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PRESENTACIÓN 

 
El rediseño curricular del modelo educativo del tecnólogo, articula los tres componentes 

del Marco Curricular Común de la Educación Media Superior: I) El fundamental; II) El 

ampliado; y III) El profesional, ahora laboral, conservando este último, el enfoque basado 

en competencias, bajo una nueva propuesta que impulsa al CETI a mantener una 

estrecha vinculación con el sector productivo. El planteamiento del proceso educativo 

surge a partir del campo profesional, lo que permite diseñar la situación didáctica desde 

una problemática que pone en juego e integra las competencias del estudiantado para la 

transformación laboral y el aprendizaje significativo dejando a un lado, la idea del empleo. 

 

En este sentido, la presente asignatura plantea desde su propia construcción, un proyecto 

integrador que va orientando el perfil de egreso y que hace explícito los conocimientos, 

destrezas, habilidades, actitudes y valores que las y los estudiantes aplican en los 

procedimientos técnicos específicos. 

 

La asignatura de Fermentaciones y Procesos Biotecnológicos forma parte del plan 

de estudios del nivel Tecnólogo del CETI en 6to. semestre y tiene como propósito 

proporcionar al estudiante los fundamentos teóricos y prácticos relacionados con los 

procesos fermentativos y su aplicación en la biotecnología. 

 

Se abordan los principios microbiológicos, bioquímicos y de ingeniería que permiten 

el aprovechamiento de microorganismos en la transformación de sustratos para 

la producción de compuestos de interés industrial, tales como alimentos, bebidas, 

antibióticos, enzimas, biomasa y biocombustibles. Asimismo, se estudia la operación de 

biorreactores, las condiciones de cultivo y la optimización de parámetros de proceso. 

 

La asignatura busca que el estudiante desarrolle competencias en el análisis, diseño y 

control de procesos biotecnológicos, fomentando además una visión crítica respecto al 

impacto económico, social y ambiental de la biotecnología moderna. 

 

La biotecnología está presente en muchos aspectos de nuestra vida: desde los alimentos 

que consumimos, hasta los medicamentos, bebidas y combustibles que utilizamos todos 

los días. En el corazón de esta disciplina se encuentra la fermentación, un proceso natural 

que el ser humano ha aprendido a dominar y escalar para beneficio de la sociedad. 

 

En la asignatura de Fermentaciones y Procesos Biotecnológicos aprenderás cómo 

funcionan estos procesos, qué microorganismos los llevan a cabo, cómo se controlan en 

biorreactores y cómo se aplican en la industria para producir cerveza, pan, antibióticos, 

biocombustibles, enzimas y mucho más. 

 

El objetivo de este curso es que comprendas los principios que hacen posible transformar 

algo tan simple como el azúcar en productos de gran valor, desarrollando habilidades 

prácticas y analíticas que te permitirán innovar en el campo de la biotecnología. 
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Horas Teoría Horas Práctica 

Fecha de elaboración Fecha de última actualización 

 

I. IDENTIFICACIÓN DEL CURSO 

 
 

 
CARRERA: 

TECNÓLOGO COMO QUÍMICO EN ALIMENTOS 
 

 

 

Modalidad Asignatura Clave 

Presencial Fermentaciones 
y procesos 

biotecnológicos 

 

Semestre Academia Línea de Formación 

Sexto Alimentos Procesos de 
Producción 

Créditos Horas Semestre Horas Semanales 

12.6 126 7 
 

 

3 4 
 

 

Septiembre 2025 - 
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II. UBICACIÓN DE LA ASIGNATURA 
ÁMBITOS DE TRANSVERSALIDAD 

Relación con asignaturas respecto a: Marco Curricular Común de 

Educación Media Superior (MCCEMS): 

Asignaturas vinculadas / Sexto semestre 
 

 

 

 

 

Ciencias 

Naturales, 

Experimenta

les y 

Tecnología. 

El conocimiento obtenido en Organismos: Estructuras y 

procesos. Herencia y evolución biológica permite al estudiante 

conocer a los organismos y diferenciar que pueden estar 

hechos de una sola célula o de millones de células, y responden 

a los estímulos del ambiente; crecen y se reproducen, 

transfiriendo su información genética a la siguiente 

generación, mientras que los organismos con reproducción 

asexual portan la misma información genética a lo largo de 

su vida, los organismos con reproducción sexual presentan 

la mutación y la transferencia de información genética de 

padres a hijos produciendo nuevas combinaciones de genes. 

La selección natural puede conducir a lo largo del tiempo a 

cambios genéticos importantes, que pudieran tomar varias 

generaciones o incluso en el transcurso de una generación. 

 

Asignatura previa / Quinto semestre 
 

Los principios adquiridos en Bioquímica de los 

alimentos permiten a los estudiantes identificar y 

relacionar la composición química de los alimentos 

con las reacciones de degradación para la selección 

de un método de conservación. 

 

Bioquímica de 

los alimentos. 

 

Asignatura previa / Quinto semestre 

Las bases adquiridas le permiten conocer los 

grupos microbianos que afectan la calidad de los 

alimentos y aplica la metodología establecida para 

determinar su inocuidad. 

 

 

Análisis 

microbiológico 

de los alimentos 

II. 
 

Asignatura posterior / Séptimo semestre 

Los principios adquiridos permiten a los estudiantes 

ejecutar técnicas para el análisis químico de los 

alimentos e interpreta los resultados para comprobar 

la calidad de un producto de acuerdo con las normas 

oficiales vigentes. 

 

Asignatura posterior / Séptimo semestre 

 
Las bases adquiridas le permiten seleccionar 

operaciones unitarias utilizadas en el tratamiento y 

conservación de los alimentos. 

 

 

 

Análisis 

químico de los 

alimentos I. 

 

 

 

 

Operaciones de 

conservación en 

la ingeniería de 

alimentos. 
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Conoce los fundamentos bioquímicos de los procesos fermentativos, 

así como los principales procesos microbianos para aplicar estos 

conocimientos en la resolución de problemas de su entorno y de la 

industria alimentaria en general. 

 

 

         2. COMPETENCIAS LABORALES DE LA ASIGNATURA 

 

Identifica los aspectos históricos de las fermentaciones, los conceptos 

generales, así como los productos que son obtenidos por procesos 

microbianos, las etapas generales de todo proceso de fermentación, la 

importancia de las operaciones, tratamiento y parámetros de control 

del proceso fermentativo para su manejo con las bases bioquímicas 

aplicados a la industria de producción de alimentos. 

 

 
3. PRODUCTO INTEGRADOR 

 

Manual de prácticas. 

 

III. DESCRIPTORES DE LA ASIGNATURA 
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v 

 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 

 

3.1 Descripción del Producto Integrador 
 

 

Reportes de prácticas de laboratorio realizadas a lo largo del 

semestre. 

 

 
 

 

 
3.2 Formato de entrega 

 

 
Formato PDF 
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PP 1. Manual de prácticas donde el alumno reúne las practicas 

No. 1 Determinación de alcohol, No. 2 Cuantificación grados brix y No. 3 Fermentación de 

vino, realizadas en el primer parcial. 

 

IV. DESARROLLO DE LA ASIGNATURA 

UNIDAD 1. CONCEPTOS GENERALES; ETAPAS GENERALES DE LOS PRO-
CESOS FERMENTATIVOS; MICROORGANISMOS DE USO INDUSTRIAL. 

 

Procesos Contenidos Recursos Productos 
Evaluación e 

instumentos de 
evaluación 

Define los - Conceptos -Presentación - Recopilación - Examen escrito de la 

conceptos generales, power point. de los apuntes unidad de aprendizaje. 

generales de desarrollo - Prácticas de de la unidad de - Revisión rúbrica de 

microbiología histórico de las laboratorio. aprendizaje 1 de reportes de práctica. 
industrial, fermentaciones,  los conceptos  

fermentaciones la Microbiología,  generales.  

y la biotecnología. Industria y la    

 Biotecnología y sus    

 aplicaciones.    

 
Analiza las etapas 

 
- Materias primas 

 
-Presentación 

 
-Reporte de 

 
- Examen escrito de la 

generales de que puede utilizar Power point Práctica de unidad de aprendizaje. 
los procesos para realizar el -Prácticas de Laboratorio, - Revisión rúbrica de 

fermentativos proceso de la laboratorio. correspondiente a reportes de práctica. 

para la selección fermentación.  la determinación  

de materias   de alcohol,  

primas y   grados brix y  

microorganismos   fermentación de  

de uso industrial;   vino.  

logrando aislar     

y preparar     

inóculos,     

aplicados a la     

recuperación     

de productos y     

subproductos.     
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PP 2. Manual de prácticas donde el alumno reúne las prácticas de la No. 4 Recuperación de 

subproductos, No. 5 Fermentación alcohólica de tepache y No. 6 fermentación acética de 

vinagre, realizadas en el segundo parcial. 

 

 
UNIDAD 2. MEJORA Y DESARROLLO DE CEPAS PARA USO INDUSTRIAL; 
CINÉTICA DEL CRECIMIENTO MICROBIANO; TECNOLOGÍA DE LAS 
FERMENTACIONES. 

 

Procesos Contenidos Recursos Productos 
Evaluación e 

instumentos de 
evaluación 

-Distingue la 

cinética del 
crecimiento 
microbiano, la 
nutrición de los 
microorganismos, 

substratos y 

medios de cultivo, 
metabolismo 
primario y 
secundario, la 
regulación del 
metabolismo 
como precursores 

y reguladores del 
metabolismo, 
aplicadas a 

otras sustancias 
utilizadas 

para el control 

del proceso 

fermentativo. 

- Mejora 

genética de las 
cepas de interés 
industria. 

-Presentación 

Power point. 

 
-Prácticas de 
laboratorio. 

-Recopilación 

de apuntes 
de clase de 

la unidad de 
aprendizaje 2 
sobre el manejo 

y desarrollo de 
cepas de uso 
industrial. 

-Examen escrito de la 
unidad de aprendizaje. 

- Revisión rúbrica de 
reportes de práctica. 

-Investiga, 
selecciona y 
experimenta con 

el microorganismo 
que mejor 

se adapte a 
su proceso 
fermentativo; 

Aplicando la 
tecnología de las 

fermentaciones, 
fermentación 

en régimen 
discontinuo 
(on batch); 

discontinuo con 
alimentación 

(fed batch) y 
fermentación 
continua. 

-Procedimientos 
para cepas, 
mutación, 

recombinación, 
ciclos para 
sexuales, ingeniería 
genética, 

vectores, proceso 
de clonación y 
técnicas asociadas. 

- Librerías 

genómicas. 

-Presentación 
Power point. 

 

-Prácticas de 
laboratorio. 

-Reporte de 
práctica de 
laboratorio 

-Examen escrito de la 
unidad de aprendizaje 
2. 

- Revisión rúbrica de 

reportes de práctica. 
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PPF. Manual de prácticas donde el alumno reúne las prácticas de la No. 7 Fermentación de 

tesgüino, No. 8 Licor de café y No. 9 Obtención de bioetanol, realizadas en el tercer parcial y 

en donde se incluya todas las prácticas realizadas durante el semestre. 

 

 
UNIDAD 3. FACTORES QUE AFECTEN AL RENDIMIENTO DE LAS 
FERMENTACIONES; DISEÑO DE FERMENTADORES; PROCESOS 
MICROBIANOS APLICADOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. 

 

Procesos Contenidos Recursos Productos 
Evaluación e 

instumentos de 
evaluación 

Emplea análisis 
físicos, químicos 
y microbiológicos 
para el control 

de la calidad, 
la detección de 

tóxicos, toxinas y 

microorganismos 
patógenos, para 
evaluar procesos 
germicidas, 

para evidenciar 
el manejo 
inadecuado de 

los productos, 
para detectar 
alteraciones 
incipientes, 
para el rastreo 
de fuentes de 
contaminación 

o para valorar la 
utilidad de un 
aditivo. 

- Procesos 
microbianos 
utilizados en la 

industria de las 
fermentaciones y la 
biotecnología. 

- Presentación 
Power point. 

 
-Prácticas de 
laboratorio. 

-Recopilación de 
apuntes de clase 
de la unidad de 

aprendizaje 3 
sobre los factores 
que afectan el 
rendimiento de las 

fermentaciones. 

-Examen escrito de la 
unidad de aprendizaje 
3. 

-Revisión rúbrica de 
reportes de práctica. 

Describe las 
operaciones 
industriales para 
la obtención de 
los diferentes 
productos 
alimentarios y los 

parámetros que 
deben vigilarse 

y controlarse 

en cada etapa 
de los procesos 
fermentativos. 

- Principios de 
la fermentación 
en el desarrollo 

de productos, 
Fermentados. 

- Presentación 
Power point. 

-Prácticas de 

laboratorio. 

-Reporte de 
práctica de 
laboratorio 

correspondiente a 
la fermentación de 
tesgüino, licor de 
café y bioetanol. 

-Examen escrito de la 
unidad de aprendizaje 
3. 

-Revisión rúbrica de 
reportes de práctica. 
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