I.INFORMACION GENERAL

CURSO : Biotecnologia Y Alimentos

CODIGO : AG65

CICLO : 201502

CUERPO ACADEMICO - AlegrelLdcar, Christian Martin
CREDITOS : 3

SEMANAS : 16

HORAS : 2 H (Laboratorio) Semanal /2 H (Teoria) Semanal
AREA O CARRERA : Administracion y Agronegocios

[1.MISION Y VISION DE LA UPC

Misién: Formar lideres integros e innovadores con vision global para que transformen el Perd.

Visién: Ser lider en la educacion superior por su excelencia académicay su capacidad de innovacién.

1. INTRODUCCION

Curso de especialidad en la carrera de Administracion y Agronegocios, de caracter tedrico-practico dirigido a
los estudiantes del cuarto ciclo, que busca desarrollar las competencias generales de Comunicacion Escritay
Pensamiento Innovador asi como la competencia especifica de Estrategia Agroproductiva.

El curso busca capacitarte en los conocimientos basicos acerca de las biotecnologias utilizadas en la industria
alimentaria.

IV.LOGRO (S) DEL CURSO

Al finalizar el curso, el estudiante disefia un proyecto en equipo de elaboracién de un producto alimenticio
mediante un proceso biotecnol égico, que utilice frutos o productos nativos.

V. UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD N 1 PRINCIPIOSDE LA BIOTECNOLOGIA

LOGRO
Al finalizar la unidad, el estudiante define las caracteristicas de |os microorganismos que participan en un proceso

biotecnol 6gico.

TEMARIO
-Fundamentos de |a biotecnologia.
-Antecedentes historicos.
-Papel de la biotecnologia en la obtencidn de nuevos alimentos.
-Rol de los microorganismos en los procesos biotecnol 6gicos.
-Organismos procariotes y eucariotes, estructuray metabolismo.
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-Composicion de los alimentos que influyen en su transformacion.
-Genética Ingenieria genética, alimentos transgénicos.
-Posicién del gobierno peruano frente alos transgénicos.

HORA(S) / SEMANA(S)
Semanas 1, 2,3y 4

UNIDAD N°: 2 BIOTECNOL OGIA INDUSTRIAL

LOGRO
Al finalizar la unidad, €l estudiante identificalos procesos industriales en los que participan microorgani smos.

TEMARIO
-Componentes de un sistema biotecnol 6gico.
-Aspectos generales de |os procesos de fermentacion.
-Aplicaciones de la biotecnologia industrial .
-Produccion de células y diversos metabolitos.
-Aplicaciones ambientales de la bictecnologia: biorremediacion, biolixiviacion.

HORA(S) / SEMANA(S)
Semanas 5,6y 7

UNIDAD N° 3BIOTECNOLOGIA APLICADA A LOSALIMENTOS

LOGRO
Al finalizar la unidad, €l estudiante aplica los conocimientos asimilados para elaborar un producto alimenticio en el
|aboratorio.

TEMARIO
- Alteraciones de |os alimentos.
- Preservacion de alimentos.
- Produccién de alimentos.
- Mejoramiento de procesos.

HORA(S) / SEMANA(S)
Semanas 9, 10, 11y 12

UNIDAD N°: 4 BIOTECNOLOGIA AGRICOLA

LOGRO
Al finalizar la unidad, €l estudiante disefia en equipo un proyecto de elaboracién de un producto alimenticio mediante
un proceso biotecnol 6gico, que utilice frutos o productos nativos.

TEMARIO
-Bacterias promotoras del crecimiento vegetal.
-Control biolégico de plagas.
-Presentacion y exposicion del proyecto final de investigacion.

HORA(S) / SEMANA(S)
Semanas 13,14y 15




VI.METODOLOGIA

El curso se basa en el uso del Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP). El objetivo principal es la elaboracién
de un proyecto grupal asociado ala biotecnologia aplicada a los alimentos. Para ello contarés con la asesoria del
profesor quien alo largo del semestre te orientard en la organizacién y planificacion de tu propuesta.

L as actividades de aprendizaje incluyen la exposicion audiovisual, trabajos de investigacion y solucion de casos
précticos. En todas ellas se fomentara tu participacion, individual y en equipo, afin de facilitar la adquisicion de
las competencias sefialadas en el perfil profesional de la carrera.

VII.EVALUACION

FORMULA
10% (PC1) + 10% (LB1) + 20% (TP1) + 10% (PC2) + 10% (LB2) + 10% (PA1) + 30% (TF1)

TIPO DE NOTA PESO %
PC - PRACTICASPC 10
LB - PRACTICA LABORATORIO 10
TP- TRABAJO PARCIAL 20
PC - PRACTICASPC 10
LB - PRACTICA LABORATORIO 10
PA - PARTICIPACION 10
TF- TRABAJO FINAL 30
VIII. CRONOGRAMA
TIPODE | DESCRIPCION NOTA | NUM.DE | FECHA OBSERVACION RECUPERABLE
PRUEBA PRUEBA
PC PRACTICASPC 1 Semana 06 |Material revisado en|Si
clasey adicional entrela
semana 01y 06
LB PRACTICA 1 Semana 07 |Promedio de précticas|NO
LABORATORIO de laboratorio realizadas
entre lasemana 02 y 07
TP TRABAJO PARCIAL 1 Semana 08 |Entregadel Trabajo NO
PC PRACTICASPC 2 Semana 14 |Material revisado en|Si
clasey adicional entrela,
semana09y 14
LB PRACTICA 2 Semana 15 |Promedio de précticas|NO
LABORATORIO de laboratorio realizadas
entrelasemana 09y 15
PA PARTICIPACION 1 Semanal5 [Colaboracién en|NO
actividades relacionadas
con €l curso
TF TRABAJO FINAL 1 Semanal1l6 [Sustentacién del|NO
Proyecto
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