UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO
FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES CUAUTITLAN

INGENIERIA EN ALIMENTOS

NOVENO SEMESTRE

TALLER MULTIDISCIPLINARIO DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

OPCION: CICLO: AREA:
BIOTECNOLOGIA INGENIERIA APLICADA
NUMERO DE HORAS/SEMANA
CARACTER: CLAVE TEORIA PRACTICA CREDITOS
OPTATIVA 0905 5 20 30
NUMERO DE HORAS/SEMESTRE
TOTALES TEORICAS PRACTICAS
400 80 320
TIPO: ORGANO INTERNO QUE COORDINA EL PROGRAMA DE LA
TEORICO-PRACTICO ASIGNATURA:
MODALIDAD: SECCION: DEPARTAMENTO:
TALLER INGENIERIA EN ALIMENTOS | INGENIERIA Y TECNOLOGIA

ASIGNATURA PRECEDENTE: |LABORATORIO EXPERIMENTAL MULTIDISCIPLINARIO V

ASIGNATURA SUBSECUENTE: | NINGUNA

OBJETIVO GENERAL

Integrar los conocimientos adquiridos en el area biolégica a través de proyectos que se apliquen a
problemas relacionados con la industria alimentaria en cuanto a la producciéon de metabolitos, procesos
fermentativos, adulteraciones, autentificaciones y control de procesos biotecnolégicos.

ORGANIZACION ACADEMICA

Contenido Programatico:

El programa consta de tres médulos: dos tedricos y uno practico. Un modulo tedrico para el desarrollo de
las habilidades de investigacion que fortalecen la comunicacion oral y escrita; un segundo maddulo,
también de caracter tedrico, para fundamentar el marco profesional del campo de estudio y, un modulo
final, de caracter practico, para el desarrollo de un estudio de caso a través de proyectos especificos
dentro del campo profesional del ingeniero en alimentos en el area de estudio.

MODULO HORAS/SEMESTRE
I Marco Metodoldgico de Investigacion en Ingenieria 20
Il Marco Tedrico Profesional 60
[l Marco Practico para el Desarrollo del Proyecto 320
TOTAL 400

Médulo I: Marco Metodolégico de Investigacion en Ingenieria

Objetivo: Desarrollar habilidades metodolégicas de investigaciéon mediante la aplicacion de métodos y
técnicas de recopilacion, revision y analisis de datos que permitan al alumno presentar trabajos orales y
escritos de manera satisfactoria.

Horas Tema Actividades
2 1. Definicion del tema y problema a | Elaboracion de fichas técnicas.
resolver.
2 2. Definicion de objetivos. Planteamiento de objetivos e hipétesis de trabajo.
Planteamiento escrito de la introduccion.
2 3. Definicion y seleccion de Elaboracion de diagramas causa—efecto.
variables. Planteamiento escrito de los antecedentes
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cientificos y/o técnicos.
4 4. Disefio de metodologia Planteamiento de niveles de variacion, muestreo,
experimental o de investigacién etc.
bibliografica. Definicion de los métodos de control.
Planteamiento escrito de la metodologia de
trabajo.
4 5. Uso de herramientas estadisticas. | Planteamiento del tratamiento de datos.
2 6. Recomendaciones para el Revision de tratamiento de resultados.
tratamiento de datos. Planteamiento escrito de la discusion de
resultados.
2 7. Recomendaciones para el analisis | Planteamiento escrito de las conclusiones.
de resultados
2 8. Recomendaciones para citar Elaboraciéon de referencias bibliograficas.
referencias bibliograficas.

Técnicas didacticas:
Expositiva, lluvia de ideas, discusion dirigida, demostrativa.

Recursos didacticos:
Pizarrén, proyector de acetatos, videoproyector, rotafolio, computadora.

Sistema de evaluacién:

1. Evaluacién de la participacion individual para el cumplimiento de las actividades metodoldgicas.
2. Evaluacion individual de los ejercicios y tareas de aplicacion metodoldgica.

3. Evaluacién sumaria de los rubros anteriores.

BIBLIOGRAFIA BASICA Y COMPLEMENTARIA

Argudin, Y., Luna, M. 2000. “Los Trabajos Escritos”. 22 ed. Universidad Iberoamericana. México.
Gonzalez, Reyna. S. 1998. “Manual de Redaccion e investigacion Documental”. 32 ed. Trillas. México.
Hernandez, Sampieri, R., Fernandez Collado, C. Baptista, Lucio, P. 1991. “Metodologia de la
Investigacion”. McGraw-Hill Interamericana. México.

Maravilla, C., Oranday, D., Orellana, T. 1998. “Investigacién en las Ciencias Naturales e Ingenierias”.
Universidad Iberoamericana. México.

Nava, Diaz .A. 1987. “Redaccion de Tesis”. UNAM. México.

Sanchez Ambriz, G., Angeles Dauahare, M. 2002. “Tesis Profesional: jUn problema!, jUna Hipodtesis!,
jUna Solucion!“. UNAM. México.

Perfil profesiogréfico:
Licenciatura en educacién, deseable experiencia en investigacion docente y aplicacién de metodologia
de trabajo en el area de ingenieria

Modulo II: Marco Tedrico Profesional

Objetivo: Durante este modulo los profesores involucrados revisaran las bases tedricas para la solucion
de los proyectos planteados. En particular se abordaran temas no vistos en alguna de las asignaturas
anteriores, que permitiran al alumno tener las herramientas adecuadas para la realizacion de su
proyecto, incluyendo practicas demostrativas.

Horas Tema Subtema
La Biotecnologia en la 1. Metabolitos.
produccion de Metabolitos | 1.1. Primarios (biomasa, aminoacidos, proteinas, enzimas,
10 carbohidratos).
1.2 Metabolitos secundarios.
La Biotecnologia en la 2.1 Alimentos procesados con tecnologia tradicional (cerveza,

Produccion de Alimentos | vinos, licores, yogurt, pan).

2.2 Tecnologia del DNA recombinante.

2.3 Alimentos transgénicos (soya, maiz

20 tomate).

2.4 Practicas demostrativas.

2.4 1Aislamiento de macromoléculas (proteinas, enzimas y
acidos nucléicos).

2.4.2 Métodos de separacion electroforesis.
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La biotecnologia en la 3.1 Tratamiento de desechos de la Industria Alimentaria.

10 solucién de problemas de | 3.2 Conversion de productos de desecho en productos de valor
la Industria Alimentaria agregado.
La biotecnologia en el 4.1 Determinacién de adulteraciones por técnicas de Biologia
control de alimentos molecular.

4.2 Autentificacion de los alimentos en fresco y procesado por
técnicas de Biologia Molecular.

20 4.3 Practicas demostrativas.

4.3.1 Reaccion en cadena de la Polimerasa.

4.3.1. Secuenciacion de DNA. Bioinformatica.

Técnicas Didacticas: Exposicion oral por parte de profesores y alumnos, investigacion bibliografica,
discusion dirigida, problemas dirigidos.

Recursos Didacticos: pizarrén, proyeccion computarizada, peliculas.

Sistema de Evaluacion: Interrogatorios. Pruebas escritas y orales, solicitud de productos (Proyecto).

Referencias Bibliograficas:

Garcia Garibay, M., Quintero, R. R., Lopez Munguia, A. 1998. “Biotecnologia Alimentaria”. Limusa.
México.

Gerhartz, W. 1990. “Enzymes in Industry: Production and Applications”. VCH. USA.

Glick, B. R. 1998. “Molecular Biotechnology: Principles and Applications of Recombinant DNA”. 2" ed.
American Society for Microbiology. USA.

Grady, C. P. L., Daigger, G., Lim, Henry C. 1998. “Biological Wastewater Treatment”. 2" ed. Marcel
Dekker. USA.

Gutiérrez Lépez, G., Barbosa Canovas, G. 2002. “Food Science and Food Biotechnology”. CRC. USA.
Harris, E. 1998. “A Low-Cost Approach to PCR. Appropriate Transfer of Biomolecular Techniques”.
CRC. USA.

Hiatt, A. C. 1992. “Transgenic Plants. Fundamentals and Applications”. Marcel Dekker. USA

Johnson Green, P. 2002. “Introduction to Food Biotechnology”. CRC. USA.

Knorr, D. 1987. “Food Biotechnology”. Marcel Dekker. USA.

Lee, B. H. 2000. “Fundamentos de Biotecnologia de los Alimentos”. Acribia. Espafia.

Luque, C. J., Herraéz, S. M. A,, 2001. “Texto llustrado de Biologia Molecular e Ingenieria Genética:
Conceptos, Técnicas y Aplicaciones en Ciencias de la Salud”. Harcourt. Espafia.

Oksman, C., Kirsi, M., Barz W. 2002. “Plant Biotechnology and Transgenic Plants”. Marcel Dekker.
USA.

Primrose, S. B., 1991. “Molecular Biotechnology”. 2" ed. Blackwell Scientific. UK.

Articulos en revistas especializadas del area.

Perfil Profesiografico: Licenciatura o posgrado en ingenieria en alimentos o area afin, con amplia
experiencia en la docencia en educacion superior y con actividad en investigacion aplicada, desarrollo y
disefio de productos y procesos en el area de estudio.

Modulo 1ll: Marco Practico para el Desarrollo del Proyecto

Obijetivo (s): Durante este modulo, los alumnos llevaran a cabo el trabajo ya sea tedrico o experimental
que los conduzca a obtener los resultados esperados en el planteamiento de su proyecto. En esta ultima
etapa el alumno debera tener el proyecto documentado y objetivos bien planteados, asi como la
metodologia a seguir. Los profesores actuaran como guias en el transcurso de esta etapa e iran
evaluando el desempeiio del proyecto.

No. Etapa Actividades
Horas
30 |. Planeacion Seleccion del tema

1.1

(Anteproyecto) 1.2 Identificacién del problema
1.3 Investigacion documental
1.4 Definicién de objetivos

1.5 Identificacion de variables
1.6 Seleccion de variables

1.7 Planteamiento de hipoétesis
1.8

Planteamiento de la metodologia de trabajo.
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1.9 Alternativas de soluciones creativas.
1.10 Desarrollo escrito de indice, introduccion, antecedentes y
metodologia de trabajo.

240 Il. Ejecucion del 2.1 Ejecucion de la metodologia de

Proyecto 2.2 Seguimiento de la metodologia a través de bitacoras de trabajo
2.3 Tratamiento parcial de resultados

2.4 Analisis parcial de resultados.

50 lll; Evaluacion del 3.1 Analisis y discusioén global de resultados

Proyecto 3.2 Contrastacion de hipotesis de trabajo

3.3 Planteamiento de conclusiones

3.4 Proyecto definitivo

3.5 Elaboraciéon del informe final: desarrollo escrito de tratamiento,
anadlisis y discusion de resultados, planos y especificaciones,
conclusiones, bibliografia, anexos y apéndices.

Rubros minimos que debera contener el trabajo escrito:
1. Portada
indices de contenido, figuras y cuadros
Resumen
Justificacion
Objetivos
Introduccion
Antecedentes (sintesis descriptiva y explicacion detallada del problema de estudio)
Metodologia de trabajo (modelo experimental que se utilizo)
. Analisis y discusién de resultados y/o problema
10. Conclusiones
11. Recomendaciones
12. Referencias bibliogréaficas
13. Anexos/Apéndices.

CoNORWN

Lineas Genéricas de Investigacion:
e Biotecnologia en produccion de metabolitos (biomasa, aminoacidos, enzimas, biopolimeros).
e Transformacion de desechos de la industria alimentaria en productos de valor agregado.
e Biologia molecular en el control de alimentos.

Técnicas Didacticas:
Proyecto (cientifico y/o técnico). Aplicacion de entrevistas, asesorias, discusion dirigida y seminarios

Recursos Didacticos:
Libre.

Sistema de Evaluacién:

1. Evaluacion individual y por equipo de la aplicacion de cada técnica didactica.
2. Evaluacién de seguimiento escrito del proyecto.

3. Sumaria a partir de la evaluacién de cada una de las actividades.

Referencias Bibliograficas:
Por las caracteristicas del médulo es Libre.

Perfil Profesiografico:

Licenciatura en ingenieria en alimentos o area afin, con amplia experiencia en la docencia en educacion
superior; con actividades en investigacion aplicada, desarrollo y disefio de productos y procesos en el
area de estudio. Experiencia en el manejo de equipos de trabajo, asi como en la formulaciéon y
evaluacion de proyectos multidisciplinarios.

Sistema de Evaluacion Global para la Acreditacion de la Asignatura:

Para acreditar la asignatura es indispensable haber acreditado satisfactoriamente los tres médulos.
La calificacion final sera la resultante del promedio de las evaluaciones aprobatorias de cada modulo.
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