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IIl.  SUMILLA

El curso de Biotecnologia de los Alimentos permitira al alumno de Ingenieria en Industrias Alimentarias
conocer y comprender métodos y técnicas que usa la Biotecnologia tradicional y moderna.

Esta asignatura es de naturaleza tedrico-practico, cuyo proposito es estudiar el mejoramiento
genético, ingenieria genética, clonacion, transgénica y fermentacion, utilizando sistemas biolégicos y
organismos vivos o sus derivados para la creacion o modificacion de productos o procesos en
beneficio de la alimentacién. Bases sobre enzimologia. Genética y biologia molecular aplicados a

procesos biotecnoldgicos.

Al finalizar esta asignatura estara en la capacidad de conocer sus posibilidades y limitaciones para
resolver problemas en el area de Biotecnologia de los almentos.

CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

; NOMBRE DE LA UNIDAD
CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA DIDACTICA SEMANAS
Evolucién de la biotecnologia
. Conocer la evolucion de la biotecnologia a | Campos de aplicacion
2 — | través del tiempo como una perspectiva en la | Industrias biotecnologicas 1-4
3 alimentacion e industria alimentaria. Perspectivas futuras de la
Biotecnologia
Caracteristicas  de los
Describir las  caracteristicas de los | microorganismos
a microorganismos utilizados en la Biotecnologia | Aislamiento, Seleccion,
< _ Mantenimiento y conservacion 5.8
= de los microorganismos
= Recombinacién genética
Parametros y seleccion de
sustratos
Alimentos transgénicos
Comprender los procesos biotecnoldgicos de | Biomasa Microbiana
i interés en la alimentacion e industria | Cultivos  probidticos vy
O = | alimentaria prebidticos 9-12
= Fermentacion por levaduras de
panaderia
Fermentacion Lactica
a Conocer los procesos biotecnologicos | Fermentacion carnica
& = | aplicados en la alimentacion e industria | Fermentacion alcohdlica 13-16
= alimentaria Fermentaciones orientales
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IV.  INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO

o INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

1 | Valora laimportancia de la biotecnologia en el perfil profesional

2 | Participa e identifica los procedimientos biotecnolégicos.

3 | Acreciente sus conocimientos sobre medidas de bioseguridad en las industrias biotecnolégicas

4 | Permita satisfacer la demanda mundial de alimentos y nutrientes de una manera segura.

5 | Establece crecimiento microbiano en relacion a tiempo.

6 | Capacidad de realizar cultivos microbianos a utilizar en la biotecnologia

7 | Conoce y diferencia tipos de biorreactores para procesos biotecnoldgicos.

8 | Permita satisfacer la demanda mundial de alimentos y nutrientes de una manera segura

9 | Demuestra responsabilidad a las ventajas y desventajas de los alimentos transgénicos.

10 | Aplica sus conocimientos para la produccién de biomasa microbiana.

11 | Debate con sentido critico de los cultivos probidticos y prebidticos en salud.

12 | Participay asume estrategias para la fermentacién por levaduras de panaderia

13 | Demuestray aplica sus conocimientos biotecnoldgicos para la obtencién de productos lacteos

14 | Conduce acciones sobre la fermentacidn carnica en la industria alimentaria

15 | Actta con responsabilidad e interés en los procesos de obtencién de bebidas alcohélicas y destiladas.

16 | Identifica, describe y valora criterios de alimentos orientales en la salud.

[Escriba aqui]
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS:
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UNIDAD DIDACTICA I: Evolucién de la Biotecnologia. Campo de aplicacion. Perspectivas futuras

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Conocer la evolucion de la biotecnologia a través del tiempo como una perspectiva en la alimentacion e industria
alimentaria.
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA R CADOLESBE
S ENSENANZA VIRTUAL e IS
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL CAPACIDAD
Explica la importancia de la biotecnologia | Reconoce la importancia de la | Trabajo en equipo para debatir Valora la importancia de
biotecnologia a través de los | sobre  las  ventajas vy la biotecnologia en el
1 avances en la alimentacion e | desventajas de la biotecnologia perfil profesional
industria alimentaria.
Expositiva (Docente/Alumno)
Describe los campos de aplicacion de la | Aprende a descubrir la| Demuestra interés en los| e Uso del Google Meet Participa e identifica los
biotecnologia. aplicacion de la biotecnologia | temas desarrollado para procedimientos
9 en d_if(_arentes éreag como_la aplicarlo en las practicas. Debate dirigido (Discusiones) | biotecnoldgicos.
medicina, agroindustria,
. ; . e Foros, Chat
alimentos, medio ambiente y
otros.
Lecturas
Identifica el impacto en las industrias | Aplicar métodos utilizados en la | Analiza e interpreta las| * Uso de repositorios digitales Acreciente sus
biotecnoldgicas y su bioseguridad. industria biotecnoldgica y sus | medidas de bioseguridad en ) ) conocimientos sobre
3 medidas de bioseguridad. | las industrias biotecnolégicas. | Lluvia de ideas (Saberes medidas de bioseguridad
previos) en las industrias
e Foros, Chat biotecnoldgicas
Comprende las perspectivas de la|Desarrolla cultivos con| Demuestra interés en la Permita  satisfacer la
4 biotecnologia como una alternativa de | caracteristicas  mejoradas | biotecnologia para  su demanda mundial de
solucion en la alimentacién e industria | como una opcion viable para | aplicacion. alimentos y nutrientes de
alimentaria. generar productos seguros. una manera segura.
EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO
e Estudios de Casos e Trabajos individuales y/o grupales o Comportamiento en clase virtual y chat
o Cuestionarios o Soluciones a Ejercicios propuestos
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e

UNIDAD DIDACTICA Il: Seleccién de microorganismos y sustratos para su utilizacion en

Biotecnologia

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II:

Describir las caracteristicas de los microorganismos y sustratos utilizados en |a biotecnologia

INDICADORES DE
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA CADORES
SEMANA ENSENANZA VIRTUAL LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL CAPACIDAD
Aplica métodos para evaluar el | Realiza el recuento de Establece crecimiento
Conoce y evalla el crecimiento microbiano | crecimiento microbiano microorganismos microbiano en relaciéon a
1 Expositiva tiempo.
(Docente/Alumno)
o Uso del Google Meet
Establece los métodos para el | Realiza el aislamiento , Aplica su criterio para aislar
Explica el aislamiento, seleccién, | aislamiento, seleccion, | seleccion, mantenimiento y | Debate dirigido identificar, mantener vy
2 mantenimiento y conservacion de los | mantenimiento y conservacion | conservacion  de los (Discusiones) conservar los
microorganismos de los microorganismos microorganismos microorganismos
e Foros, Chat
Interpreta la recombinacién | Prepara  indculos  para | Lecturas Capacidad de realizar
Comprende la recombinacion genética en | genética, la mutacion. Agentes | procesos biotecnoldgicos e Uso de repositorios | cultivos microbianos a utilizar
bacterias y hongos mutagenicos y mecanismo de o en la biotecnologia.
3 P digitales
accion
Lluvia de ideas (Saberes
Selecciona medios de cultivo | Establece tipo de | previos) Conoce y diferencia tipos de
Establece parametros de seleccion para | sintéticos y complejo para | fermentadores para procesos | e Foros, Chat biorreactores para procesos
4 sustratos y tipos de fermentadores | procesos biotecnolégicos biotecnoldgicos. biotecnoldgicos.

(Biorreactor)

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos
e Cuestionarios

¢ Trabajos individuales y/o grupales
e Soluciones a Ejercicios propuestos

e Comportamiento en clase virtual y chat
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UNIDAD DIDACTICA IlI: Procesos biotecnoldgicos, microorganismos, sustratos, procesos, producto

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA Ill: Comprender los procesos biotecnoldgicos de interés en la alimentacion e industria alimentaria

INDICADORES DE
CONTENIDOS ESTRATEGIAS DE LA
S ENSENANZA VIRTUAL Secliigui s
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL CAPACIDAD
Demuestra
Describe los alimentos transgénicos y su | Analiza los aspectos de riesgo, | Asume una actitud reflexiva a responsabilidad a las
impacto como producto biotecnoldgico. | control, regulacion y|los distintos  enfoques, ventajas y desventajas de
1 aceptacion estrategias para el manejo de . los alimentos
alimentos transgénicos Expositiva transgénicos
(Docente/Alumno) '
o Uso del Google Meet
Estudia los principales sistemas de Interpreta lo més importante Aplica sus conocimientos
preparacion de Biomasa Utiliza fraccion biodegradable de |a biomasa como fuente Debate dirigido para la produccion de
2 de los residuos y desechos de de eneraia Di . g biomasa microbiana.
origen bioldgico. 9 (Discusiones)
o Foros, Chat
Valora los cultivos probiéticos y Lecturas Debate con sentido critico
prebidticos por su efecto o de los cultivos probidticos
3 Define y explica la importancia de los | Diferencia  los cultivos | beneficioso en salud ¢ U.S(? de repositorios y prebidticos en salud.
Cultivos probidicos y prebioticos probidticos y prebicticos digitales
Lluvia de ideas (Saberes
Controla los parametros de previos) Participa y asume
elaboracion del pan F Chat estrategias  para la
4 Explica sobre la fermentacion por | Aplica la técnica de * Foros, Lha fermentacion por

levaduras de panaderia

elaboracion de pan

levaduras de panaderia

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos
e Cuestionarios

e Trabajos individuales y/o grupales
o Soluciones a Ejercicios propuestos

o Comportamiento en clase virtual y chat




UNJFSC

Vicerrectorado Académico

UNIDAD DIDACTICA IV: Fermentacién lactica, carnica, alcohélica, oriental

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Conocer los procesos biotecnoldgicos aplicados en la alimentacion e industria alimentaria

CONTENIDOS ESTRATEGIASDELA | '\ DGA0ORES DE
SEMANA ENSENANZA VIRTUAL LOGRO DE LA
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL CAPACIDAD
Aplica la biotecnologia para la | Interpreta los parametros Demuestra y aplica sus
Explica el proceso biotecnoldgico en la | obtencion de productos por | aplicados en la fermentacion conocimientos
. Fermentacion lactica fermentacion lactica lactica Expositiva biotecn_c’)Ic’)gicos para la
obtencion de productos
(Docente/Alumno) lacteos

Define la Fermentacion carnica como un
método de conservacion de alimentos.

Describe el proceso biotecnologico en la
Fermentacién alcohdlica

Diferencia los parametros en la obtencién
de alimentos orientales por fermentacion.

Reconoce las técnicas de
fermentacion carnica para
prolongar la vida util de un
producto.

Establece los pardmetros para
obtener bebidas alcohdlicas y
destiladas.

Identifica los procesos de la
fermentacion oriental en
beneficio de la salud.

Establece estrategias en el
proceso carnico para controlar
su calidad.

Analiza los procesos
biotecnoldgicos  en la
fermentacion alcohdlicas.

Debate sobre los principios e
importancia de los alimentos
orientales.

o Uso del Google Meet

Debate dirigido
(Discusiones)
e Foros, Chat

Lecturas
e Uso de repositorios
digitales

Lluvia de ideas (Saberes
previos)
e Foros, Chat

Conduce acciones sobre la
fermentacion cérnica en la
industria alimentaria

Actla con responsabilidad e
interés en los procesos de
obtencion de bebidas
alcohdlicas y destiladas.

Identifica, describe y valora
criterios de alimentos
orientales en la salud.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

e Estudios de Casos
e Cuestionarios

¢ Trabajos individuales y/o grupales
o Soluciones a Ejercicios propuestos

e Comportamiento en clase virtual y chat
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PRACTICAS

1. Siembra de microorganismo
Seleccion, mantenimiento y conservacion de microorganismo
Preparacion de inoculo
Obtencion de biomasa
Elaboracion de producto probiotico (Yogurt probiotico y tipo griego)
Fermentacion por levadura (Pan de quinua y pizza artesanal)
Fermentacion lactica ( Queso fresco, Kefir, Chucrut)
Fermentacion alcohdlica ( Vino, Chicha de jora, Sidra)
Fermentacion Oriental (Kombucha, Tofu)

©CooN PR wWD

VL. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS
Se utilizaran todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los temas
programados. Basicamente seran:

MEDIOS Y PLATAFORMAS VIRTUALES

Casos practicos
Pizarra interactiva
Google Meet
Repositorios de datos

MEDIOS INFORMATICOS:

Computadora
Tablet
Celulares
Internet

VI. .EVALUACION:
La Evaluacion es inherente al proceso de ensefianza aprendizaje y sera continua y permanente. Los
criterios de evaluacién son de conocimiento, de desempefio y de producto.

1.

Evidencias de Conocimiento.

La Evaluacion sera a través de pruebas escritas y orales para el andlisis y autoevaluacion. En
cuanto al primer caso, medir la competencia a nivel interpretativo, argumentativo y propositivo,
para ello debemos ver como identifica (describe, ejemplifica, relaciona, reconoce, explica, etc.);
y la forma en que argumenta (plantea una afirmacion, describe las refutaciones en contra de
dicha afirmacion, expone sus argumentos contra las refutaciones y llega a conclusiones) y la
forma en que propone a través de establecer estrategias, valoraciones, generalizaciones,
formulacion de hipétesis, respuesta a situaciones, etc.

En cuanto a la autoevaluacion permite que el estudiante reconozca sus debilidades y fortalezas
para corregir o mejorar.

Las evaluaciones de este nivel seran de respuestas simples y otras con preguntas abiertas
para su argumentacion.

Evidencia de Desempefio.

Esta evidencia pone en accion recursos cognitivos, recursos procedimentales y recursos
afectivos; todo ello en una integracién que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se
puede verbalizar lo que se hace, fundamentar teéricamente la practica y evidenciar un
pensamiento estratégico, dado en la observacion en torno a cdmo se actia en situaciones
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impredecibles.
La evaluacion de desempefio se evalua ponderando como el estudiante se hace investigador
aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través de su asistencia
y participacion asertiva.

3. Evidencia de Producto.
Estan implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente la entrega
del producto, sino que tiene que ver con el campo de accion y los requerimientos del contexto
de aplicacion.
La evaluacion de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales y el
trabajo final.
AAdemas, se tendra en cuenta la asistencia como componente del desempefio, el 30%
de inasistencia inhabilita el derecho a la evaluacién.

UNIDADES DIDACTICAS

VARIABLES PONDERACIONES DENOMINADAS MODULOS
Evaluacion de Conocimiento 30 %
Evaluacion de Producto 35% El ciclo académ;co comprende
Evaluacién de Desempefio 35%

Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los
promedios ponderados de cada mddulo (PM1, PM2, PM3, PM4)

o PM1 + PM2 + PM3 + PM4
- 4
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