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DESCRIPCION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE/ CURSO:

Este curso proporciona a los estudiantes los conocimientos tedéricos y practicos sobre la
aplicacion de la biotecnologia en la conservaciéon y mejora de los alimentos. Se estudian los
principios biotecnolégicos aplicados a la preservacion, inocuidad y optimizacion de las
propiedades organolépticas y nutricionales de los productos agroindustriales.

Los estudiantes analizaran el uso de microorganismos en la fermentaciéon y conservacion de
alimentos, el desarrollo de alimentos funcionales, el impacto de la biotecnologia en la
prolongacion de la vida util y la implementacion de estrategias sostenibles en la industria
alimentaria. Ademas, se exploraran normativas y tendencias en biotecnologia aplicada a la
conservacion de alimentos.

Al finalizar la asignatura, el estudiante sera capaz de aplicar herramientas biotecnologicas para
el desarrollo de productos agroindustriales de alta calidad, garantizando su seguridad,
estabilidad y competitividad en el mercado.




COMPETENCIAS A DESARROLLAR:

CG1. Excelencia y Desarrollo Humano. La excelencia educativa promueve el desarrollo humano integral
con resultados tangibles obtenidos en la formacién de profesionales con conciencia ética y solidaria,
pensamiento critico y creativo, asi como una capacidad innovadora, productiva y emprendedora.

Se puntualiza en los aprendizajes, como referente para construir nuevas propuestas y soluciones en el
marco de la innovacion y pertinencia social, con matices éticos y de valores, que desde su particularidad
cultural le permitan respetar la diversidad, promover la inclusion, valorar la interculturalidad.

CG3. Responsabilidad Social.- Asume con responsabilidad y liderazgo social los problemas mas sensibles
de las comunidades cercanas ante su propio contexto, con el propoésito de contribuir a la conformaciéon de
una sociedad mas justa, libre, incluyente y pacifica, asi como al desarrollo sostenible y al cuidado del
medio ambiente, en el ambito local, regional y nacional; y a la preservacion, enriquecimiento y difusiéon de
los bienes y valores de las diversas culturas y con la internacionalizacién solidaria.

CGS5. Innovacién y Emprendimiento Social.- Construye de forma colaborativa con actores académicos y
no académicos, proyectos innovadores de emprendimiento social considerando los avances cientificos y
tecnologicos para la transformacion de la sociedad; mediante la habilitaciéon de redes y comunidades de
practica que posibiliten el dialogo abierto, la pluralidad epistémica, la participacion, la realimentacién y,
la construccién de conocimiento, con valores de solidaridad, justicia, equidad, sostenibilidad,
interculturalidad, democracia y derechos humanos.

CP2. Sostenibilidad de Ecosistemas y Sistemas de Produccion. Desarrolla planes y programas de
manejo sostenible, considerando la tecnologia de produccion, los elementos normativos y politicas vigentes.
CE1l. Optimizacion de Procesos Agroindustriales: Disena, implementa, optimiza y gestiona procesos de
produccién agroindustrial, incluyendo la planificacién de la produccién, la legislacién agroindustrial, la
gestion de la cadena de suministro, el control de calidad, la transformacién de productos agroindustriales,
asegurando eficiencia, calidad y sostenibilidad y la implementaciéon de sistemas de gestion.

CE2. Tecnologia de Agroalimentos: Conoce ampliamente los principios y practicas de la tecnologia de
alimentos, incluyendo el procesamiento, conservacion, envasado, etiquetado y seguridad alimentaria,
garantizando la extension de la vida 1til de los productos agroindustriales.

CE3. Tecnologia de Maquinaria y Equipo en produccion Agroindustrial: Selecciona, disefa, opera y
elabora acciones preventivas y correctivas en maquinaria y equipos utilizados en la agroindustria,
optimizando su funcionamiento y reduciendo costos operativos. Opera equipo, maquinaria y sistemas de
automatizacion en los procesos de produccion agricola y pecuaria.

CE4. Gestion de la Calidad, inocuidad y Seguridad Alimentaria: Desarrolla e implementa estrategias
en sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria, siguiendo normativas nacionales e
internacionales para asegurar productos seguros y de alta calidad, como HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control) y normas de certificacion como ISO 22000, entre otras.

CES. Desarrollo de Productos Agroindustriales: Investiga y desarrolla nuevos productos
agroindustriales que respondan a las demandas del mercado y las tendencias de consumo, utilizando
técnicas de innovacién y desarrollo de productos. Desarrolla la habilidad para disenar y mejorar productos
agroalimentarios, considerando aspectos como la formulacion, el empaquetado, la comercializacién y la
adaptacién a las preferencias del consumidor.

CE6. Gestion Ambiental y Sostenibilidad en la cadena de suministro: Gestiona y optimiza la cadena
de suministro, desde la produccién primaria hasta la distribucién y comercializacién de productos
agroindustriales, mejorando la eficiencia y reduciendo costos logisticos. Comprende los principios de
gestion ambiental aplicados a la agroindustria, incluyendo la minimizacién de residuos, el uso eficiente de
recursos naturales y la implementaciéon de practicas sostenibles. Desarrolla investigacion original,
tecnologia y/o innovaciones en procesos, servicios o productos que contribuyan a la solucion de problemas,
mejoren la convivencia, generen oportunidades para el desarrollo sustentable y propicien una mejor
calidad de vida.

Habilidades Blandas:

Pensamiento analitico y resolucion de problemas

Innovacion y creatividad

Trabajo en equipo y liderazgo

Conciencia ambiental y responsabilidad social Toma de decisiones estratégicas




DOMINIOS | OBJETOS DE ESTUDIO | RESULTADOS DE METODOLOGIA | EVIDENCIAS
(Contenidos organizados APRENDIZAJE (Estrategias,
por temas y subtemas) Tecursos
didacticos,
secuencias
didacticas.....)
CGl1.1 Objeto de Estudio 1: Explica los conceptos | Clases tedricas Elaborar una
Desarrolla el | pundamentos de la basicos de apoyadas en infografia digital
El?il';lii?)mlentoa Biotecnologia en biotecnologia y su presentaciones, o fisica en la

partir de la
libertad, el
analisis, la
reflexion y la
argumentaci
on.

CP1.3
Identifica
factores
externos e
internos que
afectan la
toma de
decisiones
estratégicas.
CP2.4
Diagnostica
la
problematica
y el potencial
de desarrollo
sostenible de
los
ecosistemasy
sistemas de
produccion
bajo las
condiciones
de su entorno
regional.

CE2.1
Comprende
los
principios
fundamenta
les de 1la
tecnologia
de
alimentos.

Alimentos

1. Conceptos basicos de
biotecnologia y su
aplicacion en la
agroindustria

2. Tipos de
biotecnologia: blanca,
verde, roja y azul

3. Microorganismos de
interés en la
industria alimentaria

4. Ingenieria genética
aplicada a la mejora y
conservacion de
alimentos

5. Normatividad y
bioética en la
biotecnologia
alimentaria

impacto en la
agroindustria.

Identifica los
principales
microorganismos de
interés en la
biotecnologia
alimentaria y sus
usos en la
conservacion y
produccioén de
alimentos.

Aplica principios de
ingenieria genética
para la mejora y
conservacion de
alimentos, evaluando
su impacto en la
calidad y seguridad
alimentaria.

Conoce la
normatividad y
aspectos bioéticos
relacionados con la
biotecnologia en la

industria alimentaria.

lecturas y analisis
de casos reales por
parte del docente.

Practicas de
laboratorio sobre
identificaciéon y uso
de
microorganismos
en la conservacion
de alimentos.

que explique los
conceptos
basicos de
biotecnologia y
su impacto en la
agroindustria.

Disefiar un
pequeno
proyecto donde
analice la
aplicacion de la
ingenieria
genética en la
mejoray
conservacion de
alimentos,
evaluando su
impacto en
calidad y
seguridad
alimentaria.

Reporte de
practicas de
laboratorio




CGl1.1
Desarrolla el
pensamiento
critico a
partir de la
libertad, el
analisis, la
reflexién y la
argumentaci
on.

CP1.3
Identifica
factores
externos e
internos que
afectan la
toma de
decisiones
estratégicas.
CP2.4
Diagnostica
la
problematica
y el potencial
de desarrollo
sostenible de
los
ecosistemasy
sistemas de
produccion
bajo las
condiciones
de su entorno
regional.
CE1.8
Transforma
productos
agroindustria
les mediante
técnicas
innovadoras
y eficientes.
CE2.3
Implementa
técnicas
avanzadas
de
procesamie
nto de
alimentos
para
mejorar la
calidad y
eficiencia.

Objeto de Estudio 2:
Métodos
Biotecnolégicos para la
Conservacion de
Alimentos

1. Uso de

microorganismos en
la fermentacion y
conservacion

2. Aplicacion de

enzimas en la
industria
alimentaria

3.  Tecnologia de

biopeliculas y
recubrimientos
comestibles

4. Bacteriocinas y

otros conservadores
naturales

S. Biotecnologia

aplicada al
envasado activo e
inteligente

Explica el papel de los
microorganismos en
la fermentacion y su
aplicacion en la
conservacion de
alimentos.

Analiza la funcion y
aplicacion de enzimas
en la industria
alimentaria

Evalua el uso de
biopeliculas y
recubrimientos
comestibles como
métodos
biotecnolégicos de
conservacion.

Identifica
bacteriocinas y otros
conservadores
naturales en la
preservacion de
alimentos.

Explora el desarrollo y
aplicacion de
tecnologias de
envasado activo e
inteligente en la
industria
agroalimentaria.

Clases magistrales
apoyadas con
material
audiovisual sobre
conservacion
biotecnologica de
alimentos por
parte del docente.

Practicas de
laboratorio sobre
fermentacion, uso
de enzimas y
aplicacion de
recubrimientos
comestibles, el uso
de bacteriocinas y
biopeliculas en
productos
comerciales.

Experimentos de
desarrollo y
evaluacion de
bioconservadores
en alimentos
especificos.

Visita a empresa
agroindustrial

Elaborar un
reporte de
investigacion
sobre un
método
biotecnolégico
especifico
utilizado en la
conservacion de
alimentos.

Reporte de
practicas de
laboratorio en la
que aplique un
método
biotecnolégico
para la
conservacion de
alimentos y
documente el
proceso y los
resultados.

Reporte de
visita

Examen




CGl1.1

Desarrolla el
pensamiento
critico a
partir de la
libertad, el
analisis, la
reflexién y la

Objeto de Estudio 3:
Desarrollo de
Alimentos Funcionales
y Probiéticos

1. Conceptoy
beneficios de los

Explica el concepto de
alimentos funcionales
y sus beneficios en la
salud humana.

Analiza el papel de los
probiodticos,

Clases magistrales
por parte del
docente.

Practicas de
laboratorio para la
formulacién y
analisis de

Ensayo
argumentativo
sobre los
alimentos
funcionales, sus
beneficios en la
salud humana y

argumentaci alimentos prebioticos y su impacto en la
on. funcionales simbiéticos en la alimentos alimentacion
chpl'gf 2. Probiéticos, alimentacion y su funcionales con actual.

entilica ‘s impacto en la robiéticos.
factores b eblgtlp oSy rnif:)robiota intestinal. P Practica
externos e simbiobticos en la E . ) ]
internos que alimentacién o Xperimentos experlmeqta

: e Evalua técnicas de sobre donde aplique

afectan la 3. Biofortificacion y vatua » ; B - apiiq
toma de mejoramiento biofortificacion y microencapsulacié | una técnica de
decisiones nutricional de estrategias de n de compuestos microencapsula
estratégicas. alimentos mejoramiento bioactivos. cion para la
CP2.4 4. Microencapsulacién nutricional en proteccion y
Piagnostica de compuestos alimentos. liberaciéon de
a . . compuestos
problematica 5 Eloalct1V9§ de 1 Aplica técnicas de bioactivos en
y el potencial ' vahacion e a microencapsulacion alimentos
de desarrollo estabilidad y p . 2 .
sostenible de eficacia de los para lg Proteccmn y funcionales.
los alimentos liberaciéon de Reporte de
ecosistemas y funcionales compuestos practicas
sistemas de bioactivos.
produccion Examen
bajo las
condiciones
de su entorno
regional.
CE1l.8
Transforma
productos
agroindustr
iales
mediante
técnicas
innovadora
Sy
eficientes.
CG1.1 Objeto de Estudio 4: Explica la aplicacion Clases magistrales | Presentacion
Desarrolla el | yhpovaciones y de la nanotecnologia | y exposiciones digital en la que
pensamiento Tecnologias en la conservacion y sobre innovaciones | explique la
critico d la Emergentes en mejora de la calidad en biotecnologia aplicacion de la
E‘?)gl:a d ¢ ea} Biotecnologia de los alimentos. alimentaria por nanotecnologia
anélisis: la | Alimentaria parte del docente. en la
reflexién y la Analiza el uso de conservacion y
argumentaci 1. Aplicacién de hfarramle{ltgs Préctlcas.de meqora de la
on. nanotecnologia en la biotecnologicas en la laboratorio en calidad de los
CPl.?? conservacion de deteccion de deteccion de alimentos.
Identifica alimentos contaminantes y contaminantes
21(':[2(;;655, . 2. Uso de biotecnologia adulterantes en mediante Reporte de

internos que

en la deteccion de

alimentos.

herramientas sobre

analisis en el




afectan la
toma de
decisiones
estratégicas.
CP2.4
Diagnostica
la
problematica
y el potencial
de desarrollo
sostenible de
los
ecosistemasy
sistemas de
produccion
bajo las
condiciones
de su entorno
regional.
CE2.2
Implementa
técnicas
avanzadas de
procesamient
ode
alimentos
para mejorar
la calidad y
eficiencia.

CEG6.3 Aplica
principios de
gestion
ambiental
para
minimizar el
impacto
ambiental en
las
operaciones
agroindustria
les.

CE8.7
Colabora en
equipos
multidiscipli
narios,
trabajando
eficazmente
con
profesionales
de diferentes
especialidade
s para
alcanzar
objetivos
comunes.

contaminantes y
adulterantes

. Tecnologias

emergentes en la
reducciéon de
pérdidas y
desperdicios
alimentarios
Produccién de
proteinas alternativas
y carne cultivada

. Tendencias en la

biotecnologia para el
futuro de la
agroindustria

Evaluia tecnologias
emergentes
destinadas a la
reduccién de pérdidas
y desperdicios
alimentarios en la
agroindustria.

tecnologias
emergentes para la
reduccién del
desperdicio
alimentario
biotecnolégicas.

Investigacion
aplicada por parte
del estudiante.

que evalue
tecnologias
emergentes para
reducir pérdidas
y desperdicios
en la
agroindustria.

Reporte de
practicas de
laboratorio

Examen




CGl1.1
Desarrolla el
pensamiento
critico a
partir de la
libertad, el
analisis, la
reflexién y la
argumentaci
on.

CP1.3
Identifica
factores
externos e
internos que
afectan la
toma de
decisiones
estratégicas.
CP2.4
Diagnostica
la
problematica
y el potencial
de desarrollo
sostenible de
los
ecosistemasy
sistemas de
produccion
bajo las
condiciones
de su entorno
regional.
CEl.6
Conoce la
legislacion
agroindustr
ial y las
normativas
de
seguridad
alimentaria

CE2.7
Desarrolla
productos
alimenticio
)
innovadore
s que
respondan
a las
demandas
del
mercado y
las
tendencias

Objeto de Estudio 5:
Sostenibilidad y
Seguridad Alimentaria

1. Impacto de la
biotecnologia en la
seguridad alimentaria
global

2. Reduccion del
impacto ambiental
mediante bioprocesos
sustentables

3. Aprovechamiento de
subproductos
agroindustriales
mediante
biotecnologia

4. Evaluacién de riesgos
y estrategias de
mitigacion en
biotecnologia
alimentaria

5. Certificaciones y
regulaciones en
biotecnologia
aplicada a la
conservacion de
alimentos

Analiza el impacto de
la biotecnologia en la
seguridad alimentaria
global y su papel en la
produccién sostenible
de alimentos.

Evalua el uso de
bioprocesos
sustentables para
reducir el impacto
ambiental en la
industria
agroalimentaria.

Identifica estrategias
para el
aprovechamiento de
subproductos
agroindustriales
mediante
biotecnologia.

Conoce metodologias
para la evaluacion de
riesgos y el disefio de
estrategias de
mitigacion en
biotecnologia
alimentaria.

Clases magistrales
y analisis de
lecturas sobre
seguridad
alimentaria y
sostenibilidad por
parte del docente.

Practicas de
laboratorio en
biodegradacion y
uso de residuos
agroindustriales.

Exposicion por
parte de los
estudiantes de
Certificaciones y
regulaciones en
biotecnologia
aplicada a la
conservacion de
alimentos

Ensayo del
analisis del
papel de la
biotecnologia en
la seguridad
alimentaria
global y su
contribuciéon a
la produccién
sostenible de
alimentos.

Desarrollar y
exponer un
proyecto donde
identifique y
proponga
estrategias para
el
aprovechamient
o de
subproductos
agroindustriales
utilizando
biotecnologia.

Reporte de
practicas de
laboratorio

Examen




de
consumo.

CE2.10
Conoce e
identifica
las
regulacione
Sy
normativas
nacionales
e
internacion
ales
relacionada
s con la
produccién
y
comercializ
acion de
alimentos.

FUENTES DE INFORMACION
(Bibliografia, direcciones electréonicas)

EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES
(Criterios, ponderacion e instrumentos)

Objeto de estudio 1:

Belitz, HD, Grosch, W., y Schieberle, P. (2009).
Quimica de los alimentos (4.* ed.). Springer.

Fellows, PJ (2017). Tecnologia de procesamiento de
alimentos: principios y practica (4.* ed.).
Woodhead Publishing

Objeto de estudio 2:

Fellows, PJ (2017). Tecnologia de procesamiento de

alimentos: principios y practica (4.* ed.).
Woodhead Publishing.

Ray, B., y Bhunia, A. (2013). Microbiologia
alimentaria fundamental (5.* ed.). CRC Press.

Objeto de estudio 3:

Gibson, GR y Rastall, RA (2006). Prebiodticos:

desarrollo y aplicacién. John Wiley & Sons.

Shahidi, F. (2015). Alimentos funcionales: aspectos
bioquimicos y de procesamiento. CRC Press.

Objeto de estudio 4:

Chen, H. (2012). Nanotecnologia en la ciencia de los
alimentos: aplicaciones, riesgos y regulaciones.
Springer.

Floros, JD, Newsome, R., Fisher, W., et al. (2010).
Alimentar al mundo hoy y mafiana: la importancia
de la ciencia y la tecnologia de los alimentos.
Resenlas exhaustivas sobre ciencia y seguridad
alimentaria.

Objeto de estudio 5:

FAO. (2021). El estado de la seguridad alimentaria y
la nutricion en el mundo. Organizacion de las

Objeto de estudio 1:
Examen 50%
Reporte 50%

Objeto de estudio 2:

Reporte de practicas de laboratorio 50%

Reporte de visita
Examen
Objeto de estudio 3:

Reporte de practicas
Examen

50%
50%

Objeto de estudio 4:
Reporte de practicas de laboratorio
Examen
Ensayo

Objeto de estudio 5:
Reporte de practicas de laboratorio
Exposicion
Examen

20%

30%

50%
30%
20%

30%
40%
40%




Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura.

Glick, BR, y Pasternak, JJ (2018). Biotecnologia
molecular: principios y aplicaciones del ADN
recombinante (5.* ed.). ASM Press.

Cronograma del avance programatico

Objetos de Estudio

Semanas

[

23456

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

Evaluacion X
diagnostico

OBJETO DE ESTUDIO 1. X| x

OBJETO DE ESTUDIO 2: X | X

OBJETO DE ESTUDIO 3: X

Evaluacién parcial 1

OBJETO DE ESTUDIO 4:

OBJETO DE ESTUDIO 5&:

OBJETO DE ESTUDIO 6:

Evaluacién parcial 2

Evaluacion Final

Criterios SEAES: Responsabilidad social, trabajo en equipo




