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1. INFORMACION DEL CURSO:

Nombre: Temas Selectos de Bioingenieria Numero de créditos: 6
Departamento: Ingenieria Quimica Carga total de horas por cada semestre: 48
Clave: 13333 | NRC: Horas por semana bajo conduccién docente: 3

2. INFORMACION DEL PROFESOR:

Nombre del profesor: Pagina web del curso:

Correo electrénico: Teléfono:

Horario de atencion:

3. DISPOSICIONES GENERALES PARA EL CURSO:

e Para que el alumno tenga derecho al registro del resultado final de la evaluacién en el periodo ordinario, debe tener un minimo del 80% de asistencia a
clases y actividades registradas durante el curso.
e Durante las sesiones:
» No se fumara
» No se consumiran alimentos.
» Los teléfonos celulares y demas dispositivos de comunicacion a distancia deberan permanecer apagados.
e Son obligaciones académicas de los alumnos:
» Participar en las actividades académicas del curso,
» Realizar actividades sefialados por el profesor y
» Disponer de los materiales necesarios para el programa de la asignatura.

4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo General:

El alumno conocera temas especializados de la bioingenieria que estén relacionados con la ingenieria de alimentos, poniendo énfasis en las aplicaciones |




biotecnoldgicas de la region.

4.2 Objetivos Particulares:

cultivo celular.

1. Identificar los elementos que componen una fermentacién y los principales sucesos en el desarrollo de la microbiologia industrial a través del
tiempo para entender otros procesos fermentativos actuales.
2. Examinar la influencia que tienen los medios de cultivo y el control de condiciones en la produccion de células y metabolitos para proponer
condiciones de cultivo para organismos diferentes a los estudiados.
3. Distinguir las semejanzas y diferencias de los procesos de fermentacion alcohdlica para formular bebidas similares a partir de diferentes sustratos.
4. Analizar procesos fermentativos para la producciéon de diversos metabdlitos de interés industrial
(microorganismos, células vegetales y/o células animales) para indagar sobre el desarrollo de nuevos productos.
5. Integrar los conocimientos adquiridos para proponer un proyecto de produccion a nivel laboratorio para la obtencién de productos derivados del

a partir de diferentes tipos de células

5. COMPETENCIA(S) A DESARROLLAR

1. Iniciativa.

Investigacion.

vk wnN

Pensamiento sistémico y critico.

Responsabilidad personal y grupal.
Transferencia de conocimientos y procedimientos generales y especificos a situaciones practicas.

Analiza las semejanzas y diferencias en el cultivo de microorganismo, células vegetales y animales, asi como sus aplicaciones mas importantes a nivel industrial.

6. PROGRAMA DEL CURSO:

Contenido tematico c | w Competencias a Actividades del Actividades del alumno*
Eo S| S desarrollar Profesor*
g £ T
UNIDAD 1. INTRODUCCION A LOS CONOCIMIENTOS: 1. Introduce al tema | DESPUES:
PROCESOS FERMENTATIVOS Importancia de los mediante la presentacion | Investiga diferentes procesos
elementos de la de conceptos basicos. fermentativos y sus aplicaciones
1.1 Descripcion de proceso 1 1 fermentacion: organismos | 2. Desarrolla preguntas | industriales.
fermentativo. 1 2 vivos, condiciones de orientadoras.
1.2 Perspectiva histdrica de las cultivo y control de | 3. Enlaza el | PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
fermentaciones. 2 2 condiciones. conocimiento  tedrico y | Expone 5 procesos fermentativos

1.3 Campos de aplicaciony

practico.

con diferentes tipos de células.




productos industriales obtenidos
por fermentacion

HABILIDADES: Examina
los requerimientos para el
cultivo de diferentes tipos
de células.

ACTITUDES Y VALORES:
Reflexion, argumentacion,
contraste practico,
descubrimiento y
conexion con la realidad.

UNIDAD 2. ELEMENTOS QUE INTEGRAN CONOCIMIENTOS: 1. Introduce al tema | PREVIAS:
UNA FERMENTACION Métodos de conservacion mediante la presentacion | Investiga conceptos basicos que
2.1 Aislamiento, conservaciény 2,3 2 y aislamiento de de conceptos basicos. indica el profesor.
cultivo de células. organismos, 2. Desarrolla preguntas
2.2 Composicién de medios de cultivo componentes de medios orientadoras. DURANTE:
. e 3 2 de cultivo, control de | 3. Enlaza el conocimiento | Participa en las respuestas de
para células y esterilizacién. o . o L .
o . condiciones de cultivo, tedrico y practico. preguntas orientadoras.
2.3 Control de condiciones de cultivo 4 3 uso de biorreactores y
(pH, temperatura, agitaciony métodos de purificacion. DESPUES:
gases). 5 15 Integra el conocimiento
2.4 Biorreactores: instrumentacion y 5 1.5 | HABILIDADES: Compara el aprendido.
uso. cultivo de diferentes tipos
2.5 Purificacién de productos de de células, (bacterias, PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
. levaduras, algas, células Entrega tarea sobre propuesta
fermentacion. - . .
vegetales y animales). del cultivo de un organismo
Propone el cultivo de un particular fundamentando la
EXAMEN PARCIAL UNIDAD(ES): 1y 2 organismo en particular. eleccién de los medios de cultivo
y condiciones.
ACTITUDES Y VALORES:
Reflexién, argumentacion,
el contraste practico, el
descubrimiento 'y Ia
conexion con la realidad.
UNIDAD 3 PRODUCCION DE BEBIDAS CONOCIMIENTOS: 1. Introduce al tema | DURANTE:
ALCOHOLICAS: TEQUILA, CERVEZA Y Procesos de elaboracion mediante la presentacién | Examina textos especializados en
OTROS de bebidas alcohdlicas. de conceptos basicos. el tema en grupos. Resume e
2. Desarrolla preguntas | interpreta la informacion
3.1 Descripcién del proceso de 6 3 HABILIDADES: Analiza los orientadoras. proporcionada.




produccion de bebidas
alcohdlicas (tequila, cervezay

procesos de elaboracién
de bebidas alcohdlicas y

3.

Enlaza el
conocimiento  tedrico 'y

DESPUES:

otros). 7 sus diferencias  para practico. Propone un proceso de
3.2 Semejanzas y diferencias en los proponer otro tipo de | 4. Propicia el trabajo en | elaboracion de una bebida
procesos de elaboracion de bebidas alcohdlicas con equipo para el andlisis de la | alcohdlica.
bebidas alcohdlicas 8 potencial comercial a informacion proporcionada.
(microorganismos, fermentacién nivel industrial. PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
y purificacidn) Reporte de investigacion
3.3 Impacto econémico y socialdela | 8 ACTITUDES Y VALORES: solicitada.
produccion de bebidas Disposicion para el
alcohdlicas, mercado potencial. trabajo en equipo
3.4 Legislacion en descarga de (integracidn,
desechos. comunicacion y
tolerancia). El contraste
practico, el
descubrimiento 'y la
conexion con la realidad.
UNIDAD 4 PROCESOS DE CONOCIMIENTOS: 1. Introduce al tema mediante | DURANTE: Establece semejanzas
FERMENTACION DE Informaciéon  sobre los la presentacion de | y diferencias entre procesos de
MICROORGASNISMOS Y SUS diferentes tipos de conceptos basicos. produccion y de obtencion.
PRODUCTOS 9 productos que pueden | 2. Induce a enlazar el
obtenerse de conocimiento  tedrico y | DESPUES:
4.1 Productos de fermentacion de 9 microorganismos. practico. Integra el conocimiento mediante
interés industrial 9 el andlisis y clasificacion de
4.2 Obtencién de Acidos Organicos HABILIDADES: Analiza informacion sobre el tema.
4.3 Aplicacion de enzimas para 10 diferentes organismos, y
obtencion de productos procesos de obtencién de PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
industriales. 11 productos de interés Expone el resultado de |Ia
4.4 Medicamentos derivados de 11 industrial. integracion del conocimiento.
fermentaciones. Generaliza de acuerdo a
4.5 Produccion de combustibles. las semejanzas
4.6 Tratamiento de efluentes. encontradas entre
procesos para

EXAMEN PARCIAL UNIDAD(ES): 3y 4

extrapolarlo al desarrollo
de nuevos productos.

ACTITUDES Y VALORES: El
contraste  practico, el
descubrimiento 'y la




conexién con la realidad.

UNIDAD 5 CULTIVO DE CELULAS CONOCIMIENTOS: 1. Introduce al tema mediante | DURANTE:
ANIMALES Y SUS APLICACIONES Principios  basicos de la presentacion de | Toma notas vy participa con
cultivo de células conceptos basicos. preguntas.
5.1 Cultivo de células animales 12 animales y sus | 2. Desarrolla preguntas
(medios de cultivo, condiciones y aplicaciones. orientadoras. DESPUES:
biorreactores). 3. Enlaza el conocimiento | Inicia lecturas especializadas.
5.2 Animales transgénicos: 13 HABILIDADES: Explica los tedrico y practico.
investigacion basica y aplicada. principios de cultivo de | 4. Propicia el andlisis de | PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
5.3 Industria biotecnoldgica de 13 células animales. informacion cientifica y | Expone la reflexién de 5 ejemplos
animales transgénicos. Examina las aplicaciones tecnoldgica. practicos para generalizar con
del cultivo de células base en las semejanzas y
animales de importancia diferencias.
biotecnoldgica.
ACTITUDES Y VALORES:
Toma conciencia de los
usos de las células
animales % su
importancia.
UNIDAD 6 CELULAS VEGETALES Y CONOCIMIENTOS: Cultivo | 1. Introduce al tema mediante | DURANTE:
OBTENCION DE PRODUCTOS de células vegetales, la presentacion de | Toma notas vy participa con
productos y transgénicos. conceptos basicos. preguntas.
6.1 Cultivo de células vegetales 14 2. Desarrolla preguntas
(medios de cultivo y condiciones). HABILIDADES: Integra el orientadoras. DESPUES:
6.2 Las plantas como biorreactores. 15 conocimiento para | 3. Enlaza ’ el | Inicia lecturas especializadas.
6.3 Plantas para obtencién de 15 encontrar patron.e.s y c0|:10(;|m|ento tedrico vy
16 reconocer el significado practico. PRODUCTOS DE APENDIZAIJE:
productos. de los principios de | 4. Propicia el andlisis de | Expone la reflexidon de 5 ejemplos
6.4 Fitomejoramiento para 16 cultivo de células informacién cientifica y | practicos para generalizar con
incrementar la produccion vegetales y obtencion de tecnoldgica. base en las semejanzas y

agricola.
6.5 Bioseguridad en la siembray
consumo de transgénicos.

EXAMEN PARCIAL UNIDAD(ES):5y 6

productos derivados de
células vegetales.

ACTITUDES Y VALORES:
Comunicacion, trabajo
compartido, reflexion,
argumentacion, contraste

diferencias.




practico, descubrimiento
y conexion con la
realidad.

* Ver desglose de la descripcion de actividades del profesor y alumno (plan por tema para el desarrollo de competencias)

7. CRITERIOS DE EVALUACION:

1. Exdmenes parciales  60%
2. Tareas 5%
3. Proyecto 20%
4. Participacion en clase 15%

NOTAS:

1. Los exdmenes parciales son a libro cerrado y no esta permitido consultar ninguna informacion sobre el curso. La duracién del examen es variable segun los
temas evaluados y son estrictamente individuales.

2. La calificacion final se obtendrd por promedio, no habra reposicidon de examenes, ni examen final.

3. Si no se realiza un examen parcial su calificacidén es cero, si existiera una razén valida que impida la realizaciéon de algun examen parcial, el alumno deberd
entregar el justificante con anterioridad o hasta 7 dias habiles después de la fecha de aplicacion del examen a justificar. En caso de no realizar lo anterior su nota
sera cero.

4. La nota aprobatoria es de 60 en una escala de 0 a 100. Para el acta de calificaciones las notas intermedias entre 60 y 100 no se redondean al entero
correspondiente.

5. Las tareas serdn entregadas al inicio de la clase el dia que se indique y deberdn presentar los siguientes requisitos:

= Indicar en la parte superior el nombre del alumno, cédigo y el titulo de la tarea correspondiente.
= Escritas a mano con tinta negra o azul y debidamente engrapadas.

= No se calificaran tareas que no presenten orden y claridad.

= No se recibirdn tareas atrasadas.




8. RECURSOS DE APOYO.

Titulo

Autor

Editorial, fecha

The Application of Biotechnology to
Industrial
Sustainability

Organisation for Economic Co-
Operation and Development

OECD Publishing, 2001

Fermentation and Biochemical Engineering
Handbook: Principles, Process Design, and
Equipment

Henry C. Vogel y Celeste L.
Todaro

NOYES PUBLICATIONS, 1997

Principles of fermentation Technology

Peter F. Stanbury, Allan

Whitaker y Stephen J. All

Butterwoth an Heinemann, 2003

Fundamentos y casos exitosos de la
biotecnologia moderna

Francisco G. Bolivar Zapata
Compilador y editor

Academia Mexicana de las Ciencias,
CONACYT, El Colegio de México, Instituto de
Biotecnologia UNAM y CIBIOGEM México,
2004

Plant Biotechnology and Transgenic Plants

Oksman Caldente

CRC, 2005

Animal cell culture methods

Jennie P. Mather

American Society for Cell Biology, 1998

Articulos de investigacion de cultivo de
células animales, vegetales y
microorganismos actuales

Highwire, Pubmed



http://books.google.com.mx/books?id=QSYuAG_C7bgC&pg=PA72&dq=culture+vegetables+cells&hl=es&sa=X&ei=1wMXT_PFCKT5sQL1g5iSAg&ved=0CE4Q6AEwAw
http://www.google.com.mx/search?hl=es&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Jennie+P.+Mather%22
http://www.google.com.mx/search?hl=es&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22American+Society+for+Cell+Biology%22

