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RESUMEN 

 

El proyecto de investigación liderado por el grupo de investigación QM, Representa la unión del emprendimiento 

con la Ciencia, para mostrar productos sanos y de calidad a la población abreguense, iniciando por la 

conformación del grupo de investigación, que lo conforman estudiantes de 10 y 11 de la media técnica 

agroindustrial de la institución educativa Carlos Julio Torrado peñaranda. 

 

Seguidamente se proyectan una serie de encuentros que estarán fundamentados en el trabajo en equipo, donde 

la docente facilitadora orienta las preguntas que dan origen a la pregunta objeto de investigación que en nuestro 

caso es: ¿Cómo los jóvenes de la Institución Educativa Carlos Julio Torrado Peñaranda a través de la Ciencia y 

el Emprendimiento pueden innovar los procesos productivos agroindustriales, partiendo de la preguntas en la 

trayectoria de una investigación para dar respuesta a las preguntas e igualmente a planear actividades que 

conlleven a dar respuesta a la gran pregunta y así desarrollar la investigación tomando un punto de partida que 

en nuestro caso fue la transformación de la mariposa en su gran esplendor, empezando desde el huevo hasta 

cumplir con la meta esperada la innovación y lo sano de los productos agroindustriales transformados. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  
 

 

INTRODUCCIÓN 

 

Las teorías que respaldan la investigación se fundamentan en las preguntas formuladas y desde allí se parte a 

consultar en la internet y en libros sobre los alimentos, su importancia y evolución genética para su 

estandarización. 

Los alimentos son la fuente de nutrientes primordial de todo ser humano pero debe cuidarse su inocuidad 

porque cualquier cambio, químico, como detergentes, jabones, legías y alcoholes, o cambio físico como metales, 

plásticos, cáscaras hierbas o ramas y en su defecto cambios microbiológicos alteraciones en textura, sabor y 

olor por microorganismos que pueden provocar enfermedades e incluso la muerte, por ello la importancia de 

trabajar en contrarrestar todos los puntos críticos de control que pueden afectar un proceso productivo. 

 

Es importante resaltar la biotecnología alimentaria en los procesos de investigación pues esta nos permite 

determinar procesos genéticos que se realizan a los productos pero que si se realiza en forma indiscriminada 

puede afectar nuestro organismo produciendo enfermedades graves, alteraciones genéticas y mutaciones como 

consecuencia de tanto trabajo acelerado en un laboratorio. 

 

El Área de Ciencia y Tecnología de los Alimentos trata aspectos que abarcan desde la salud y bienestar en 

relación al consumo de alimentos, hasta la producción y/o aptitud de las materias primas, pasando por los 

eslabones de transformación y conservación de alimentos propiamente dichos. Asimismo, contempla el estudio 

de la reutilización de coproductos o subproductos que pudieran derivarse durante los procesos de producción, 

transformación o elaboración de los alimentos. La investigación del ámbito temático Funcionalidad y Nutrición 

se centra en el estudio de los efectos saludables, biodisponibidad y metabolismo de alimentos o componentes 

alimentarios y el efecto beneficioso de bacterias lácticas y bifidobacterias. En el ámbito Calidad y Seguridad se 

trabaja para establecer estrategias que garanticen la seguridad de los productos o procesos y minimicen las 

pérdidas de calidad. La línea de Biotecnología centra sus investigaciones en la biotecnología de 

microorganismos de interés agroalimentario (bacterias lácticas, levaduras y hongos filamentosos) así como en 

la biotecnología enzimática y de producción de alimentos (alimentos vegetales, alimentos fermentados etc.). El 

ámbito de Caracterización de Alimentos tiene un corte fundamentalmente analítico, y el de Modelización y 

Desarrollo de Procesos, utiliza principalmente la ingeniería de procesos en el campo de la transformación de 

alimentos y reutilización de coproductos y subproductos1  http://www.csic.es/ciencia-y-tecnologia-de-alimentos 
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CONFORMACIÓN DEL GRUPO DE INVESTIGACIÓN 

 

El grupo de investigación QM, (  Química y Microbiología de Alimentos) se conforma con estudiantes de 

décimo y once de la modalidad técnica agroindustria aliementaria, como estrategia para la investigación, la 

productividad y el borrar en el aprendíz que agroindustria es elaborar una receta de cocina, pues la elaboración 

de procesos agroindustriales requiere de la contemplación de grupos interdisciplinarios para alcanzar metas de 

calidad en cuanto a productividad y trabajo en equipo. 
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LOGOTIPO 
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LEMA:  DESDE EL EMPRENDIMIENTO SE CONSTRUYE CIENCIA 

LA PREGUNTA COMO PUNTO DE PARTIDA.   

¿ Al reunirnos y tomar preguntas que surgen del grupo de investigación se plasma una pregunta base para unir 

el emprendimiento con la Ciencia e innovar el los procesos agroindustriales de una asociación de estudiantes 

emprendedores que posee la institución entonces se plantea el interrogante:¿ Cómo los jóvenes de la Julio 

Torrado Peñaranda pueden a través de la Ciencia y el emprendimiento innovar en sus procesos productivos? Así 

lo que se busca es elaborar productos innovadores de alta calidad con parámetros químicos y microbiológicos 

que permitan asegurar a la población consumidora productos de alto contenido nutricional e inocuidad, pues 

sabemos que la salud de las personas está estrechamente relacionada con la alimentación sana y equilibrada. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  
 

 

EL PROBLEMA DE INVESTIGACIÓN 

 

 

La institución Educativa Carlos Julio Torrado Peñaranda en su especialidad agroindustrial muestra deficiencia 

en actividades investigativas que vinculen la Ciencia a sus procesos productivos, aplicando de igual manera la 

creatividad y el emprendimiento en ASOEMPRENDEDORES, una tentación con estilo saludable. 

De igual manera el grupo de investigación observa que la costumbre de las personas es hacer una formulación 

sin innovar, nunca se han preocupado por conocer los microorganismos que lo pueden deteriorar  y los efectos 

químicos que pueden causar al ser consumidos. 

Es importante comprobar si existen microorganismos que puedan dar color a un producto para aplicar aditivos 

artificiales, así parten las inquietudes de los estudiantes para describir que se hace necesario concientizar a las 

personas de la manera como deben documentarse cuando piensen en la hora de seleccionar una dieta 

alimenticia, que igualmente Abrego es carente de buenos hábitos alimenticios, y que el iniciar por los niños y 

jóvenes procesos de cultura alimenticia va a permitir un cambio de salud y apariencia de las personas. 

 

De la misma forma se piensa dar utilidad a la materia prima que se produce en la región con productos 

innovadores, u opciones de producto nuevas que al ser presentadas en un mercado con estrategias de 

productividad aplicando la Ciencia para estandarizar y perfeccionar productos se podrá trascender a nivel local, 

de provincia y a nivel incluso internacional,pues aparte de que estamos brindando calidad alimentaria estamos 

desarrollando cultura emprendedora en la juventud abreguense para transformar generando progreso y 

productividad. 

Es importante desarrollar el espíritu investigativo en los estudiantes para este proyecto, pues se puede iniciar 

conociendo prorpiedades químicas de la materia prima, investigar sus comportamientos por efectos de calor, y 

otros procesos químicos como la fermentación, inoculación, pasteurización etre otros conceptos que se 

abordan en el área de química, pero sin realizar prácticas de laboratorio efectivas para que este aprendizaje sea 

vivencial y significativo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  
 

 

 

TRAYECTORIA DE LA INVESTIGACIÓN 

 

El método de investigación abordado es la investigación proyectiva, pues se obtiene un producto final o 

prototipo basado en el trabajo en equipo, la búsqueda de información objetiva, con el grupo de investigación que 

trabaja una metodología acción-´participación, buscando respuesta a preguntas relevantes de ciencia y 

emprendimiento para construir procesos productivos con los más altos estándares de calidad, abordando como 

clientes potenciales de los productos diseñados a las personas del municipio de Abrego, con proyección a la 

provincia, el departamento y el país. 

Se aplican encuestas para hacer estudio de mercado, diseño de formatos de calidad para el seguimiento a los 

procesos, diseño de formato de pruebas organolépticas, aplicación de pruebas de laboratorio, diseño de 

formulaciones con base en frutas y materia prima láctea para innovar mostrando buenas prácticas de 

manufactura y productos de tablas nutricionales analizadas por profesionales en la industria alimentaria para 

poder ofertar nuevas opciones nutricionales que marquen la diferencia, y permitan controlar factores de riesgo. 

 

Al igual es importante resaltar el diseño de folletos ilustrativos con las propiedades químicas y microbiológicas 

de los alimentos, lo que permite consolidar la investigación en material útil para las personas, además del 

acercamiento de los niños de la institución al mundo de la ciencia práctica con la lúdica y el vivenciar de 

situaciones reales que para ellos fue inolvidable, el poder la docente conivestigadora, aprender mucho del grupo 

y poder despetar el espíritu investigativo la creatividad, y el amor por el emprendimiento aplicado a la 

transformación de los recursos del campo sin utilizar químicos para modificar un producto o para  optener már 

rentabilidad sin garantizar la salud del consumidor, no el aprendíz mantuvo en su mente que la salud, y la 

innovación deben ser prioridad en el trabajo investigativo a que hace referencia este semillero. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  
 

 

RECORRIDO DE LA TRAYECTORIA 

Formular la pregunta de investigación 

 

 

 

 

 

 

 

Investigación de componentes nutricionales de los alimentos 

 



  
 

 

 



  
 

 

 

Prácticas de laboratorio 

 



  
 

 

 

 

 

Prácticas productivas para estandarizar productos 

 

 

 

Elaboración de vino para mirar 

procesos de fermentación 

transformación de la glucosa de 

la fruta en alcohol etílico 



  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Capacitación en Microbiología y Química de alimentos 

 

 

Diseño de portafolio de evidencias de conocimiento y producto para retroaliementar el proyecto y que pueda 

seguir trabajándose así existan cambios de talento humano 

 

Elaboración de gelatinas 

en forma innovadora, 

como fuente de colágeno 

y proteínas como fuente 

de alimentación 

nutricional 

Descubrimos que no se 

debe hacer yogur con leche 

deslactosada para 

diabéticos, porque el yogur 

solo transforma la glucosa 

en ácido láctico que es 

esencial para procesos 

digestivos saludables  e 

igual ayuda a conservar 

nuestro tracto digestivo 



  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  
 

 

 

ANALISIS DE RESULTADOS 

RESULTADOS. 

 

La investigación permite determinar que la Ciencia y el Emprendimiento llevan a ofrecer alimentos sanos, con 

altos estándares de calidad y sobre todo elaborados por jóvenes profesionales en todo sentido. 

 

El trabajo en equipo es una herramienta metodológica que lleva a la investigación, y la construcción del 

aprendizaje significativo. 

 

Los estudiantes son inquietos, creativos, y solucionan problemas proyectando aprendizaje activo y 

trascendente. 

IMPACTO SOCIAL 

 

El compartir conocimiento científico con la comunidad educativa de la institución, desde los niños de preescolar 

hasta la educación básica, además de trascender con nuestros productos a nivel departamental y nacional. 

 

 

 

IMPACTO ECONÓMICO.   

 

Los estudiantes determinaron que el negocio es un beneficio común y que mostrando calidad se puede mostrar 

precios competitivos con las empresas más posicionadas en el mercado. 

 

 

 

 

 

 

 



  
 

 

CONCLUSIONES 

 

Se cree que la investigación es para grandes científicos, aprendimos que con preguntas descubrimos gran 

cantidad de conocimiento y que a partir de este se puede trascender a generar soluciones prácticas para mejorar 

las condiciones de vida. 

 

El trabajo en equipo muestra grandes resultados engrandece la institución y permite un aprendizaje colaborativo 

y continuo. 

 

La Ciencia y el emprendimiento permiten generar investigación, economía y un nivel de vida saludable en la 

población abreguense y en los que quieran intentar trabajar esta línea de investigación. 
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ANEXOS 

 

PRODUCCIÓN CON BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA 

 

PRODUCCIONES CON MATERIA PRIMA DE CALIDAD 

 

 

 

 

 

 

 



  
 

 

 

PRODUCCIÓN DE TORTA DE MARACUYÁ INVESTIGANDO QUE LA MARACUYÁ SIRVE PARA EL ASMA, EL 

CANCER, LA ANEMIA, ES ANTIOXIDANTE Y TIENE MUCHAS MAS PROPIEDADES 

 

 



  
 

 

ANALISIS MICROBIOLÓGICO A LA LECHE 
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