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DESCRIPCIÓN: 
Conocer y aplicar los procesos biotecnológicos en el sector de la industria alimentaria; Entender los 
alcances de la biotecnología alimentaria así como la actualización de las técnicas y procesos utilizados en 
la aplicación de los microorganismos, células o partes de ellos en la producción y desarrollo de alimentos 
o constituyentes de éstos; Aplicar la biotecnología para el mejoramiento de los sistemas y 
empresas agroindustriales. 

COMPETENCIAS A DESARROLLAR: (Tipo y Nombre) 
 

ESPECÍFICA: 
Bioprocesos en alimentos (BA). 
Aplica procesos unitarios y biológicos para evaluar la transformación de alimentos y subproductos de la 
industria alimentaria, en la obtención de metabolitos o componentes de interés en el área de alimentos y 
su biodisponibilidad. 

 

 
DOMINIOS 

(Se toman de 
las 

competencias) 

OBJETOS DE ESTUDIO 
(Contenidos necesarios 
para desarrollar cada 
uno de los dominios) 

RESULTADOS DE 
APRENDIZAJE 

(Se plantean de los 
dominios y 
contenidos) 

METODOLOGÍA 
(Estrategias, 
secuencias, 

recursos 
didácticos) 

EVIDENCIAS 
(Productos 

tangibles que 
permiten valorar 
los resultados de 

aprendizaje) 



 

Interpreta los 
mecanismos 
de 
transformació 
n de procesos 
biológicos 
(BA) 

Objeto de estudio 1 
Introducción a la 
Biotecnología 

 

1.1 Historia de la 
Biotecnología 

 

1.1.1 Situación de la 
biotecnología en México 

 

1.2 Conceptos 
Generales 
1.2.1 Biotecnología 
1.2.2 Fermentaciones 

 
1.2.3 Bioprocesos 
1.2.4 Cultivo de células y 
tejidos vegetales 
1.2.5 Ventajas y 
limitaciones de los 
cultivos celulares 

 

1.3 Productos 
Biotecnológicos Actuales 
 

 

• Busca, 
selecciona y 
analiza, realizando 
una 
discusión, las 
etapas más 
relevantes en la 
historia de la 
biotecnología 
• Buscar y 
seleccionar 
información en 
libros, 
textos 
científicos e 
internet para 
comprender 
los conceptos más 
importantes de la 
biotecnología 

Análisis y discusión 
donde se plantea y 
ubica la aplicación 
de la biotecnología 
y el desarrollo de 
bioprocesos en el 
área de los 
alimentos. 

Revisión 
bibliográfica de 
artículos 
científicos. 

 

Exposiciones 
orales 

Identifica los 
principios de la 
biología 
molecular 
relacionados a 
procesos de 
alimentos (BA)  
 
Aplica las 
operaciones 
unitarias y 
procesos 
biológicos para 
la obtención de 
productos de 
interés en el 
área de 
alimentos (BA)  
 
Interpreta los 
mecanismos de 
transformació n 
de procesos 
biológicos (BA)  
 
Analiza y evalúa 
la biodisponibilid 
ad de 
componentes de 
materias primas 
y subproductos 
(BA) Evalúa las 
materias primas 

Objeto de estudio 2 
Aplicación de la 
biotecnología en el 
área de los 
alimentos 2.1 
Producción de 
jarabes y 
edulcorantes. 2.2 
Productos cárnicos y 
lácteos 2.3 Bebidas 
alcohólicas no 
destiladas y 
destiladas. 2.4 
Obtención de 
bioinsecticidas. 2.5 
Obtención de 
metabolitos. 2.5.1 
Proteína unicelular 
2.5.2 Aminoácidos 
2.5.3 Biopolímeros 
2.5.4 Vitaminas 
2.5.5 Ácidos 
orgánicos 2.5.6 
Enzimas 2.5.7 
Antibióticos 2.5.8 
Pigmentos naturales 
2.5.9 Sabores y 
aromas  
 2.6 Productos 
transgénicos  
2.6.1 Alimentos 
transgénicos  
2.6.2 

• Realiza 
investigaciones 
sobre las 
diferentes 
aplicaciones que 
tiene la 
Biotecnología en 
el área de los 
alimentos. 
Presentar, 
Exponer, Discutir 
y formalizar 
grupalmente lo 
investigado.  
 
•Conoce los 
bioprocesos que 
existen a nivel 
industrial para el 
desarrollo y 
producción de los 
diferentes 
metabolitos y 
productos de 
importancia 
económica e 
industrial. 
 
 • Investiga las 
características de 
alimentos 
transgénicos y 
realizar un debate 

Análisis de caso  
 
Trabajo en forma 
grupal  
 
Participación en 
debates y mesas 
de discusión 
 
 Desarrollo de 
Monografías 

1. Problemario  
 
2. Exámenes 
escritos  
 
3. Reportes de 
prácticas de 
laboratorio  
 
4. Revisión 
bibliográfica de 
artículos 
científicos en 
idioma 
extranjero.  
 
5. Estudio de 
casos  
 
6. 
Presentación 
oral  
 
7. Mesas de 
discusión  
 
8. Bitácoras  
 
9. Monografías  
 
10. Recursos 
multimedia  



y subproductos 
de interés en la 
industria de os 
alimentos para 
su biotransforma 
ción (BA) 

Microorganismos 
transgénicos  
2.6.3 Cultivos 
transgénicos  
2.6.4 Implicaciones 
socio-económicas 
de los alimentos 
modificados 
genéticamente  
2.6.5 Alimentos 
ransgénicos y la 
salud  
2.6.6 Tendencias de 
los alimentos 
transgénicos en el 
marco de la industria 
de alimentos 

en clase de sus 
implicaciones 
socio-económicas 
y efectos en la 
salud al 
consumirlos 
basados en 
información 
obtenida de 
artículos 
científicos 

11. Exposición 
es orales 

Identifica los 
principios de la 
biología 
molecular 
relacionados a 
procesos de 
alimentos (BA) 

Objeto de estudio 3 
Perspectiva de
 la 
biotecnología en el 
área de los Alimentos 

•Realiza 
búsquedas 
interesantes sobre 
las perspectivas 
del uso de la 
Biotecnología en 
el área de los 
alimentos en un 
futuro cercano 

Desarrollo de 
ensayos sobre el 
potencial de la 
biotecnología en los 
alimentos. 

Presentación 
de un ensayo 
sobre la 
perspectiva y 
futuro de la 
biotecnología 
en los 
alimentos. 
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La evaluación 
debe ser 
continua y 
formativa por lo 
que se debe 
considerar el 
desempeño en 
cada una de las 
actividades de 
aprendizaje, 
haciendo 
especial énfasis 
en: 

 

Evaluación 
continua 50% 
Portafolio de 
evidencias: 
• Exposiciones 
del estudiante 
• Participación 
en clase 
• Reporte de 
prácticas 
realizadas 
• Cuestionarios 
previos antes de 
cada práctica. 

 

• Evaluaciones 
escritas 50% 

CRONOGRAMA 
 

 

Objetos de estudio Semanas 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 
                 

Objeto de estudio 1                 

Objeto de estudio 2                 

Objeto de estudio 3                 

https://www.crcpress.com/Contemporary-Food-Science/book-series/CRCCONFOOSCI
https://www.crcpress.com/Food-Science-and-Technology/book-series/CRCFOOSCITEC
http://www.aspec.org.pe/documentos/alimentos/Nanoalimentos.pdf
http://www.foeeurope.org/activities/nanotechnology/Documents/Nano_food_report.p

