Consejo Universitario

—BE

"Afo del Fortalecimiento de la Soberania Nacional”

RESOLUCION DE CONSEJO UNIVERSITARIO
N° 263 -2022-UNTRM/CU

Chachapoyas, 0 ZJUN' 2022

VISTO:
El Acuerdo de Sesién Ordinaria de Consejo Universitario, de fecha 02 de junio de 2022, y;

CONSIDERANDO:

Que, la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas, organiza su Régimen de
Gobierno de acuerdo a Ley Universitaria N°~ 30220 sur Estatuto y reglamentos, atendiendo a sus
necesidades y caracteristicas; " . ,' B %
Que, con Resolucién de Asamblea Unuversutana N§ 001 2020 UL\ITRM/AU de fecha 03 de febrero de
2020, se aprueba el Estatuto.de Umversudad Naaonal Tonblo Rodrlguez de Mendoza de Amazonas,
cuerpo normativo que consta de XVIII Tltulos 156 Artlculos 02 Dlspos:cmnes Complementarias, 03
Disposiciones Transutonas 01 Dlsposmon Fmal en, 52 fO|IOS Y et
£ L

Que, el Estatuto Instntucuonal en su art|cqu 25, .establece‘que el Consejo | Umversntano es el maximo
6rgano de gestion, dll’ECCIOI"I y eJecuaén academlca y admmlstratwa de’ Ia UNTRM

i b v b ",’ L) {
Que, con Resoluciéon de Decanato N? 173 2022} UNTRM/FICA de fecha 19 de mayo de 2022, el
Decano (e) de la Facultad de Ingenlena y ClenCIas Agrarlas de la UNTRM resuelve en su Articulo
Primero: Aprobar el Plan de Capac:tacnones para | la 'realizacion deI Curso Taller: Técnicas de
Aislamiento y Recuento M|crob|ano Aplicado a Ia Agromdustrla en marco al Proyecto SNIP N° 381743
Creacién de los Servicios de InvestlgaCIon en Ingenieria de Alimentos y Post Cosecha de la
Universidad Nacional Toribio. Rodnguez de Mendoza de Amazonas —Sede Chachapoyas, Provincia
Chachapoyas, Regién Amazonas, el mismo que(consta de’ocho (8). folios hébiles e integra la presente;
evento a desarrollarse con cargo al mencuonad?)lProyecto el'miércoles 8, jueves 9 y viernes 10 de
junio de 2022, modalidad virtual, plataforma*Google Meet y presencial en el Laboratorio de
Investigaciéon en Ingenieria de los Alimentos y Poscosecha de la Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza de Amazonas, responsabilizandose de su ejecucién y de la presentacién del
informe final econémico al Ing. Ms. Efrain Manuelito Castro Alayo;

Que, mediante Oficio N° 175-2022-UNTRM/FICA, de fecha 19 de mayo de 2022, el Decano (e) de la
Facultad de Ingenieria y Ciencias Agrarias, remite al Vicerrector Académico, la Resolucién de
Decanato N° 173-2022-UNTRM/FICA, de fecha 19 de mayo de 2022, a través del cual se aprueba el
Plan de Capacitacion, para la realizacién del Curso Taller: Técnicas de Aislamiento y Recuento
Microbiano Aplicado a la Agroindustria en marco al Proyecto SNIP N° 381743, para su ratificacion
mediante Consejo Universitario;

Que, con Oficio N° 0384-2022-UNTRM-VRAC, de fecha 20 de mayo de 2022, el Vicerrector
Académico, solicita poner a consideracion del Consejo Universitario, la ratificacién de la Resolucién
de Decanato N° 173-2022-UNTRM/FICA, emitida por la Facultad de Ingenieria y Ciencias Agrarias,
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que aprueba el Plan de Capacitacion, para la realizacién del Curso Taller: “Técnicas de Aislamiento y
Recuento Microbiano Aplicado a la Agroindustria” en marco al Proyecto SNIP N° 381743 “Creacién
de los Servicios de Investigacién en Ingenieria de Alimentos y Post Cosecha de la Universidad
Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas - Sede Chachapoyas, Provincia Chachapoyas,
Regi6n Amazonas”, a desarrollarse del 08 al 10 junio de 2022, contando con el V° B° de su despacho;

Que, el Consejo Universitario, en sesién ordinaria de fecha 02 de junio de 2022, aprobé el Plan de
Capacitacion, para la realizacion del Curso Taller: Técnicas de Aislamiento y Recuento Microbiano
Aplicado a la Agroindustria en marco al Proyecto SNIP N° 381743, organizado por la Facultad de
Ingenieria y Ciencias Agrarias, a desarrollarse del 08 al 10 junio de 2022, en la modalidad virtual,
plataforma Google Meet y presencial en el Laboratorio de Investigacién en Ingenieria de los
Alimentos y Poscosecha de la Universidad Nacional Tdribio ROdn’guez de Mendoza de Amazonas;

Que, estando a las conSIderaaones c:tadas Y- atnbugones confendas al Sefior Rector de la
Universidad Nacional Toribio Rodnguez de Mendoza de Amazonas, en calldad de presidente del

Ls N\

Consejo Universitario; >
%

SE RESUELVE:
ARTICULO PRIMERO.- APROBAR el Plan de Capacntacnon para la realizacién del Curso Taller:
"Técnicas de Aislamiento y Recuento Mlcroblano Apllcado ala Agromdustr’ " en marco al
Proyecto SNIP N° 381743 ”Creacuon de los Serwcnos de Investigacion en Ingenlena de Alimentos y
Post Cosecha de la Umversudad Naaonal 'I;OFIbIO Rodrlguez de Mendoza de Amazonas — Sede
Chachapoyas, Provincia Chachapoyas Reglon Amazonas organizado por la Facultad de Ingenieria
y Ciencias Agrarias, a desarrollarse del 08 al' 1OJun|o de 2022, en 1a modalidad virtual, plataforma
Google Meet y presencial en el Laboratorlo de Investngacuon en Ingenieria de los Alimentos y
Poscosecha de la Universidad Nacional Tonbno Rodnguez de Mendoza de Amazonas, que como
anexo forma parte integrante dela presente resoigcnon en ocho (08) folios.

| v\ >
ARTICULO SEGUNDO.- NOTIFICAR la presente Resolucuon a los estamentos internos de la
Universidad e interesados de forma y modo de Ley para conocimiento y fines.

REGISTRESE Y COMUNIQUESE.
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PROYECTO SNIP N°381743
UNIVERSIDAD NACIONAL

TORIBIO RODRIGUEZ DE - . A‘UMENTOS

MENDOZA DE AMAZONAS CREACION DE LOS SERVICIOS DE INVESTIGACION

EN INGENIERIA DE ALIMENTOS Y POSCOSECHA
C.U.l. N° 2343049

CURSO TALLER: “TECNICAS DE AISLAMIENTO Y RECUENTO MICROBIANO
APLICADO A LA AGROINDUSTRIA”

I. IDENTIFICACION

L1. Institucién: Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas

i.2. Facuitad: ingenieria y Ciencias Agrarias.

L3. Proyecto: Proyecto C.U.I. N° 2343049 - SNIP N°381743 “Creacién de los servicios de
investigacion en ingenieria de alimentos y post cosecha de la Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza de Amazonas™.

EL4. Coordinador: Ms. Efrain Manuelito Castro Alayo.

L.5. Lugar: Chachapoyas-Amazonas

II. PRESENTACION

En el Peru, la diversidad de cultivos agroindustriales es enorme y cada tipo de cultivo requiere de
practicas especiales antes y después de la cosecha. En la regién Amazonas, algunas de las
actividades realizadas durante el procesamiento del café y el cacao involucran ia participacién de
microorganismos, cuyas acciones pueden influenciar grandemente en la calidad del producto final.
Los microorganismos se convirtieron en importantes fabricas celulares para la sintesis de

productos, y es asi que actualmente, células enteras o parte de ellas son empleadas en la obtencién

de un producto final deseado o la obtencion de productos utiles en la industria farmacéutica,

biocombustibies, agricuitura, asi como también para la produccion de alimentos y bebidas.

Los microrganismos, pequefias fibricas biologicas, en las condiciones adecuadas son capaces de
producir importantes productos para la industria. Una de las primeras actividades necesarias para
poder usar estas fébricas celulares, y aprovechar su potencial, es el aislamiento. Es asi que
considerando el roi fundamental que la Universidad tiene en el desarrolio de la Region Amazonas,
el Laboratorio de Investigacién en Ingenieria de alimentos y poscosecha (LIIAP) organizara el
presente curso taller, con la finalidad de dar a conocer a alumnos de Ingenieria agroindustrial, la

importancia y el uso biotecnoldgico de los microorganismos.

El curso consta de ires modulos, en los que se pretende introducir a los. participantes en la
importancia que los recursos bioldgicos tienen para el desarrollo agroindustrial de la region
Amazonas. Los médulos tratan del rol de los microorganismos en la elaboracién de alimentos, los
procesos fermentativos, y sobre el uso de enzimas en alimentos. Cada uno de los médulos cuenta
-con una parte practica de laboratorio que permitiran aislar microorganismos de muestras de cacao

fermentado, determinar el nimero de microorganismos por técnicas directas e indirectas y verificar

CURSO TALLER: “TECNICAS DE AISLAMIENTO Y RECUENTO MICROBIANO APLICADO A LA AGROINDUSTRIA”
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PRGALIMENTOS

CREACION DE LOS SERVICIOS DE INVESTIGACION
EN INGENIERIA DE ALIMENTOS Y POSCOSECHA

C.U.l. N° 2343049

UNIVERSIDAD NACIONAL
TORIBIO RODRIGUEZ DE
MENDOZA DE AMAZONAS
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la accion de. diferentes enzimas proteoliticas sobre.la caseina.de la leche. FEstas Jpracticas se
desarrollaran en los ambientes del laboratorio de investigacién en Ingenieria de alimentos y post

cosecha (LIIAP).

JUSTIFICACION

El Laboratorio de ingenieria de alimentos y post cosecha (LIIAP) se concentra actualmente en
estudios relacionados a la optimizacién del proceso fermentativo del cacao y la formulacion de
chocolates con mejores caracteristicas. Desde el afio 2016, proyectos de investigacién de la
UNTRM recibieron financiamiento para explorar y mejorar los procesos de fermentacion de café
y eacao. Es asi que el aprovechamiento de los recursos bioldgicos y las técnicas de biotecnologia

se han tornado tépicos de gran interés para la UNTRM.

Muchas levaduras vienen siendo aisladas y usadas como cultivos indiciadores, muchas veces en
asociacion con bacterias acido lacticas y acido acéticas en el proceso de fermentacion del cacao.
Este curso busca explorar los microorganismos involucrados en la fermentacion espontanea de
cacao procedente de Bagua. Se estudiaran pues ias bacterias acido lacticas presentes en muestras
de cacao fermentado espontaneamente, la produccién de biomasa celular en medio liquido
sintético para hacer recuento directo e indirecto, y la actividad de enzimas de origen vegetal y
microbiano. Con ello, este curso de corta duracion busca dar a conocer la importancia de los
recursos biologicos para el desarrollo econdémico agroindustrial como la produccién de chocolates

finos de aroma.

OBJETIVO

Adiestrar a los participantes en el uso de las técnicas microbioldgicas para el aislamiento y

recuento de microorganismos.

Objetivos especificos
v’ Aislar, purificar y conservar cepas microbianas de muestras de cacao procedente de la

fermentacion espontanea.
v" Determinar el niimero de microorganismos por el método de recuento indirecto.

¥ Observar la accién de renina microbiana y enzimas proteoliticas vegetales.

ASPECTOS GENERALES

5.1. DENOMINACION:

Curso taller: “Técnicas de aislamiento y reciento microbiano aplicado a la agroindustria”

CURSO TALLER: “TECNICAS DE AISLAMIENTO Y RECUENTO MICROBIANO APLICADO A LA AGROINDUSTRIA”



PROYECTO SNIP N°381743

UNIVERSIDAD NACIONAL PR‘“ L INMERTAC
TORIBIO RODRIGUEZ DE HALHVIEIN
MENDOZA DE AMAZONAS CREACION DE LOS SERVICIOS DE INVESTIGACION

EN INGENIERIA DE ALIMENTOS Y POSCOSECHA
C.U.l. N° 2343049

5.2. FECHAS Y LUGAR DEL EVENTO:
Fecha: Del 08 al 10 de junio 2022
Lugar: Clases teoricas mediante Plataforma virtual Google Meet.

Clases précticas en los ambientes del Laboratorio de Investigacién en Ingenieria de
los Alimentos y Poscosecha.

5.3. MODALIDAD. Virtual y presencial

5.4. PLAN DE DESARROLLO

ITEM TEMAS SUB TEMAS

Introduccién general y-objetivos-del curso

Cultivos agroindustriales

LA CIENCIA DE COCINAR
| Rol de los microorganismos en alimentos

CON MICROORGANISMOS

Aislamiento, purificacién y conservacion de las

cepas microbianas

;Qué es la fermentacion?

PROCESOS
i Fermentacién de granos frescos del cacao

FERMENTATIVOS

Determinacién del nimero de microorganismos

Las enzimas y otros productos

Naturaleza quimica de las enzimas
LAS ENZIMAS Y ALIMENTOS .
I Enzimas proteasas

Aplicacion de la renina microbiana y enzimas

proteoliticas vegetales

5.5. CRONOGRAMA

< VIRTUAL: El desarrollo- teérico del curso: “Técnicas de aislamiento y recuento
microbiano aplicado a la agroindustria” se llevara a cabo de manera virtual a través de la
plataforma Google Meet, con la participacion de los asistentes y docentes; y el desarrollo
practico de los médulos se desarrollaran en los ambientes del Laboratorio de Investigacion

de Ingenieria de Alimentos y Poscosecha (LIIAP).

CURSO TALLER: “TECNICAS DE AISLAMIENTO Y RECUENTO MICROBIANO APLICADO A LA AGROINDUSTRIA”



UNIVERSIDAD NACIONAL

TORIBIO RODRIGUEZ DE
MENDOZA DE AMAZONAS

PROYECTO SNIP N°381743
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CREACION DE LOS SERVICIOS DE INVESTIGACION
EN INGENIERIA DE ALIMENTOS Y POSCOSECHA

C.U.l. N° 2343049

ITEM

TEMAS

VIRTUAL

Miércoles 08/06/222

Jueves 09/06/2022

Viernes 10/06/2022

LA CIENCIA DE
COCINAR CON
MICROORGANISMOS

Aislamiento, purificacién y
conservacién de las cepas

microbianas (Practica)

I

PROCESOS
FERMENTATIVOS

Determinacion -del niimero de

microorganismos (Practica)

oI

LAS ENZIMAS Y
ALIMENTOS

Aplicacién de renina
microbiana y enzimas
proteoliticas vegetales
(Préctica)

Horas

06

06

06

Fechas

08 al 10 de junio, 2022

5.6. PERFIL DEL PARTICIPANTE .

El presente curso taller estd dirigido a: Estudiantes de las UNTRM interesados en aprender

técnicas microbiolégicas de aislamiento y recuento microbiano, y evaluacién de la actividad

enzimatica.

5.7. REQUISITOS

Para llevar este curso taller es necesario:

» Registro en el Link:

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeGi3NSIXx7uLrVUNbfUVS5Sw77Zs

RIMTN-TKM_SR-wesUkoW9g/viewform?usp=sf link

» Alto compromiso de estudio y superacion.

CURSO TALLER: “TECNICAS DE AISLAMIENTO Y RECUENTO MICROBIANO APLICADO A LA AGROINDUSTRIA”

03



PROYECTO SNIP N°381743
UNIVERSIDAD NACIONAL . nl—*k\* :
TORIBIO RODRIGUEZ DE \ - IENTOS
MENDOZA DE AMAZONAS CREACION DE LOS SERVICIOS DE INVESTIGACION

EN INGENIERIA DE ALIMENTOS Y POSCOSECHA
C.U.L. N° 2343049

5.8. PONENTES

% Lloisy Calampa Guivin
Ingeniera Agroindustrial por la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de
Amazonas (2011-2016). Fue parte de los becarios del Programa Nacional de Innovacién
agraria PN1A-2018, realizando una estancia de Investigacion en Biotecnologia Industrial
en la Escola de Engenharia de Lorena — USP (2018-2019) y con grado de Maestra en
Ciencia de Alimentos por la Universidad Estadual de Campinas- Brasil. Se desenvuelve

principalmente en las dreas de Microbiologia Industrial (procesos fermentativos) y

Biocatalisis.
% Tiago Daniel Madureira Medeiros

Licenciado en Biotecnologia por la Universidad Federal de Uberlandia (2014), Magister
en Ciencias de los Alimentos por la Universidad Estadual de Campinas (2018). Candidato
a Doctor en Ciencias de la Alimentacion. Los principales temas de interés son la docencia
en las areas de Bioquimica General, Bioquimica de Alimentos y Bioquimica Nutricional.
En cuanto a la investigacion, experiencia en el 4rea de bioprocesos, especialmente en
técnicas de recuperacion y aislamiento de bioproductos, con maestria en base a
terpenoides, y doctorado (estudiando) en el area de pigmentos fiingicos. También esta
interesado en el campo de la dmica, en las correlaciones entre diferentes niveles de

informacién celular, especialmente en condiciones nutricionales especiales o

enfermedades metabdlicas.

5.9. CERTIFICACION
Para obtener la Certificacion como participante al Curso taller: “Técnicas de
aislamiento y recuento microbiano aplicado a la agroindustria”, se debe contar con

una participacion mayor al 90% de asistencias. Cuyo control estaré a cargo de la UNTRM.

VI. COMITE ORGANIZADOR:
- Dr. Policarpio Chauca Valqui— Rector UNTRM
- Dr. Miguel Angel Barrena Gurbillén — Vicerrector Académico UNTRM
- Ms. Sc Armstrong Barnard Fernandez Jeri — Decano FICA
- Ms. Efrain Manuelito Castro Alayo — Coordinador Proyecto C.U.L N° 2343049
- Ms. César Rafael Balcazar Zumaeta — Asistente administrativo Proyecto C.U.I. N° 2343049

CURSO TALLER: “TECNICAS DE AISLAMIENTO Y RECUENTO MICROBIANO APLICADO A LA AGROINDUSTRIA”
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- Ms. Lioisy Calampa Guivin — Laboratorio de.Investigacion en Ingenieria de los Alimentos y
Poscosecha (LIIAP)

- Ing. Marleny Mendoza Medina — Laboratorio de Investigacién en Ingenieria de los Alimentos
y Poscosecha (LIIAP)

- Ing. Llisela Torrején Valqui — Laboratorio de Biotecnologia Agroindustrial

- Ing. Lucas Dalvil Mufioz Astecker - Instituto. de investigacion, innovacién y Desarrollo para
el Sector Agrario y Agroindustrial de la Regién Amazonas (IIDAA)

- Ing. Carlos Alexander Culqui Arce - Instituto de Investigacion, Innovacién y Desarrollo para

el Sector Agrario y Agroindustrial de la Regién Amazonas (IIDAA)

VIL INVERSION, MODALIDADES DE PAGO Y LUGAR DE INSCRIPCION

+«» Inversion:
No existira ninglin pago para la participacién en el Curso taller: “Técnicas de aislamiento y
recuento microbiano aplicado a la agroindustria”, los certificados se emitiran de forma
gratuita.

% Lugar de Inscripcion:
La inscripcion se realizara en el formulario siguiente;
Registro en el Link:
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQL SeGji3NSIXx 7uLrVUNbfUV5Sw7ZsRIMTN-
TKM_SR-wesUkoW9g/viewform?usp=sf link

Nota: Los gastos para el desarrollo de las clases précticas estaran a cargo de los recursos del

Proyecto SNIP N° 381743 — C.U.L. N° 2343049.

CURSO TALLER: “TECNICAS DE AISLAMIENTO Y RECUENTO MICROBIANO APLICADO A LA AGROINDUSTRIA”
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MENDOZA DE AMAZONAS CREACION DE LOS SERVICIOS DE INVESTIGACION

EN INGENIERIA DE ALIMENTOS Y POSCOSECHA

"Afio.del Fortalecimiento de la Soberania Nacional”

PROGRAMA

Curso Taller: “Técnicas de aislamiento y recuento microbiano aplicado a la agroindustria”

Miércoles 08 de junio

INAUGURACION - CONFERENCIAS

9.00-9.30 am

Palabras de inauguracién del Rector de la Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza
Dr. Policarpio Chauca Valqui

Palabras del Vicerrector Académico de la Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza
Dr. Miguel Angel Barrena Gurbillon

Palabras de bienvenida a cargo del Coordinador del proyecto C.U.L. N°
2343049 — PROALIMENTOS
Ms. Efrain Manuelito Castro Alayo

9.30 -10:30 am

| Amazonas

Tema: La ciencia de cocinar con microorganismos
Expositor: Lloisy Calampa Guivin
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza deg

10:30 - 11.00 am

Preguntas del Publico

11:00 - 11: 30 am

Tema: dislamiento, purificaciény conservacién de las cepas microbianas\

Expositor: Lloisy Calampa Guivin
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de

Amazonas

30— 12:00 pm

Preguntas del publico

14:00 — 16.00 pm

Clase prictica: Aislamiento de microorganismos en muestras de cacao
fermentado.

Jueves 09 de junio

CONFERENCIAS

9.00-9.30m

Palabras de bienvenida a cargo del Coordinador del proyecto C.U.I. N°
2343049 — PROALIMENTOS
Ms. Efrain Manuelito Castro Alayo

9.30-10.30 am

Tema: Procesos fermentativos
Expositor: Lloisy Calampa Guivin
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas

10.30 - 11.00 am

Preguntas del pablico

11.00-11:30 am

Tema: Determinacion del niimero de microorganismos

' Expositor: Lloisy Calampa Guivin
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—

r - ' Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas

11:30 - 12:00 pm Preguntas al publico
14:00 — 16:00 pm Clase practica: Determinacion del nimero de microorganismos.

CONFERENCIAS Y CIERRE DEL CURSO

Viernes 10 de junio

Palabras de bienvenida a cargo del Coordinador del proyecto C.U.L N°
2343049 - PROALIMENTOS

2-00=9.30 am Ms. Efrain Manuelito Castro Alayo
Tema: Las enzimas y Alimentos
9.30 — 10.30 am Expositor: Lloisy Calampa Guivin

Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de
Amazonas

10.30 - 11.00 am Preguntas del pablico

Tema: Enzimas proteasas: Naturaleza y Aplicaciones

11.00 - 11.30 am Expositor: Ms. Tiago Daniel Madureira Medeiros AT
Universidade Estadual de Campinas - BRASIL % e
11.30 - 12.00 pm Preguntas del piiblico { £
Clase préctica: Aplicacion de renina microbiana y enzimas proteolz’tick?i;f

14.00 - 16.00 pm
vegetales

16.00 — 16.30 pm CLAUSURA DEL CURSO TALLER

an
aY

UNICAMP

FICA

FACULTAD DE INGENIERIA Y
CIENCIA AGRARIA

of.



