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1. Datos generales

Materia: BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS Nivel: 4
Codigo: CTE0402 Distribucién de horas.
Paralelo: A e ]
Docencia | Practico Autdnomo: Total horas
Periodo : Marzo-2018 a Julio-2018
Profesor: CAROCA CACERES RODRIGO SEBASTIAN ostemas | autonomo
Correo rcaroca@uazuay.edu.ec
electrénico: 5 5
Premrequisitos:
Ninguno

2. Descripcién y objetivos de la materia

En el estudio y inicial del periodo de Biotecnologia de Alimentos se debe iniciar con conceptos generales de la nueva concepcion enfre los
AGM ( Agentes genéticamente modificados), y claramente definir el campo dentro de los porcesos bio iniciadores en la rama de los
alimentos ya que es especifica y determinante. Claramente se definira el campo de accién de esta materia a la innovacién con agentes
vivos con ciclos de crecimiento, estacionalidad, declinacién, lisis, o autolisis, manejados y controlados con los sustratos preparados vy
modificados por los estudiantes durante las prdcticas que serdn fundamentales para compaginar con la teoria actualizda a la fecha.

Se pretende la induccién en el estudio de la Ingenieria Bioquimica, que comprende el manejo de enzimas y microorganismos con fines
industriales. Al fin de esta asignatura el estudiante deberd comprender las rutas metabdlicas, comenzar a dirigirlas, y manejar el proceso de
bio-fermentacién en la industria alimentaria. Para aplicar en las Tecnologias que se dictardn en los ciclos superiores los procesos de
mejoramiento e innovacién Industrial netamente basdndose en el manejo de los Microorganismos previamente analizados y revisados en esta
asignatura.

Al ser una materia de especializacion dentro de la malla curricular debemos tener en cuenta que como docente se debe aplicar
directamente las materias basicas como las matematicas, pues los estudiantes presentan cutro niveles suficientes para proponer mediante
modelos matemdticos las reacciones y los resultados en la formacidén de metabiltos primarios, biomasa, cuantificacion de lisis, y demas
procesos propios de las reacciones de primer o segundo orden. A mas de esto se interrelaciona con las operaciones y procesos unitarios del
pensum propuesto, y sin dejar de lado a las materias de soporte y formacién

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4. Contenidos

01.01. Aplicacién de la Biotecnologia a la Ciencia de los Alimentos
01.02. Conceptos bdsicos de Biotecnologia molecular

01.03. Biotecnologia y alimentos transgénicos

01.04. Extraccién de ADN de bacterias y levaduras (P)

01.05. Biotecnologia aplicada a los alimentos funcionales

01.06. Gel de electroforesis y PCR (P)

01.07. Biotecnologia aplicada a los alimentos Probidticos y prebidticos
01.08. Digestién con Enzimas de restriccion y electroforesis (P)
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02.01. Enzimas y su aplicaciéon en el procesamiento de alimentos

02.02. Extraccién de ADN plasmidial y andlisis con enzimas de restriccion (P)
02.03. Rutas metabdlicas importantes en la fermentacién de alimentos
02.04. Ingenieria metabdlica

02.05. Transformacion genética de bacterias (P)

03.01. Composicion quimica y bioldgica de la leche

03.02. Aplicacion de enzimas en el procesamiento de alimentos (P)

03.03. Bacterias Acido Lacticas (BAL)

03.04. Aplicacion de Biotecnologia en la produccién de |dcteos

03.05. Fermentacion de ldcteos y aislamiento de bacterias involucradas en el proceso (P)
04.01. Composicion quimica y bioldgica de la carne

04.02. Fermentacion de la carne y bacterias utilizadas en este proceso
05.01. Microorganismos involucrados en la fermentacién

05.02. Proceso de levado y aplicacion de aditivos

05.03. Masa madre, acidificacion de la masa, proceso de horneado

05.04. Caracteristicas del aroma del pan

05.05. Fermentacion de bebidas (P)

06.01. Proceso Industrial de la elaboracion de la cerveza

06.02. Proceso Industrial de la elaboracion del vino

06.03. Alimentos vegetales fermentados: Café, cacao y encurtidos

5. Sistema de Evaluacién
Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias
ac. Aplicar en los procesos tecnoldgicos los conocimientos adquiridos en las materias bdsicas.
-Elaborar de curvas de acidificacion -Evaluacion escrita

profesional.

-Investigaciones
am. Desarrollar técnicas adecuadas de procesamiento y control de alimentos de origen animal y vegetal.

-Aplicar y elaborar sustratos de acuerdo a cada proceso industrial a mejorar o -Evaluacion escrita
disenar. -Investigaciones

-Rectificar el sutrato base o de resultado para inoculacién o reinoculacion. -Evaluacion escrita
-Investigaciones
ap. Conocer el uso comecto de aditivos naturales y sintéticos de acuerdo a la normativa y aplicando la ética

-Aislar, propagar, cuantificar las cepas puras mixtas utilizadas y sus productos  -Evaluacion escrita
como aditivos. -Investigaciones
-Tipificar cepas y enzimas , cuantificando el producto del proceso -Evaluacion escrita
fermentativo. -Investigaciones

ax. Analizar el comportamiento y transformacién de los componentes de los alimentos durante el procesado,
elaboracién y aimacenamiento.

-Andalizar en la prdctica las diferentes transformaciones -Evaluacion escrita
-Investigaciones

az. Conocer los fundamentos microbiolégicos de la conservacién de alimentos y aplicarlos en los procesos

tecnolégicos.

-Investigar y frasladar a procesos modernas tecnicas de obtensién de biomasa -Evaluacién escrita
aplicado a procesos de metabolitos primarios o secundarios -Investigaciones
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Desglose de evaluacién

Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
Evaluacion . Semana: 5 (09-ABR-
escrita Prueba escrita No 1 APORTE 1 5 18 ol 14-ABR-18)
Investigaciones, lecturas
de paper cienti’ficos,
. . pra’cticas de laboratorio, Semana: 5 (09-ABR-
Investigaciones informes y sustentaciones APORTE | 5 18 al 14-ABR-18)
que iran de acuerdo al
avance de los capi’tulos
Evaluacion . Semana: 10 (14-MAY-
escrita Prueba escrita No2 APORTE 2 5 18 al 19-MAY-18)
Investigaciones, lecturas
de paper cienti’ficos,
. . pra’cticas de laboratorio, Semana: 10 (14-MAY-
Investigaciones informes y sustentaciones APORTE 2 5 18 al 19-MAY-18)
que iran de acuerdo al
avance de los capi’tulos
Evaluacion . Semana: 15 (18-JUN-
escrita Prueba escrita No3 APORTE 3 5 18 ol 23-JUN-18)
Investigaciones, lecturas
de paper cienti’ficos,
. . pra’cticas de laboratorio, Semana: 15 (18-JUN-
Investigaciones informes y sustentaciones APORTE 3 5 18 al 23-JUN-18)
que iran de acuerdo al
avance de los capi’tulos
Evaluacioén Examen de teori’ay un semana: 17-18 (01-
. e teon ay Ul EXAMEN 20 07-2018 al 14-07-
escrita proyecto investigacio'n 2018)
Evaluacion Examen final supletorio SUPLETORIO | 20 Semana: 19 (al )
escrita
Metodologia
Criterios de evaluacién
6. Referencias
Bibliografia base
Libros
Autor Editorial Titulo Anho ISBN
J.R.Whitaker and C.Y.Lee, ACS Symposium Series 600 Recent Advances in Chemistry of Enzymatic 1995
_ Browning
J.J Nicolas Crit. Rev. Food Enzymatic Browning Reactions in Apple and 1997
Sd.Nutr.34,109-157 (1994). Apple Products,"
BAMFORD W. Charles Blackwell Science Alimentos, Fermentacion y Microorganismos 2005
Web
Software
Revista
Bibliografia de apoyo
Libros
Autor Editorial Titulo ARo ISBN
Anthony Pometto CRC Press Taylor & Francis Food Biotechnology 2006

Group

E. M. T. EI-Mansi

CRC Press Taylor & Francis Microbiology and Technology of Fermented 2012

Group

2012 Food

Robert W. Hutkins

Blackwell Publishing

Microbiology and Technology of Fermented 2006

2006 Food
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Autor Editorial Titulo ARo ISBN

Salvador Badui Pearson Educacion de Pearson Educacio 'n de Me xico, S.A. de 2006
México, S.A. de C.V. C.V.

Web

Autor Titulo Url

Varios autores National Center for Biotfechnology https://www.ncbi.nim.nih.gov/
Information

Software

Revista

Docente Director/Junta
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