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Prerrequisitos, correquisitos y otros requierimentos:


Este curso tiene los siguientes prerrequisitos:



 MATE 3172 - Precálculo II    ( ó su equivalente)


       y    QUIM 3002  - Química General II   (ó su equivalente)

Descripción del curso:


Se estudiará el uso de microorganismos en diversas aplicaciones agrícolas, industriales y ambientales.  Los temas incluyen el uso de ensilajes para la producción de alimento de ganado, la elaboración de bebidas alcohólicas, fermentaciones en la industria de alimentos, producción de antibióticos, tratamiento de aguas residuales y biorremediación  para el mejoramiento del ambiente.  

Objetivos del curso:

         Al finalizar el curso, los estudiantes podrán:


a) 
Identificar y describir los diferentes usos de la tecnología de la fermentación en  aplicaciones  agrícolas, industriales y ambientales.

b) 
Identificar y explicar el efecto de las diferentes variables que afectan el crecimiento  microbiano, el consumo de sustratos y la formación de productos en los procesos de fermentación. 

c) 
Formular y resolver balances de masa simples para la estimación de la formación de producto utilizando datos iniciales de la concentración de sustrato.

a) 
Explicar los conceptos básicos relacionados al diseño de fermentadores y el uso de elementos de medición y control de parámetros que afectan la fermentación.


  Bosquejo de contenido y distribución del tiempo:

	Núm.
	Tema
	Tiempo (hrs)

	1
	Introducción y alcance del curso; definiciones importantes 

 y el uso de los microorganismos
	   1.5   

	2
	Breve historia de la Biotecnología
	1.5

	3
	Los microorganismos

   - clasificación,  tamaño y problemas de manejo

   - técnicas de microbiología para el manejo de microorganismos
	 3

	4
	Aspectos generales de la Bioquímica

    - las proteínas y las enzimas; factores que afectan su desempeño

    - estructuras de proteínas, carbohidratos y lípidos
	3

	5
	Metabolismo y pasos metabólicos

    - factores que afectan el desempeño de los microorganismos

    - cinética del crecimiento (Ecuación de Monod)
	3

	6
	Fermentadores: sus tipos, estructuras y diseño 

    - sistemas de control de temperatura, pH, OD, y mezclado
    - fermentaciones en tanda, “fed-batch” y continuas
	3

	7
	Propagación - manejo del microorganismo desde el laboratorio hasta el fermentador
	1.5

	8
	Procesos de separación (sedimentación, centrifugación, evaporación, destilación y uso de membranas)
	3

	9
	Rendimientos (Y, Yp/s) y productividad global de producto 
	1.5

	10
	Balances de Masa y Energía
	4.5

	11
	Proceso detallado de la elaboración del ron
	1.5

	12
	Procesos para la elaboración de cerveza y otras bebidas alcohólicas
	1.5

	13
	Fermentación de alimentos: yogurt, vinagre y Sauerkraut
	1.5

	14
	Antibióticos: proceso de la producción de penicilina
	1.5

	15
	Aplicaciones agrícolas (uso de nematodos, ensilajes)
	3

	16
	Tratamiento de aguas de procesos industriales, municipales y agrícolas
	1.5

	16
	Biocombustibles
	1.5

	17
	Biorremediación
	1.5

	
	Exámenes  - Informe Oral de Proyecto    
	6

	
	Viaje de estudio a instalaciones con procesos de fermentación 

   (*) se hará fuera de horas de clase
	   7 (*)       

	
	Total de horas
	45


Estrategias instruccionales:


Las principales estrategias instruccionales para este curso serán las conferencias, demostraciones y la realización de ejercicios de razonamiento matemático en clase bajo la supervisión del profesor.  Las conferencias estarán reforzadas con presentaciones visuales de fotos, diagramas y/o videos preparadas por computadora.  También se hará una visita a facilidades agrícolas o industriales que hagan uso de procesos de fermentación.




Recursos de aprendizaje o instalaciones mínimas disponibles o requeridas:


El curso se llevará a cabo en un salón de clases tradicional.  Se hará uso de un proyector de computadoras y una computadora durante la presentación de la mayoría del material.  Aunque el curso no es uno de educación a distancia, los estudiantes tendrán disponible gran parte del material dado en clase a través de la Internet.  El departamento cuenta con un centro de cómputos que los estudiantes pueden utilizar para el acceso de la información.  Se requiere que los estudiantes traigan al salón de clase una calculadora científica convencional.  

Estrategias de evaluación:


Durante el curso, los elementos para la evaluación del estudiante serán su asistencia a clases, dos exámenes parciales, un examen final y una presentación oral sobre un proyecto de revisión de literatura sobre un tema relacionado a los procesos estudiados en clase.  La siguiente tabla resume el peso que se le dará a cada una de estos criterios:




Participación en clase


10%




Examen Parcial 1


25%




Examen Parcial 2


25%




Presentación Oral


15%




Examen Final



25%  








______________






Total

          100%

Evaluación diferenciada a estudiantes con necesidades especiales:  En caso de ser necesario, se modificará la administración de las evaluaciones para ajustarse a las necesidades de estudiantes con condiciones especiales o impedimentos físicos.  Estos estudiantes deberán informar al profesor de sus condiciones o impedimentos a la mayor brevedad posible de forma que se puedan hacer los arreglos pertinentes para el diseño y administración de las pruebas.  El estudiante deberá comunicarse con la Oficina de Asuntos para las Personas con Impedimento en el Decanato de Estudiantes para que ésta certifique las necesidades especiales o impedimentos y ofrezca recomendaciones de acomodo razonable.

Sistema de Calificación:


La calificación que recibirá el estudiante será mediante el sistema  tradicional basado en las notas A, B, C, D y F.   La siguiente tabla resume la asignación de notas a base del porciento final obtenido:





Nota


  Porcentaje  




   A


  90 
a 100





   B

 
  80 
a 
89





   C


  70
a 
79





   D


  60
a
69





   F

 
    0
a
59

A discreción del profesor, se puede alterar el rango de porcentajes establecidos en función del desempeño del grupo durante el semestre, siempre y cuando se beneficie a los estudiantes y se apliquen uniformemente los criterios de asignación de notas.
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Estudiantes con necesidades especiales o impedimentos físicos:


Todo estudiante con necesidades especiales, impedimentos físicos o que reciba servicios de Rehabilitación Vocacional debe comunicarse al inicio del semestre (o tan pronto surja la necesidad o impedimento) con el profesor para planificar el acomodo razonable y equipo de asistencia necesario conforme a las recomendaciones de la Oficina de Asuntos para las Personas con Impedimento (OAPI) del Decanato de Estudiantes.  
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