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UNIVERSIDAD ESPECIALIZADA DE LAS AMÉRICAS
CONSEJO ACADÉMICO

ACUERDO ACADÉMICO N" 035-26
(De 7 de julio de 2025)

eue aprueba el nuevo Plan de Estudio de la Licenciatura en Biotecnología de Alimentos y se

dictan otras disPosiciones.

El Consejo Académico en uso de sus facultades legales, estatutarias y reglamentarias,

CONSIDERANDO:

eue la Universidad Especializada de las Américas, en cumplimiento de su misión institucional

como institución de docencia superior, tiene la responsabilidad de diseñar y ofrecer programas

académicos innovadores orientados a la formación profesional con pert¡nenc¡a social, científ¡ca

y tecnológica.

eue la industria alimentaria a nivel mundial atraviesa una transformación profunda impulsada

por los avances científicos y tecnológlcos, lo que demanda profesionales con competencias

actualizadas en biotecnología de los alimentos, capaces de responder a las exigencias del

mercado y de la sociedad.

eue la Biotecnología de Alimentos constituye un campo estratégico para el desarrollo nacional,

la seguridad alimentaria, la gestión sosten¡ble de los recursos y la innovación científica en las

industrias agroallmentarias.

eue mediante Acuerdo Académico No.015-2020 del 15 de septiembre de 2020 se crea el Plan

de Estudio de la Licenciatura en Biotecnología de Alimentos, ofertado por la Facultad de

Biociencias y Salud Pública de la UDELAS, con el propósito de responder a las demandas del

sector de la industria de procesamiento de alimentos y de formar profesionales en las diferentes

áreas; como: control de calidad, microblología, procesos alimentarios y biotecnología aplicada,

entre otros.

eue mediante Acuerdo Académico No. 005-2026 de 20 de enero de 2026 se modificó el

Acuerdo Académico No. 015-2020 de 15 de septiembre de 2020, actualizando el Plan de

Estudios de la Licenciatura en Biotecnología de Alimentos, conforme a las políticas curriculares

institucionales aprobadas mediante Acuerdo Académico No. 035-2022 de 20 de septiembre de

2022,ias cuales establecen la actualización periódica de los planes de estudio para garantizar

su pert¡nenc¡a y calidad académica.

eue en cumplimiento del Plan Estratégico2024-2029, específicamente el Eje estratégico 1, que

establece lineamientos para una oferta académica actualizada e innovadora y, además' de la

aplicación de las políticas curriculares de actualización de los planes de estudios de carreras y

piogrrr". que oferta la universidad, la Facultad de Biociencias y Salud Pública, estableció la

Com¡s¡ón Técnica de actualización de la Licenciatura en Biotecnología de Alimentos, quienes

realizaron d¡álogos con grupos de interés, tales como estudiantes, profesores y empleadores'

quienes evidenciaron significativas sugerencias y aportes de actualización en algunas

asignaturas, entre otras contribuciones académicas.

eue, con el propósito de fortalecer las competencias del profesional egresado en Biotecnología

de Alimentos y garantizar una formación pertinente frente a los desafíos científicos, tecnológicos

y productivos del sector alimentario, la carrera se encuentra en un proceso permanente de

consolidación y mejora continua, por lo que resulta necesario mantener un diseño curricular

actualizado que asegure la calidad, pertinencia y vigencia de los procesos de enseñanza y

aprendizaje.
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eue se hace necesario formalizar la aprobación oficial del nuevo plan de estudios, para dar

continuidad a los procesos de implementación, divulgación y apertura de Ia Licenciatura en

Biotecnología de Alimentos de la Universidad Especializada de las Américas, incluyendo las

asignaturas electivas y optativas.

Que la carrera se ha posicionado dentro de la Facultad de Biociencias y Salud Pública

desarrollando en los estudiantes sentido de orgullo y pertenencia, lo que se traduce en diseño

de productos innovadores, impulsando con ello propuestas sostenibles y de interés para la

industria al¡mentar¡a de Panamá.

eue la Universidad Especializada de las Américas (UDELAS), en su carácter de institución de

educación superior compromet¡da con la innovación, la calidad académica, cuenta con el

recurso humano, la infraestructura y la experiencia necesaria para actual¡zar y ofrecer una

formación de excelencia en el área de la Biotecnología de los Alimentos.

eue en la sesión del Consejo Académico, correspondiente al 7 de .julio de 2026, se presentó la

propuesta del nuevo Plan de Estudio de la Licenciatura en Biotecnología de Alimentos y se

dician otras disposiciones, que luego de ser ampliamente debatida, fue aprobada por

unanimidad.

eue conforme al artículo 17 numeral 8 del Estatuto Orgánico, son funciones del Consejo

Académico aprobar la actualización y modificación de los diseños curriculares, planes y

programas oficiales en cualquiera de sus modalidades, por lo tanto,

ACUERDA:

pRIMERO: APROBAR el nuevo Plan de Estudio de la Licenciatura en Biotecnología de

Alimentos y se dictan otras disposiciones.

SEGUNDO: El nuevo plan de estudio de la Licenciatura en BiotecnologÍa de Alimentos se

desarrollará en nueve (9) semestres académicos y cuatro (4) veranos, ocho (8) prácticas

universitarias. El Plan actualizado contempla sesenta y nueve (69) asignaturas y un total de

doscientos doce (212) créditos y ochocientas treinta y dos (832) horas de prácticas

universitarias.

TERCERO: La modalidad de estudio será hibrida, comprende períodos regulares de clases con

carácter teórico - práctico de cincuenta (50) minutos, así como laboratorios en aquellas

asignaturas que por su naturaleza lo requieran.

GUARTO: Los requisitos de ingreso a la Licenciatura en Biotecnología de Alimentos son:
¡ Título de Bachiller en Ciencias
o Certificado de Salud Física.
o Titulo y créditos de Secundaria.
r Fotocopia de cédula.
o Dos Fotos Tamaño Carnet.
o Dos copias del DiPloma.
r Dos copias de los Créditos Autenticados.
¡ Asistir de manera obligatoria a los cursos propedéuticos aprobados.
o Aprobar la entrevista con el coordinador con un mínimo de 70%.
¡ Si ha estudiado en el extranjero, deberá presentar los documentos cumpliendo

con el trámite de autenticación o apostilla para darle validez a los documentos
emitidos en el extranjero y traducidos por un traductor público autorizado al

idioma español en caso de estar en otro idioma.

QUINTO: La UDELAS otorgará el título de Licenciatura en Biotecnología de Alimentos a
quienes aprueben satisfactoriamente todo el plan de estudio y cumplan con los requisitos
académicos y admin¡strativos, contemplados en el Estatuto Orgánico, Acuerdos Académicos y
demás resoluciones de nuestra Universidad.

SEXTO: El Nuevo Plan de Estudio de la Licenciatura en Biotecnología de Alimentos, según la
propuesta presentada ante Consejo Académico, es el siguiente:
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Primer año: Primer Semestre

CREDITOS PRERREQUISIfOS
HORAS

TOTATES

HORAS

DE LAB
HORAS

TEÓRICAs

HORAS

PRACNCADENOMINACIÓNcóD.

B¿chiller3 303 0Biotecnolo de Alimentos1382
Bachiller4 322 0Eiología Celular (lab)7383
Bachiller32 402Frsrca l(l¿o)1384
Bach¡ller422 0Química l(lab7385
Bachiller5 43 0lés 448 A47 6r
Bachiller30 303Matemática I73a6
Eachiller20 440Práctica Universitar¡a I7347
Bachiller00 202TALLER1

I 29417SUB-fOTAL

Pr¡mer añor Segundo Semestre

PRERREQUISITOS
HORAS

TOTALES
CRÉDITOSHORAS

TEÓRICAS

HORAS

PRACNCA
Biotecnología de
Alimentos3 303

Tecnología de los Procesos

Alimentar¡os
7388

3 B¡ología Celular40 2273A9 Biología Molecular (Lab)

Física I32 4027390

Química I40 22Quimica ll la b)7391
lnslés 448 A5 423 0lnglés 448 B4162
Matemática I303 0Matemática ll7392

2

Práctica Universitaria I Y

Biotecnología de

Alimentos
0 440Práctica Universitaria ll

1393

2l815 4SUE.fOTAL

Primer año: Primer verano

PRERREQUISIfOSCRÉDITOS
HORAS

DE LAB

HORAS

TOTALES
HORAS

PRACTICA

HORAS

TEÓRICAS
DENOMINACTÓNcÓD

30 037394 ñol

32 42 0lnformática (lab, virtual)7395

2 2027396 Nutrición (Seminario)

8901SUB-TOTAL

segundo año: Tercer sem€stre

CRÉDITOS PRERREQUISITOS
HORAS

TOTALES
HORAS

PRACTICA

HORAS

DE LAB
HORAS

fEÓRICAS

Tecnología de los Procesos

Alimentarios
30 03control de calidad I

7397

3 8¡ología Celular2 42 0M¡crobiología {lab)7398

3 Quimica llFísica ll40 22Fisico uímica (lab)1399
3 Química ll2 402Química Analítica I (Lab)7 400

3 lnglés 448 B2 402lés 449 AI4763
Matemática ll0 33 07 40t Bioestadistica

Práctica Univers¡taria ll y

Tecnología de los Procesos

Alimentario5
6 36 00Práctica Uñiversitaria lll

7 402

2a 2l6 814SUB-fofAL

Seguñdo año: Cuarto Semestre

CRÉDtTOS PRERREQUISITOS
HORAS

OE LAB

HORA§

fOTATES
HORAS

PRACTICA

HORAS

TEÓRICAScóD.

Controlde Calidad I30 037 403 Controlde Calidad ll

M¡crobiología4 30 22
Microbiología de los Alimentos
lab

7404

3 Fisicoquímica2 42 07 405 Química orgánica (lab)

QuÍmica Analítica I4 30 22Química Añalítica ll (lab)1406

3 lnglés 449 A2 4) 0lnglé5 449 B4164

Fis¡coquímica3 30 03Propiedades de los Alirnentos7 407

Práctica Univers¡tar¡a lll/
Controlde calidad I

6 36 00
7 404

Práctica Universitaria lV

28 2t6 8t4SUB-TOTAL

317

2

2l

HORAS

OE LABDENOMINACIÓNcóD.

0

Física ll (lab)

0

cóD. DENOMINACIÓN

3

DENOMINACIÓN



Segundo año: seguñdo verano

cREorros PRERREQUISITOS
HORAS

DE LAB

HORAS

TOTAI"ES

HORAS

TEóRICAS

HORAS

PRACTICAcóD. DENOMINACIóN

30 33 0Educación para la Atención a la

Diversidad

7409

30 0 337 410 Histor¡a de Panamá

30 0Acondicionamiento Físico7411-

9 99 0 0SU8-TOTAL

Tercer año: quinto Semestre

HORAS

TOTALES
CREDITOS

HORAS

PRACTICA

HORAS

DE LAB
DENOMINACIóN

HORAS

TEÓRICAS
cóD.

3 Controlde Calidad ll0 0 337 4L2 Controlde Cal¡dad lll
Bio a Molecular0 2 427 413 lngeniería Genética lab

Química Orgánica2 4 32 0
7414 Bioquímica de los Alirñentos

lab

3 3
Propiedades de los

Alimentos3 0 07 475 Operac¡ones Unitarias en el
Procesamiento de Alimentos I

lés 449 B31 0 24765 lés 450 AI

3 3
Propiedades de los

Alimentos3 0 0
fecnologÍa de Al¡mentos I

Lácteos
7 476

4
Práctica Univers¡taria lV/
Controlde Cal¡dad ll

8 0 8Práctica Universitaria V 0
1417

2A 2tt4 8SUB-TOTAL
Tercer año: Sexto semestre

PRERREQUISITOS
HORAS

PRÁCNCA

HORAS

DE LAB

HORAS

TOTATES
CRÉDITOS

HORAS

TEÓR¡CAs
cÓD. DENOMINACIÓN

3 3
MicrobiologÍa de los

Alimentos
3 0 07414 H¡giene e lnocu¡dad de los

Alimentos

3 lngeniería 6enética3 0 0
14L9

Alimentos Tran nrcos
Biotecnología de Organ¡smos y

3
Bioquímica de los

Al¡mentos
0 0 3

7 420

0 3 3

Operac¡ones Unitarias en

elProcesam¡ento de

Alimentos I

3 0
1421

Operac¡ones Unitarias en el
Procesamiento de Al¡mentos ll

0 0 3 3Optativa 3

3
Tecnología de Alimentos I

(Lácteos3 0 07 422 Tecnología de Alimentos ll

{Carnes)

4

Lácteos

Práctica Universitaria V/
fecnología de Alimentos I0 8 0 8

1423
Práctica Univers¡taria Vl

18 8 0 26SUB.TOTAI-

fercer año: Tercer Veraño

HORAS

foTAt ES
CRÉDITOS PRERREQUISITOS

HORAS

TEÓRICAS

HORAS

DE LAB
cÓD. DENOMINACIÓN

3 30 0Electiva

0 0 3 37 424 Bioética 3

1 0 2 3 24766 lnglés 450 B

7 0 2 9 8SUB-TOTAL

cuarto Año: Sépt¡mo Semest.e

CRÉDITOS PRERREQUISITOS
HORAS

TEÓRICAs

HORAS

PRÁCNCA

HORAS

DE LAB

HORAS

TOTATES
cóD DENOMINACIÓN

0 0 3 3
Hig¡ene e lnocuidad de los

Alimentos
7 425 Aspectos Legales en la lndustria

de los Alimentos

3 3

Tran ñrcos

Eiotecnología de

Organismos y Alimentos
Procesoslngen¡ería de

Biotecnológicos
3 0 0

1426

Toxicologia de los

Alimentos
2 0 2 4 3

7 427 de losAnál¡sis Sensor¡al
Al¡mentos (lab)

0 3

Operac¡ones Unitarias en

el Procesamiento de
Al¡mentos ll

D¡seño de Plañtas Alimentarias 3 0
t 428

0 3 BioestadísticaMetodología de la lnvesti8ación
I

3 0
1429

0 0 3 3
Tecnología de Alimentos ll
(carnes)

7 430

Cereales Granos

Tecnología de Alimentos lll
3

0 I 4

Carnes)

7 431
Prád¡ca Univers¡taria Vll 0 8

L7 2SUB-TOTAt
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PRERREQUISITOS

2

6

Toxicología de los Aliñentos 3

HORAS

PRÁCfICA

Práctica Unive15itaria Vl/
Tecnología de Alirñeñtos ll



Cuarto año: Octavo Semestre

cÓD. DENOMINACIÓN
HORAS

TEÓRICAS

HORAS

PRÁCTICA

HORAS

DE LAB

HORAS

TOfALES
cRÉotros PRERREQUISITOS

7 432 Administración de Empresas

Alirnentarias
3 0 0 3

Diseño de Plantas

Al¡mentarias

Tecnologia de Alimentos lV
(Producto5 Fermentado5)

3 0 2 5 4
lngen¡ería de Procesos

Eiotecnológicos

7434 Tecnología de Al¡mentos V
(Empaque y comercialización)

3 0 0 3 3
Aspectos Legales en

lndustria de los Alimentos

7 435 Tecnología de Alimeñtos Vl
(Productos Pesqueros)

3 0 2 5 4
Tecnología de Al¡mentos lll
(cereales y cranos)

7 436 Metodología de la lnvestigación
3 0 0 3

Metodologí¿ de la

lñvestigación I

1431 Tecnología de Alimentos Vll
(Frutas y Honal¡2as)

3 0 0 3
Tecnología de Alimentos lll
(Cereales y Granos)

7 434

Práct¡ca Univers¡taria Vlll 0 8 0 8 4
Práctica Un¡versitaria Vll/
Tecnología de Al¡mentos lll
(cereales y Granos)

SUB-TOTAT 18 8 4 30 24

Qu¡nto año: Cuarto Verano

cóD. DENOMINACIÓN
HORAS

PRÁCÍCA
HORAS

DE LAB

HORAS

TOTATES
CRÉDITOS PRERREQUISIfOS

1439 Educacióñ Ambiental y Gestión
de Riesgos V Desastres

3 0 0 3

1440 Geografía de Panamá 3 0 0 3 3

7447 l.A. en la lndustria de

los Al¡mentos
3 0 0 3 3

SUB-TOfAI, 9 0 I 9

Quinto año: Noveno Semestre

cÓD. DENOMINACION
HORAS

TEóRICAS

HORAS

PRACNCA

HORAS

DE LAB

HORAS

TOTATES
CRÉDITOS PRERREqUISITOS

1442 TRABAJO DE GRADO 5 0 0 5 5 Toda5las asiBnaturas

SUB-TOTAt 5 0 0 5 5

HORAS

TEÓRICAS

HORAS

PRÁCTtCA

HORAS

DE

I.ABORAT

oRlo

HORAS

TOTALES
CRÉDITOS

fofat- 164 52 48 264 2L2

OPTATIVA

cóD. DENOMINACIÓN
HORAS

fEóRICAS
HORAS

PRÁCNCA

HORAS DE

LABORATOR

to

HORAS

fOfATES
CREDITOS

7 676 Tecnología de Grasas
y Aceites

3 0 3 3

6190 Tecnología
Enzimática

3 0 0 3 3

6191 Desarrollo e
innovación de

Nuevos Productos

0 0 3 3

ELECTIVA

cóD. DENoMtNActóN
HORAS

TEóRrcas
HORAS

PRÁcnca

HORAS OE

I,ABORATOfi

to

HORAS

TOTAI.ES
CREDITOS PRERREQUISIfOS

7 61-7 Redacción de

documentos
c¡entíficos

3 0 3 3

7618 Pr¡meros Auxil¡os 3 0 3 3

7679 Gest¡ón de
Proyectos y
L¡derazgo Técnico

3 0 0 3 3

7433

HORAS

TEÓRICAS

3

0

PRERREQUISITOS

0

3

0

0
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SÉPTIMO: Para ingresar a la carrera, los estudiantes deben realizar dos cursos propedéuticos

aprobados. Estos cursos son obligatorios y tienen como objetivo preparar a los estudiantes para

la admisión y requisitos académicos de la carrera.

OCTAVO: Los estudiantes que cursen el plan anterior establecido en el Acuerdo Académico
015-2020 del 15 de septiembre de 2020, tendrán a partir del año 2026, cinco (5) años para

completar su trabajo de grado y culminar el Plan de Estudio, es decir, hasta el año 2030. De no

lograr la culminación, podrán realizar el proceso de reconocimiento de las asignaturas en los

casos que correspondan y cumplir con las nuevas asignaturas del nuevo Plan de Estudio
aprobado.

NOVENO: Los estudiantes que solic¡ten traslado desde otras carreras de la Universidad hacia
esta carrera deberán cursar de manera obligatoria las asignaturas del curso propedéutico de la
misma, sin excepción, independientemente de los cursos previamente aprobados en su
programa de origen.

DÉCIMO: Los estudiantes que se encuentren cursando el Plan de Estudio del Acuerdo
Académico 015-2020 del 15 de septiembre de 2020, podrán matricular las asignaturas del
nuevo Plan de Estudio, incluidas en el cuadro de equivalencias del presente Acuerdo, siempre
que cumplan con los prerrequisitos establecidos. Las asignaturas aprobadas conforme a esta
disposición serán acreditadas únicamente para efectos del nuevo Plan de Estudios, según el

siguiente cuadro:

Código Plan vigente

Acuerdo Académico No.015-2020 del 15 de

septiembre de 2020

Código

6131 B¡otecnología de Alimentos 7382 Biotecnología de Alimentos

6133 Física l{lab) Física l(lab)

4167 lnglés 448 A 4767

Matemática I 7386

Práct¡ca Un¡versitaria I 7387 Práct¡ca Un¡versitaria I

1 TALLER TALLER

6139 Tecnología de los Procesos Alimentarios 7388 Tecnología de los Procesos Alimentarios

6147 FÍs¡ca ll (lab) Física ll (lab)

6142 Quím¡ca orgánica (Lab) 7 405 Química Orgán¡ca (Lab)

lnglés 448 B 47 62 lnglés 448 B

6144 Matemática ll 7392 Matemática ll

6145 Práctica Universitar¡a ll 1393 Práctica Universitaria ll

61,46 Es pa ñol 1394 Español

6148 lnformát¡ca (lab) 7395 lnformát¡ca (lab)

6150 Microb¡ología (lab) 7396 Microb¡ología (lab)

6151 Fisicoquímica (lab) Fisicoquímica (lab)

4763 lnglés 449 A (Virtual) 4763 ln8lés 449 A (Virtual)

6754 Bioestadística 7 40t Bioestadística

6757 Microb¡ología de los Alimentos (lab) 1404 M¡crob¡ología de los Al¡mentos (lab)

Nuevo Plan de Estudios

1384

lnglés 448 A

6136 Matemática I

61,31

1

7390

4762

7399

6/7



6158 Toxicología 1420 Toxicología de los alimentos

4764 Inglés 449 B 47 64 lnglés 449 B

6163 Educación para la Atenclón a la Diversidad 7409 Educac¡ón para la Atención a la

D¡vers¡dad

61,64 1470 Historia de Panamá

Propiedades de los Alimentos 7 407 Propiedades de los Al¡mentos

6168 Administrac¡ón de Empresas Alimentarias 7432

lnglés 450 A 47 65 lnglés 450 A

6773 7429

677 4 Biotecnología de Organismos y Alimentos

Transgénicos

7 479 B¡otecnologÍa de Organismos Y

Alimentos Transgénicos

47 66 lnglés 450 B 47 66 lnglés 450 B

salud Ambiental 1409 Educación Ambiental y Gestión de

Riesgos y Desastres

6181 Geografía de Panamá 1440 Geografía de Panamá

6182 Aspectos Legales 1425 Aspectos Legales en la lndustria de los

Alimentos

6183 MetodologÍa de la lnvest¡gación ll 7 436

6784 Sem¡nar¡o de Nutr¡c¡ón Nutr¡c¡ón (sem¡nario)

6186 7 434 Tecnología de Alimentos V

(Empaque y comercialización)

DÉCIMO pR|MERO: SUBROGAR el Acuerdo Académico No. 015-2020 del 15 de septiembre

de2020 y Derogar el Acuerdo Académico No. 005-2026 de 20 de enero de 2026 en todas sus
p a rtes.

DÉCIMO SEGUNDO: Se instruye a la Dirección de Finanzas, a la Dirección General de

Recursos Humanos y a la Dirección de Planificación y Evaluación de la Calidad Universitaria
para que gestionen los recursos necesar¡os en el desarrollo de la carrera de Licenciatura en

Biotecnología de Alimentos.

DÉCIMO TERCERO: Una vez aprobado este Acuerdo, remítase por correo electrónico a las

instancias universitarias y a la Secretaría General para que sea publicado en la página web de

la Universidad, a fin de cumplir con su public¡dad.

DÉCIMO CUARTO: Este Acuerdo entrará a regir a partir de su publicación en la página web de

la Universidad Especializada de las Américas.

Dado a los siete (07) días del mes de julio de dos mil veintiséis (2026), en la sede de la

Universidad Especializada de las Américas, ubicada en Albrook Edificio 812, corregimiento de

Ancón, distrito de Panamá, provincia de Panamá, República de Panamá.

D c
Dr. JPresidenta

a Terreros Barrios
::--

Secre to

a rd

Historia de Panamá

6165

Adm¡n¡strac¡ón de Empresas

Alimentar¡as

47 65

Metodología de la lnvestigación I Metodología de la lnvestigación I

6180

Metodología de la lnvestigac¡ón ll

1396

Tecnología de Empaque y Comercializac¡ón

L
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