@ CENTRO DE INVESTIGACION Y ASISTENCIA EN TECNOLOGIA
CINTE) Y DISENO DEL ESTADO DE JALISCO, A.C.

CONACYT
POSGRADOS

l. DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

Programa Educativo Modalidad Duracién del periodo lectivo
Maestria y Doctorado en Ciencias en Escolarizada Semestre
Innovacién Biotecnologica
Clave Nombre de la Asignatura Fecha de Elaboracion Fecha de Fecha de
Aprobacion Revision
BS16 Biotecnologia de los alimentos 1/08/2013 16/10/2013 02/09/2021
Distribucion de horas formativas
Horas de trabajo Total de Créditos 8
Horas Tedricas Horas Practicas Trabajo Asesoria Asignatura Ninguna
independiente precedente:
48 12 8 0

1. ESTRUCTURA BASICA DEL PROGRAMA

OBJETIVO (S)

El estudiante entendera la importancia de la biotecnologia alimentaria y su relacion/repercusién en los alimentos, tendra conocimientos suficientes sobre
biotecnologia de los alimentos que le permitan conocer los su aplicacion en alimentos. Asi mismo dar lugar a la innovacion en los procedimientos y
mejoramiento de la calidad.

CONTENIDO TEMATICO
UNIDAD 1. INTRODUCCION: IMPORTANCIA DE LA BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA.




1.1 Levaduras Procesos en alimentos
1.2 Pan y derivados
1.3 Alcohol

UNIDAD 2. BACTERIAS PROCESOS APLICADOS EN ALIMENTOS.
2.1 Productos lacteos.
2.2 Productos carnicos y pescado.
2.3 Productos vegetales.
2.4 Vinagre y otros acidos.
2.5 Polisacaridos.

UNIDAD 3. OTROS MICROORGANISMOS.
3.1 Edulcorantes.
3.2 Sabores y aromas.
3.3 Vitaminas y pigmentos.
3.4 Fermentaciones, de cacao, té, café, vainilla, salsas.
3.5 Hongos macroscoépicos.
3.6 Fermentaciones de residuos aplicadas en alimentos para liberacion de compuestos bioactivos.
3.7 Fermentaciones de residuos de citricos.
3.8 Fermentaciones de residuos de frutos.

Estudios de caso (revision del estado del arte Patentes).

11. EVALUACION Y ACREDITACION

. . Examen de conocimientos, analisis de articulos, presentacion de seminarios, elaboracion de
METODOS DE EVALUACION reportes/tareas/investigaciones.
Escala de 0 a 10.

Presentaciones de los seminarios, trabajos de investigacion, reportes.
EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE

. Minimo 8
CRITERIOS DE ACREDITACION Minimo 80% de asistencia.

v. BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS INFORMATICOS



BIBLIOGRAFIA

1) Fundamentals of Food Technology Byong H. Lee. 1996. Ed Wiley.

Revision de articulos.

OTROS RECURSOS

Revision de patentes relacionadas con el tema.

V. PERFIL DEL FACILITADOR O FACILITADORA

Nivel académico: grado maestro o doctor. Experiencia académica, docente y de investigacion en el area afin.




