferentes métodos de produccidn de aceites

4 procesamiento y conservacion | 4.3 Produccion de grasas solidificadas
de los de aceites obtenidos de y margarinas
semillas.. 4.4 Métodos de conservacion y

almacenamiento de aceites vy
Tiempo: 8 horas. mantecas.
Leguminosas
Objetivo: El alumno conocerd | 5.1 Caracteristicas bioquimicas de las
los diferentes métodos de leguminosas

5 procesamiento para la | 5.2 Procesamiento de leguminosas.
obtenciébn de proteinas y | 5.3 Obtencion de  proteinas vy
almidones. almidones.

Tiempo: 8 horas
Nuevas tecnologias 6.1 Pulsos eléctricos.
6 6.2 Altas presiones.

6.3 Irradiacion




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
Objetivo: El alumno conocera | 6.4 Calentamiento 6hmico.
métodos modernos de
conservacion de alimentos.

Tiempo: 8 horas

7. Metodologia de desarrollo del curso.

Los alumnos haran una revision de los temas que presentaran a través de seminarios,
con el fin de analizar y discutir los mismos utilizando articulos afines. También se
realizaran sesiones de preguntas y resolucion de problemas relacionados a su programa
de investigacion.

8. Sugerencias de evaluacion.

e Participacion en clase y en el analisis y discusion los temas.

e Presentacion de seminarios de articulos relacionados con los temas.

e Entregar un trabajo sobre un proceso de alguna materia prima de la region de
importancia mencionando los principales problemas que inciden en el y como
resolverlos.

9. Bibliografia y software de apoyo.

BIVITEC. Biblioteca Virtual de los Institutos Tecnoldgicos.

Desrosier, N.W.(1998). Elementos de Tecnologia de Alimentos. CECSA.

Southgate, D. (1992). Conservacion de Frutas y Hortalizas. Ed. Acribia.

Gustavo Barbosa-Casanova et al. (2003). Handling and Preservation of Fruits and
Vegetables by Combined Methods for Rural Areas. FAO Bulletin 149. Rome.

Diane M. Barrett, Laszlo P. Somogyi, Hosahalli S. Ramaswamy (2004). Processing
Fruits: Science and Technology, Second Edition, Volume 2. CRC Press .

P. Fellows, P.J. Fellows. (2000). Food Processing Technology: Principles and Practice.
Ed. CRC.

Endres, G.P. (2001). Soy Protein Products. Ed. AOCS Press

FAO (1997). Grasas Y aceites en la nutricion humana. Consulta FAO/OMS de expertos.
Bulletin 57. Rome.

Endres, G.P. (2001). Soy Protein Products. Ed. AOCS Press

Tropical Legumes: Resources for the Future. National Research Council, 2002

Cereal Chemistry

Food Chemistry

Journal of Food Science

Food Technology

International Journal of Food Science and Technology

Journal of Agricultural and Food Chemistry

Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Food Science and Technology.



http://www.amazon.com/exec/obidos/search-handle-url/index=books&field-author=Diane%20M.%20Barrett/104-4627868-8504752
http://www.amazon.com/exec/obidos/search-handle-url/index=books&field-author=Laszlo%20P.%20Somogyi/104-4627868-8504752
http://www.amazon.com/exec/obidos/search-handle-url/index=books&field-author=HOSAHALLI%20S.%20RAMASWAMY/104-4627868-8504752

10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Tecnologia de Cereales

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno hard una revision

general acerca de los
principales cereales en relacion
a su  composicibn vy

procesamiento.

e Explicar los tratamientos post-cosecha y métodos de almacenado
de cereales.

e Explicar la composicion de los cereales.

e Explicar los diversos métodos de procesamiento.

Unidad 2. Conservacién post-cosecha de frutas y hortalizas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera los
cambios fisioldgicos para su
conservacion por métodos de
minimos procesos.

e Explicar los cambios fisioldégicos post-cosecha, el manejo de
frutas y hortalizas frescas.

e Explicar los métodos de procesamiento minimo.

e Explicar el significado de atmésferas controladas y modificadas.

Unidad 3. Tecnologia de frutas y hortalizas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera los
procesos unitarios para la
conservacion de frutas vy

hortalizas procesadas.

e Explicar los diversos métodos de conservacion de las hortalizas y
frutas.

e Determinacion de la vida de anaquel de los productos procesados.

e Explica la conservacion organica.

Unidad 4. Oleaginosas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera los
diferentes métodos de
procesamiento y conservacion
de los de aceites obtenidos de
semillas.

e Explicar las caracteristicas de las oleaginosas.

e Explicar los métodos de procesamiento y obtencion de aceites,
grasas y margarinas.

e Explicar los metodos de conservacion y almacenamiento de
aceites y mantecas.

Unidad 5. Leguminosas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocerd los
diferentes métodos de
procesamiento  para la

obtencién de proteinas vy
almidones.

e Explicar las caracteristicas bioquimicas de las leguminosas y su
procesamiento.

e Explicar la metodologia de obtencion de proteinas y almidones.

Unidad 6. Nuevas tecnologias.

Objetivo Educacional |

Actividades de Aprendizaje




El alumno conocerd métodos
modernos de conservacion

- e Explicar las nuevas metodologias de conservacion de alimentos.
de alimentos.

11. Nombre y firma del catedratico responsable.

DR. V%TOR MANUEL TOLEDO LOPEZ




ASIGNATURA: TEMAS SELECTOS | (METODOS ESPECTROSCOPICOS)

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: TEMAS SELECTOS I (METODOS
ESPECTROSCOPICOS)

Linea de trabajo: Biotecnologia Enzimatica y Microbiana.
Biotecnologia y Recursos Naturales.
Conservacion y Aprovechamiento Integral de los Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:- Horas totales: 108, créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion
Instituto Tecnoldgico de Dra. Elizabeth Ortiz Vazquez
Mérida Dr. Alejandro Yam Puc
Mayo 2016 Dr. Luis Cuevas Glory

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura que se recomienda llevar dependiendo del tema a elegir en su
investigacion. No tiene pre-requisitos y co-requisitos.

4. Objetivo de la asignatura.

Determinar la estructura de un compuesto con la informacion espectroscopica
obtenida a partir de diferentes técnicas instrumentales como UV visible, IR, RMN,
EM, entre otras

5. Aportacion al perfil del graduado.

Esta asignatura contribuye al uso de las herramientas y los programas informaticos que
facilitan el conocimiento de los métodos espectroscopicos.



6. Contenido tematico.

UNIDAD

TEMAS

SUBTEMAS

Introduccion a los métodos
Espectroscopicos

Tiempo: 12 horas

1.6. Diferentes Métodos

espectroscopicos

Espectroscopia infrarroja

Tiempo: 10 horas

2.1 Principios Basicos

2.2 Espectrometros

2.3 Absorciones Caracteristicas de
Grupos

Funcionales

2.4 Ejemplos de Espectros

Resonancia magnética
Nuclear

Tiempo: 12 horas

3.1 Fundamentos de la RMN

3.2 Desplazamientos Quimicos de
1Hy 13C

3.3 Constantes de Acoplamiento de
1Hy 13C

3.4 Técnicas Multidimensionales
3.5 Ejemplos Representativos

Espectrometria de masas

Tiempo: 12 horas

4.1 Instrumentacion. El principio del
espectrometro de masas

4.2 Principales fragmentaciones de
compuestos Organicos

4.3 Ejemplos Representativos

4.4 Ejemplos de determinacion de
estructura de un compuesto,
empleando diferentes técnicas
espectroscopicas.

7. Metodologia de desarrollo del curso.

El curso se desarrollard combinando la exposicion del maestro con el trabajo de los
alumnos y trabajo de laboratorio.

8. Sugerencias de evaluacion.

La evaluacion del alumno sera con sesiones de discusidn de articulos, participacion

en las sesiones tedricas y un examen final.

9. Bibliografia y Software de apoyo.

Harris D.C. Quantitative Chemical Analysis. 4 th Ed. W.H. Freeman and Company.

U.S.A. 1996.

P. Crews, J. Rodriguez, M. Jaspars, Organic Structure Analysis, Oxford University

Press, 1998.




Kemp W. Organic Spectroscopy. Third Edition. W. H. Freeman and Company.

U.S.A. 1995.

Kenkel John. Analytical Chemistry for technicians. 2 nd . Ed. Lewis Publishers.

U.S.A. 1994.

Rubinson Judith. Contemporary Chemical Analysis. Prentice Hall. U.S.A. 1998
Settle F. Handbook of Instrumental Techniques for Analytical Chemistry. Prentice

Hall. U.S.A., 1997.

Skoog D., F. Holler, T. Nieman. Principles of Instrumental Analysis. Fifth Edition.
Harcourt Brace College Publisher.U.S.A. 1998.
Skoog, D.A., J.J. Leary Analisis Instrumental .42 Edicion. Ed. Mc GrawHill. Espafa.

1994.

WillarH., L. Merrit, J. Dean. Métodos Instrumentales de Analisis. Grupo Editorial

Iberoamericana.

M. Hesse, H. Mier, B. Zeeh, Spectroscopic Methods in Organic Chemistry, Thieme,

1997.

10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Introduccién a los métodos espectroscopicos

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conoceré los
fundamentos teoricos y aprendera
a aplicarlos

e Aplicar los fundamentos tedricos de los metodos analiticos,

e Explicar los componentes basicos de un espectofotometro
UV-vis y su funcionamiento

e Determinar  cualitativa vy
compuestos por UV-vis

cuantitativamente  diversos

Unidad 2. Espectroscopia infrarroja.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno entendera los
diferentes funcionamientos del
espectofotdmetro IR.

e Explicar los componentes basicos de un espectrofotometro IR
y su funcionamiento
e Determinar cualitativamente diversos compuestos por IR

Unidad 3. Resonancia magnética nuclear.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno entendera los
diferentes funcionamientos del
espectofotdmetro de masas.

e Explicar los compuestos basicos de un espectrofotometro de
masas y su funcionamiento
e Determinar cualitativamente diversos compuestos por RMN




Unidad 4. Espectrometria de masas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno adquirira los
conocimientos acerca de los
conceptos basicos, analisis
cualitativos y cuantitativos.

e Explicar los compuestos basicos de un espectrofotometro de
masas y su funcionamiento

¢ Analizar cualitativa y cuantitativamente diversos compuestos
por espectrometria de masas

e Determinar la elucidacion estructural de algunos compuestos
quimicos

11. Nombre y firma del catedréatico responsable.




ASIGNATURA: TEMAS SELECTOS Il (METODOS DE AISLAMIENTO Y
PURIFICACION DE PROTEINAS).

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignatura: TEMAS SELECTOSII ]
(METODOS DE AISLAMIENTO Y PURIFICACION DE PROTEINAS).

Linea de trabajo: Biotecnologia Enzimatica y Microbiana.
Biotecnologia y Recursos Naturales.
Conservacion y Aprovechamiento Integral de los Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:- Horas totales: 108, créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion
Instituto Tecnoldgico de Dra. Elizabeth Ortiz Vazquez
Mérida Mayo de 2011 M. en C. Jesus Ramon Sierra

3. Pre-requisitos y co-requisitos.

Asignatura optativa, no tiene pre-requisitos ni co-requisitos del plan de estudios.

4. Objetivo de la asignatura.

Proporcionar al alumno los conceptos cientificos y tecnoldgicos fundamentales de los
métodos mas utilizados para el aislamiento y purificacion de proteinas. De esta forma el
alumno podra implementar estrategias que le permitan aislar estos componentes y
estudiarlos desde el punto de vista nutricional y de actividad bioldgica.

5. Aportacion al perfil del graduado.

La materia contribuye a la formacion del egresado proporcionandole las herramientas

necesarias para plantear estrategias metodoldgicas para el aislamiento, purificacion y
estudio de componentes de origen proteico presentes en los alimentos y microorganismos.




6. Contenido tematico.

UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
1.1 Caracteristicas y propiedades de los
aminocidos.
Estructura de proteinas. 1.2 Papel de los aminodcidos en la
estructura y funcion de las proteinas.
Objetivo: El alumno conocera | 1.3 Enlace peptidico y estructura
1 las caracteristicas estructurales primaria.
de las proteinas y la relacion | 1.4 Factores que determinan la estructura
con su funcion. tridimensional.
1.5 Descripcién de estructura primaria,
Tiempo: 10 h secundaria y terciaria.
1.6 Elementos que estabilizan la
estructura tridimensional.
Métodos para medir la
concentracion de proteina.
2.1 Reaccion de Biuret.
Objetivo: El alumno entendera | 2.2  Método de Lowry.
9 los diferentes métodos usados | 2.3  Espectro UV.
para la cuantificacion de | 2.4 Meétodo de Bradford.
proteina. 2.5 Acido bicinconinico.
Tiempo: 8 h
Métodos de extraccion de
proteinas.
Obijetivo: El alumno describira 3.1 Tecmcas.clje rotura celular,
. . 3.2 Preparacion de extractos crudos.
3 los  principales  métodos .
- 3.3 Proteinas solubles.
empleados en la extraccion de .
. 3.4 Proteinas de membrana.
proteinas.
Tiempo: 10 h
g/lrgtg% oass de  separacion de 4.1 Métodos basados en el' tamario.
' 4.2 Métodos cromatogréaficos basados en
Obijetivo: El alumno adquirira La'd pfqlgriq(?dd (intelrcarfr)big diénico,
los conocimientos acerca de los drotobicida ) y en la afinidad.
4 . . 4.3 Didlisis.
diferentes métodos empleados . .
en la separacion de proteinas 4.4 Ultraflltraglon. .
" | 4.5 Ultracentrifugacion.
Tiempo: 10 h 4.6 Tabla de Purificacion.
Técnicas Electroforéticas.
4.1 Fundamento y aplicacion.
Obijetivo: El alumno describird | 4.2 Electroforesis Nativa y en SDS.
los fundamentos de las | 4.3 Doble Dimension.
5 diferentes técnicas | 4.4 Electroforesis Capilar.
electroforéticas y su aplicacién | 4.5 Tincién de actividad.
al estudio de proteinas. 4.6 Capturay analisis de imagenes.




UNIDAD TEMAS SUBTEMAS

Tiempo: 10 h

7. Metodologia de desarrollo del curso.

El curso consta de una introduccién tedrica sobre aspectos basicos de la bioquimica de
proteinas y de enzimas, base para abordar los siguientes temas que desde una visién
practica abordan los distintos procesos y protocolos requeridos en la purificacion y
caracterizacion de las proteinas.

8. Sugerencias de evaluacion.

e Efectuar una practica aplicativa.
e Prueba escrita, después de cada unidad
e Exposiciones de temas

9. Bibliografia y software de apoyo.

Protein Purification Techniques: a practical approach. Oxford University Press. 2001.
Scopes, RK (1994). Protein purifications: principles and practice. 3% ed. Springer-
Verlag, New York..

Landers, J.P. (ed.) (1994) Handbook of capillary electrophoresis. CRC Press, Boca
Raton, USA.

Bioquimica Mathwes-Van Holde-Aher. Addison Wesley Ed. 2002.

Lehninger Principles of Biochemistry. Nelson y Cox. Worth Publishers. 2000.

10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Estructura de proteinas.

Objetivo Educacional Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera las
caracteristicas estructurales de las
proteinas y la relacion con su
funcion.

e Explicar los antecedentes relacionados con las caracteristicas
y propiedades de los aminoéacidos.

e Explicar la relacion entre la estructura y funcion de las
proteinas.

Unidad 2. Métodos para medir la concentracion de proteina.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno entendera los diferentes
métodos  usados para la
cuantificacion de proteina.

e Explicar algunos métodos empleados rutinariamente para la
cuantificacion de proteinas.




Unidad 3. Métodos de extraccion de proteinas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El  alumno  describira los
principales métodos empleados en
la extraccion de proteinas.

e Explicar algunos métodos empleados para la rotura celular.
e Explicar los principios de la preparacion de extractos crudos.

Unidad 4. Métodos de separacion de proteinas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno  adquirira  los
conocimientos acerca de los
diferentes métodos empleados en
la separacion de proteinas.

e Explicar los fundamentos de los métodos basados en la

separacion por tamafio molecular.

e Explicar los fundamentos de los diferentes métodos
cromatograéficos.

e Investigar los métodos de diélisis, ultrafiltracion y

ultracentrifugacion.

Unidad 5. Técnicas Electroforéticas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El  alumno  describira  los
fundamentos de las diferentes
técnicas electroforéticas y su
aplicacion al estudio de proteinas.

e Explicar los principios de la electroforesis y su aplicacion
practica.
e describir los principales métodos electroforeéticos.

11.

Y

Nombre y firma del catedratico responsable.

DRA. ELIZABETH ORTIZ VAZQUEZ




ASIGNATURA: TEMAS SELECTOS |11 (CONSERVACION DE ALIMENTOS).

1. Datos de la asignatura.

Nombre de la asignaturaz TEMAS SELECTOS III (CONSERVACION DE
ALIMENTOS).

Linea de trabajo: Biotecnologia Enzimatica y Microbiana.
Biotecnologia y Recursos Naturales.
Conservacion y Aprovechamiento Integral de los Alimentos.

Tiempo de dedicacion del estudiante a las actividades de:
DOC: 48, TIS: 60, TPS:- Horas totales: 108, créditos: 6

DOC: Docencia; TIS: Trabajo independiente significativo; TPS: Trabajo profesional
supervisado; Créditos.

2. Historial de la asignatura.

Fecha revision / actualizacion Participantes Observaciones,
cambios o justificacion
Instituto Tecnoldgico de Dr. Victor Manuel Toledo Lopez
Mérida Mayo de 2011 Dra. Ma. de Lourdes Vargas y
Vargas

3. Pre-requisitos y co-requisitos.
Asignatura optativa, no tiene pre-requisitos ni co-requisitos del plan de estudios.
4. Objetivo de la asignatura.

Proporcionar al alumno los conceptos cientificos y tecnoldgicos de la conservacion de
alimentos que le permitan su aplicacion en los diversos alimentos con el fin de mantener
sus caracteristicas organolépticas y sensoriales, elevar el valor nutritivo al aplicar el
conocimiento cientifico y tecnolégico del producto procesado, asi como su adaptacion de
estos métodos a las diversas necesidades sociales y econdmicas de su comunidad.

5. Aportacion al perfil del graduado.
La materia contribuye a la formacién del egresado mediante una actitud critica,

responsable, ética y propositiva ante la importancia de conservar los diferentes alimentos
de acuerdo a sus caracteristicas y adaptandolos a las necesidades de la sociedad.




6. Contenido tematico.

UNIDAD TEMAS SUBTEMAS
3.5 Historia de la conservacion de
alimentos
3.6 Factores que interviene en la alteracion
de los alimentos:
3.6.1 Temperatura.
3.6.2 Aire.
Caracteristicas  nutritivas y 3.6.3 Luz.
organolépticas de los alimentos 3.6.4 Accion combinada de
diferentes factores.
Obijetivo: EI alumno conocerd | 3.7 Principales causas de alteracion de
el origen de los procesos de alimentos:
1 conservacion de alimentos, asi 3.7.1 Quimicas: enranciamiento de
como los diferentes factores lipidos.
que intervienen en la alteracion 3.7.2 Bioldgicas: enzimas y
de los mismos. microorganismos.
3.8 Procedimientos utilizados en la
Tiempo: 8 h conservacion de alimentos:
3.8.1 Disminucion de pH
3.8.2 Reduccidn de agua disponible
3.8.3 Potencial oxido-reduccion
3.8.4 Sustancias inhibitorias
3.8.,5 Calor
3.8.6 Frio
Fundamentos de los | 4.1 Pasteurizacion:  Condiciones  de
tratamientos térmicos pasteurizacion, equipos empleados en
la pasteurizacion de liquidos sin
Obijetivo: EI alumno entendera envasar y de productos envasados.
los diferentes tratamientos | 4.2 Escaldado: Diferencias entre los
2 térmicos usados asi como su sistemas de escaldado, equipos
aplicacion y efecto sobre los empleados.
constituyentes nutritivos. 4.3 Esterilizacion de productos envasados,
esterilizacion de productos sin envasar,
Tiempo: 8 h envasado aséptico.
5.1 Aplicacion del frio a la conservacion de
Utilizacién de bajas prod_uctos pe receder.os:
temperaturas 5.2 Refrlgeramon. .Obj.e,tIVOS Frl_Jtas_,y
hortalizas (respiracion transpiracion,
s o desarrollo  de  microorganismos,
Obijetivo: El alumno analizara iy .
. produccidn de etileno).
el efecto de las bajas ., . o
3 5.3 Conservacion en refrigeracion:

temperaturas sobre la calidad
en los diferentes nutrientes de
los alimentos.

Tiempo: 8 h

5.4

temperatura, humedad relativa,
incompatibilidad entre los productos
almacenados.
Congelacién:  Efecto  sobre los
alimentos, modificacion de la calidad
del producto.




UNIDAD

TEMAS

SUBTEMAS

Secado

Objetivo: El alumno adquirird
los conocimientos acerca del
secado de los alimentos, las
diferentes técnicas empleadas y
su  importancia en la
conservacion de los mismos.

Tiempo: 8 h

8.1

4.7

4.8

Fundamentos de la eliminacion de
agua.
4.6.2
4.6.3

Actividad de agua.
Mecanismos de eliminacion de
agua.

Proceso basico de secado.
Modificaciones producidas en
el producto con la
deshidratacion y
almacenamiento.
Concentracion:  técnicas  usadas,
evaporacion,  concentracion  por
congelacién, separacion de
membranas.

Métodos combinados de conservacion
de alimentos.

4.6.4
4.6.5

Atmdsferas
modificadas

controladas vy

Objetivo: El alumno evaluara
el efecto de las atmosferas
controladas 'y modificadas
sobre los alimentos asi como
sus ventajas en el
mantenimiento de la calidad de
los alimentos.

Tiempo: 8 h

5.1
5.2

Atmdsfera modificada.
Atmosferas controladas.

Métodos modernos de la
conservacion de alimentos.

Objetivo: EI alumno conocera
las nuevas tecnologias
emergentes para la
conservacion de los alimentos,
asi como las ventajas que éstos
ofrecen.

Tiempo: 8 h

6.1
6.2
6.3
6.4
6.5
6.6

Campos eléctricos pulsante

Campos magnéticos oscilantes

Pulsos luminosos

Irradiacion.

Altas presiones

Productos quimicos y bioguimicos
utilizados en la conservacion de
alimentos.

7. Metodologia de desarrollo del curso.

Se promovera la actitud participativa, creativa a través de la discusion acerca de los
diferentes métodos de conservacion mediante mesas de dialogo, asi como trabajos de
investigacion con el fin de lograr un aprendizaje significativo asi como la funcionalidad
de lo aprendido.




8. Sugerencias de evaluacion.

e Elaboracion de un producto aplicando alguno de los métodos anteriormente

mencionados

e Prueba escrita, después de cada unidad

e Exposiciones de temas

9. Bibliografia y software de apoyo.

BIVITEC. Biblioteca Virtual de los Institutos Tecnoldgicos.
J. Aleixandre. 1997. Conservacion de alimentos. Editorial Grafica Nueva. Universidad

Politécnica de Valencia

Vanaclocha, Ana y Requena José. 2003. Procesos de conservacion de alimentos. AMV

Ediciones.

http://shekina-7.americas.tripod.com/ciencia/concerbacion.htm

Shafiur Arman, M. 2003. Manual de conservacion de alimentos. AMV Ediciones
Barbosa Canovas, G. V.,Pothakamury, U.R.,Palou, E.,Swanson, B.G. 1999
Conservacion no térmica de alimentos. Editorial Acribia

Potter, N.N., Hotchkiss, J.H. 1999 Ciencia de los alimentos Editorial Acribia.

Meat Science

Journal of Food Science
Journal of Dairy Science
Eurocarne

Food Technology

International Journal of Food Science & Technology.

10. Actividades propuestas.

Unidad 1. Caracteristicas nutritivas y organolépticas de los alimentos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera el origen de
los procesos de conservacion de
alimentos, asi como los diferentes
factores que intervienen en la
alteracion de los mismos.

e Explicar los antecedentes relacionados a la conservacion de
alimentos.

e Investigar lo relacionado a factores que intervienen en
alteracion de los alimentos

e Explicar los procedimientos utilizados para conservacion de
los alimentos.

Unidad 2. Fundamentos de los tratamientos térmicos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno entendera los diferentes
tratamientos térmicos usados asi
como su aplicacion y efecto sobre
los constituyentes nutritivos.

e Explicar algunos métodos térmicos para conservacion de los
alimentos a temperaturas altas.

e Explicar los principios de la pasteurizacion, escaldado y
esterilizacion.




Unidad 3. Utilizacion de bajas temperaturas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno analizara el efecto de
las bajas temperaturas sobre la
calidad en los diferentes nutrientes
de los alimentos.

e Explicar algunos métodos térmicos para conservacion de los
alimentos a bajas temperaturas.

e Explicar los principios de la refrigeracion y congelacion de
los alimentos.

Unidad 4. Secado.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno  adquirira  los
conocimientos acerca del secado
de los alimentos, las diferentes
técnicas empleadas 'y su
importancia en la conservacion de
los mismos.

e Explicar los fundamentos del agua, sus mecanismos de
eliminacion.

e Explicar la actividad de agua y la manera en que afecta a los
alimentos.

e Explicar métodos de concentracion, evaporacion y otros
métodos de conservacion de alimentos.

Unidad 5. Atmadsferas controladas y modificadas.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno evaluari el efecto de las

atmosferas controladas y
modificadas sobre los alimentos asi
como sus ventajas en el

mantenimiento de la calidad de los
alimentos.

e Explicar los principios de la atmdsfera modificada.
e Explicar los principios de la atmosfera controlada.

Unidad 6. Métodos modernos de la conservacion de alimentos.

Objetivo Educacional

Actividades de Aprendizaje

El alumno conocera las nuevas
tecnologias emergentes para la
conservacion de los alimentos, asi
como las ventajas que éstos
ofrecen.

e Explicar los principios de los diversos métodos no térmicos
para conservacion de los alimentos.

e Explicar los productos quimicos y bioquimicos que se
utilizan para conservacion de alimentos.

11.

Nombre y firma del catedratico responsable.

DR. VICTOR MANUEL TOLEDO LOPEZ







