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PROGRAMA ANALÍTICO DE LA ASIGNATURA: GESTIÓN POR PROCESOS 

1. CARACTERIZACIÓN DE LA ASIGNATURA:

	Unidad Académica:
	Facultad Ciencias Administrativas 

	Carrera:
	Administración de Empresas 

	Modalidad:
	Presencial/Semipresencial/En línea/Dual/Híbrida.

	Nivel en la malla:
	Segundo

	Sistema de estudio:
	Semestral/Modular

	Idioma de la asignatura:
	Español, inglés, Portugués y/o Frances

	Unidad de Organización Curricular:
	Profesional

	Núcleos/Áreas/Campo de formación:
	Praxis Profesional

	Prerrequisitos:
	Asignaturas/módulos en niveles inferiores

	Distribución del tiempo:
	Aprendizaje en contacto con el docente
	Aprendizaje práctico-experimental
	Aprendizaje autónomo
	Total de horas
	Créditos

	
	
	En contacto con el docente
	Sin contacto con el docente
	
	
	

	
	48
	16
	32
	48
	144
	3

	Período académico en el que inicia su vigencia:
	2026-2



2. CONTRIBUCIÓN DE LA ASIGNATURA A LA FORMACIÓN PROFESIONAL.

	Objeto de estudio de la Carrera
	Perfil de egreso

	Formar Ingenieros en Alimentos idóneos y competentes con conocimientos, habilidades y actitudes, a través de la construcción, transmisión, adaptación y aplicación del conocimiento científico y tecnológico en el área de la industria alimentaria para contribuir a la reducción de los problemas de desnutrición, malnutrición y escasa transformación de materias primas de manera sostenible y sustentable, en concordancia con los objetivos de Desarrollo Sostenible y la planificación Nacional vigente.
	Fomentar el aprendizaje significativo para la obtención de conocimientos teóricos y prácticos sobre la industria alimentaria, combinados con la capacitación y la experiencia de fabricación adecuadas, para ayudarlo en su camino para convertirse en un ingeniero en alimentos.

	Resultado de aprendizaje del perfil de egreso
	Resultado de aprendizaje de la asignatura

	Diseñar planes estratégicos empresariales que incluyan análisis de mercado, proyecciones financieras y propuestas de innovación, aplicando herramientas de gestión y tomando decisiones basadas en datos, para mejorar la competitividad organizacional en entornos dinámicos.
	Analizar y optimizar procesos organizacionales mediante el uso de herramientas de mapeo y evaluación, aplicando metodologías de mejora continua para aumentar la eficiencia y la calidad en contextos empresariales específicos.



3. CONTENIDOS.

	Aprendizaje en contacto con el docente
	Resultado de aprendizaje de la Unidad
	Código
	Actividades práctico-experimental mínimas

	Unidad 1. Generalidades de las frutas y hortalizas
· Definición de fruta y hortaliza
· Clasificación de los alimentos de origen vegetal
· Pérdidas postcosecha
· Principios de conservación de alimentos
	El estudiante será capaz de analizar los conceptos básicos y principios de conservación de frutas y hortalizas, aplicando pensamiento crítico para reconocer la importancia de la preservación de sus propiedades nutricionales y sensoriales.
	RdA01
	· Identificación de pérdidas postcosechas

	Unidad 2. Operaciones unitarias en la preparación de conservas
· Operaciones de acondicionamiento
· Operaciones específicas de transformación
· Conservación de alimentos por frío
· Procesado térmico de alimentos
	El estudiante será capaz de aplicar las operaciones unitarias adecuadas a la naturaleza de las materias primas, en la preparación de conservas de frutas y hortalizas, valorando la seguridad alimentaria y la sostenibilidad de los procesos.
	RdA02
	· Elaboración de pulpas, zumos y néctar
· Elaboración de mermeladas y jaleas
· Elaboración de frutas y hortalizas en conservas

	Unidad 3. Procesamiento de frutas y hortalizas
· Mínimamente procesados
· Concentrados
· Azucarados
· Acidificados
· Fermentados
· Deshidratados
· Fritos
	El estudiante será capaz de aplicar procesos tecnológicos para el procesamiento de frutas y hortalizas en diversos productos terminados preservando sus características sensoriales y nutritivas
	RdA03
	· Elaboración de dulces de frutas
· Elaboración de bebidas fermentadas de frutas
· Elaboración de frutas en almíbar
· Frutas y hortalizas deshidratadas 
· Elaboración de encurtidos y pickles
· Elaboración de salsas y aderezos
· Elaboración de chips
· Elaboración de pastas y purés





4. METODOLOGÍA.

4.1. Ambiente de aprendizaje.


Se realizará redacción por facultad, sede, extensión o carrera.

4.2. Procesos y estrategias para el componente de docencia.


Se realizará redacción por facultad, sede, extensión o carrera.

4.3. Procesos y estrategias para las prácticas de aplicación y experimentación de los aprendizajes.


Se realizará redacción por facultad, sede, extensión o carrera.

4.4. Procesos y estrategias para el componente autónomo.


Se realizará redacción por facultad, sede, extensión o carrera.

4.5. Desarrollo de capacidades y actitudes (habilidades blandas).


Se realizará redacción por facultad, sede, extensión o carrera.

4.6. Proyección del empleo de la TIC en los procesos de aprendizaje.


Se realizará redacción por facultad, sede, extensión o carrera.


5. PROCEDIMIENTOS DE EVALUACIÓN.

	Ámbito
	Ponderación
	Estrategias evaluativas

	Formativa y Sumativa
	Actuación
	10 al 35%
	Control de lectura

	
	
	
	Informe

	
	Producción
	10 al 35%
	Mapa conceptual

	
	
	
	Taller 

	
	
	
	Estudio de caso

	
	
	
	Guía proyecto integrador 

	Sumativa
	Acreditación
	35%
	Prueba final escrita

	
	
	
	Estudio de caso

	
	
	100%
	




6. REFERENCIAS BIBLIOGRÁFICAS.

a. Básica
Ubicar al menos un libro por unidad que conforma el programa analítico. Ejemplo:
· Antonio, P. F. (2012). Gestión por procesos. Madrid, España: ESIC .
b. Complementaria
Ubicar al menos un libro por unidad que conforma el programa analítico. Ejemplo:
· Maldonado José Ángel, Gestión de procesos, B EUMED, 2001 ProQuest Ebook Central http:// ebook Central. Proquest.com/lib/uleamecsp/detail.action?doclD=321706


7. VISADO.

	APROBACIÓN Y REGISTRO DEL PROGRAMA ANALÍTICO DE ASIGNATURA

	ELABORACIÓN
	APELLIDOS Y NOMBRES
	FIRMA

	
	Profesor/es con dominio o experiencia en el área que conforma el equipo de trabajo.
	

	
	Profesor/es con dominio o experiencia en el área que conforma el equipo de trabajo.
	

	
	Miembro de la Comisión Académica o delegado que participa en calidad de asesor pedagógico.
	

	
	Estudiante del último nivel de la carrera.
	

	
	Responsable de Seguimiento a Graduados o Graduado de la carrera.
	

	REVISIÓN
	APROBACIÓN

	
Firma y sello
	Nro. resolución:

	
	Firma y sello

	(f) Comisión Académica
	(f) Consejo de Facultad/ Sede/ Extensión/Unitev

	FECHA:
	
	FECHA:
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