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1. Datos descriptivos
1.1. Datos de la asignatura

Nombre de la asignatura 53001429 - Biotecnologia Alimentaria
No de créditos 45 ECTS

Caracter Optativa

Curso Segundo curso

Semestre Tercer semestre

Periodo de imparticion Septiembre-Enero

Idioma de imparticién Castellano

Titulacion 05BC - Master Universitario en Ingenieria Quimica
Centro responsable de la ) )
- 05 - E.T.S. De Ingenieros Industriales
Curso académico 2025-26

2. Profesorado

2.1. Profesorado implicado en la docencia

Nombre Despacho

Correo electrénico

Horario de tutorias

*

Marina Patricia Arrieta Dillon Quimica |

m.arrieta@upm.es

Sin horario.
Disponibilidad
amplia. Consultar
con la profesora.

Maria Martin Conde Quimica ll

maria.mconde@upm.es

Sin horario.
Disponibilidad
amplia. Consultar
con la profesora.

GA_05BC_53001429 Biotecnologia Alimentaria
1S_2025-26 Master Universitario En Ingenieria Quimica
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Sin horario.
M.del Mar De La Fuente o mariadelmar.delafuente@up Disponibilidad
Garcia-Soto (Coordinador/a) Quimica [ m.es amplia. Consultar
con la profesora.

* Las horas de tutoria son orientativas y pueden sufrir modificaciones. Se debera confirmar los horarios de tutorias
con el profesorado.

3. Conocimientos previos recomendados

3.1. Asignaturas previas que se recomienda haber cursado
- Biotecnologia
3.2. Otros conocimientos previos recomendados para cursar la asignatura

- Bioquimica, Operaciones bésicas de la Ingenieria Quimica. Fendmenos de transporte.

4. Competencias y resultados de aprendizaje

4.1. Competencias

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular
juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y juicios

CE1 - Aplicar conocimientos de matematicas, fisica, quimica, biologia y otras ciencias naturales, obtenidos
mediante estudio, experiencia, y practica, con razonamiento critico para establecer soluciones viables

econdémicamente a problemas técnicos.

CEZ2 - Disefiar productos, procesos, sistemas y servicios de la industria quimica, asi como la optimizaciéon de otros
ya desarrollados, tomando como base tecnoldgica las diversas areas de la ingenieria quimica, comprensivas de
procesos y fendmenos de transporte, operaciones de separacion e ingenieria de las reacciones quimicas,
nucleares, electroquimicas y bioquimicas.

CG1 - Capacidad para aplicar el método cientifico y los principios de la ingenieria y economia, para formular y
resolver problemas complejos en procesos, equipos, instalaciones y servicios, en los que la materia experimente

GA_05BC_53001429 Biotecnologia Alimentaria Péagina 2 de 15
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cambios en su composicion, estado o contenido energético, caracteristicos de la industria quimica y de otros
sectores relacionados entre los que se encuentran el farmacéutico, biotecnolégico, materiales, energético,

alimentario o medioambiental.

CT5 - Gestion de la informacion

4.2. Resultados del aprendizaje

RA36 - Comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigiiedades

RA132 - Conocer el significado y la importancia de la Biotecnologia aplicada a la Industria Alimentaria
RA133 - Conocer los principales alimentos obtenidos mediante procesos biotecnoldgicos
RA134 - Seleccionar distintos procesos para la elaboracién de alimentos

RA110 - Capacidad de preparar y exponer trabajos relacionados con el contenido de la asignatura.

5. Descripcion de la asighatura y temario

5.1. Descripcion de la asighatura

La biotecnologia alimentaria consiste en la utilizacién de organismos vivos, microorganismos (bacterias, hongos,
levaduras), células vegetales, células animales o partes de ellos, para la produccion de alimentos seguros, sanos,
equilibrados y variados, asi en esta asignatura se va a estudiar:

¢ Laimportancia del sector alimentario y situacion actual de la BA .
¢ Los métodos tradicionales de fabricacién de alimentos fermentados describiendo los distintos sectores de
produccion .

¢ Los aspectos mas innovadores relacionados con la Ingenieria Genética y la Bioinformatica .

Se abordaré el estudio a través del uso integrado de la bioquimica, la microbiologia y la ingenieria.

GA_05BC_53001429 Biotecnologia Alimentaria Pagina 3 de 15
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5.2. Temario de la asighatura

1. Situacion actual de la Biotecnologia Alimentaria

N

. Industria Alimentaria. Bioquimica de alimentos.

3. Microorganismos en la industria alimentaria

N

. Ingenieria bioquimica. Biorreactores y fermentadores.

[

. Ingenieria genetica. Alimentos transgénicos.
6. Sectores de produccion biotecnolégica de alimentos
6.1. Lacteo.
6.2. Cérnico.
6.3. Bebidas alcohdlicas.
6.4. Produccion de pan y productos relacionados
6.5. Vegetal.
6.6. Produccién de proteina unicelular (SCP)
7. Otros Procesos de la Biotecnologia alimentaria.
7.1. Produccion de Aditivos alimentarios.
7.2. Produccion de Enzimas alimentarias

7.3. Gestion de residuos en los procesos biotecnolégicos de la industria alimentaria.

GA_05BC_53001429 Biotecnologia Alimentaria Péagina 4 de 15
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6.1. Cronograma de la asignhatura *

OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion

Sem Actividad tipo 1 Actividad tipo 2 Tele-ensefianza Actividades de evaluacion
Clase de teoria.
1 Duraci6n: 03:00
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral
Clase de teoria. ICuestionario rapido Patégenos
Duracién: 02:50 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacién Progresiva
Presencial
ICuestionario rapido Duraci6n: 00:00
2 Duraci6n: 00:10
OT: Otras actividades formativas / Realizacion de un trabajo por el alumno.
Evaluacion ITI: Técnica del tipo Trabajo Individual
Evaluacién Progresiva
No presencial
Duracién: 02:00
Clase de teoria. ICuestionario rapido metabolismo
Duracién: 02:40 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacién Progresiva
Presencial
ICuestionario rapido Duraci6n: 00:00
Duraci6n: 00:10
OT: Otras actividades formativas / ICuestionario rapido pan
Evaluacion ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
3 Evaluacién Progresiva
ICuestionario rapido Presencial
Duraci6n: 00:10 Duracién: 00:00
OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion Realizacion de un trabajo por el alumno.
ITI: Técnica del tipo Trabajo Individual
Evaluacion Progresiva
No presencial
Duracion: 02:00
Clase de teoria. Cuestionario rapido cerveza
Duraci6n: 02:50 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacién Progresiva
Presencial
ICuestionario rapido Duracién: 00:00
4 Duracién: 00:10

Realizacion de un trabajo por el alumno.
ITI: Técnica del tipo Trabajo Individual
Evaluacion Progresiva

No presencial

Duracion: 02:00

Clase de teoria.
Duraci6n: 02:40
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

ICuestionario rapido

Duracién: 00:10

OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion

Realizacion de un trabajo por el alumno.
ITI: Técnica del tipo Trabajo Individual
Evaluacién Progresiva

No presencial

Duracién: 02:00

Cuestionario rapido vino
ET: Técnica del tipo Prueba Telematica

GA_05BC_53001429
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ICuestionario rapido

Duraci6n: 00:10

OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion

Evaluacion Progresiva
Presencial
Duraci6n: 00:00

ICuestionario rapido vinagre

ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
Evaluacién Progresiva

Presencial

Duraci6n: 00:00

Trabajo de Laboratorio.
Duracién: 03:00
PL: Actividad del tipo Practicas de
Laboratorio

Clase de teoria.
Duracién: 01:40
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

ICuestionario rapido

Duraci6n: 00:10

OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion

ICuestionario rapido
Duraci6n: 00:10
OT: Otras actividades formativas /

Evaluacion

Trabajo en el aula.

Duracién: 01:00

AC: Actividad del tipo Acciones
ICooperativas

ICuestionario rapido encurtidos

ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
Evaluacion Progresiva

Presencial

Duraci6n: 00:00

ICuestionario rapido enzimas

ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
Evaluacion Progresiva

Presencial

Duracién: 00:00

Realizacion de un Informe del proceso y
resultados obtenidos en el laboratorio
ITG: Técnica del tipo Trabajo en Grupo
Evaluacion Progresiva

No presencial

Duracién: 02:00

Entregables de revision bibliogréfica,
comentarios a articulos: Primera parte
OT: Otras técnicas evaluativas
Evaluacion Progresiva

No presencial

Duraci6n: 01:00

Realizacion de un trabajo por el alumno.
ITI: Técnica del tipo Trabajo Individual
Evaluacién Progresiva

No presencial

Duracién: 02:00

isita a una fabrica biotecnologica.
Duracién: 05:00
OT: Otras actividades formativas /

Evaluacion

Clase de teoria.
Duraci6n: 02:50
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

ICuestionario rapido

Duraci6n: 00:10

OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion

ICuestionario rapido yogur

ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
Evaluacion Progresiva

Presencial

Duracién: 00:00

Realizacion de un trabajo por el alumno.
ITI: Técnica del tipo Trabajo Individual
Evaluacion Progresiva

No presencial

Duracién: 02:00

Informe de la visita a fabricas
OT: Otras técnicas evaluativas

GA_05BC_53001429
1S_2025-26

Biotecnologia Alimentaria

Master Universitario En Ingenieria Quimica

Péagina 6 de 15



&/
POLITECNICA

PR/CL/001
roTEoncs PROCESO DE GOORDINACION DE GUIA DE APRENDIZALE
LAS ENSENANZAS

m E.T.S. de Ingenieros
INDUSTRIALES

oty Industriales

Evaluacion Progresiva
No presencial
Duraci6n: 01:00

Clase de teoria.
Duraci6n: 02:50
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral

ICuestionario rapido

ICuestionario rapido quesos

ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
Evaluacién Progresiva

Presencial

Duracién: 00:00

Evaluacion

Trabajo en el aula.
Duracién: 01:00
AC: Actividad del tipo Acciones

ICooperativas

10 Duracién: 00:10
OT: Otras actividades formativas / Realizacion de un trabajo por el alumno.
Evaluacion ITI: Técnica del tipo Trabajo Individual
Evaluacion Progresiva
No presencial
Duracion: 02:00
Sin docencia
Duraci6n: 00:00
u OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion
isita a una fabrica biotecnologica. Realizacion de un trabajo por el alumno.
Duraci6n: 05:00 ITI: Técnica del tipo Trabajo Individual
12 OT: Otras actividades formativas / Evaluacion Progresiva
Evaluacion No presencial
Duraci6n: 02:00
Clase de teoria. ICuestionario rapido céarnica
Duraci6n: 02:50 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacion Progresiva
Presencial
ICuestionario rapido Duracién: 00:00
Duracién: 00:10
OT: Otras actividades formativas / Informe de la visita a fabricas
Evaluacion OT: Otras técnicas evaluativas
Evaluacion Progresiva
No presencial
Duraci6n: 01:00
3 Entregables de revisién bibliogréfica,
comentarios a articulos: Segunda parte
OT: Otras técnicas evaluativas
Evaluacién Progresiva
No presencial
Duracién: 01:00
Realizacion de un trabajo por el alumno.
ITI: Técnica del tipo Trabajo Individual
Evaluacion Progresiva
No presencial
Duracion: 02:00
Clase de teoria. ICuestionario rapido SPC
Duraci6n: 01:20 ET: Técnica del tipo Prueba Telematica
LM: Actividad del tipo Leccién Magistral Evaluacion Progresiva
Presencial
ICuestionario rapido Duracién: 00:00
Duracién: 00:10
14 OT: Otras actividades formativas / Entregables de revision bibliogréfica,

comentarios a articulos: Tercera parte
OT: Otras técnicas evaluativas
Evaluacién Progresiva

No presencial

Duracién: 01:00

GA_05BC_53001429
1S_2025-26
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Exposicion del trabajo individual o de
grupo

Duraci6n: 01:30

OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion

Trabajo en el aula.

Evaluacion de la Exposicion del Trabajo
individual

PI: Técnica del tipo Presentacion Individual
Evaluacion Progresiva

Presencial

Duraci6n: 00:00

15 Duraci6n: 01:00 Coevaluacion
AC: Actividad del tipo Acciones OT: Otras técnicas evaluativas
ICooperativas Evaluacion Progresiva
Presencial
Debate acciones de mejora Duraci6n: 00:00
Duraci6n: 00:30
OT: Otras actividades formativas /
Evaluacion
16
Prueba global: contempla la realizacion
de un examen para las actividades
recuperables. También contabilizan el
resto de las actividades realizadas
. durante el periodo docente que son

obligatorias.

EX: Técnica del tipo Examen Escrito
Evaluacién Global

Presencial

Duracién: 02:00

Para el célculo de los valores totales, se estima que por cada crédito ECTS el alumno dedicara dependiendo del

plan de estudios, entre 26 y 27 horas de trabajo presencial y no presencial.
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@
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7.1. Actividades de evaluacién de la asignatura

7.1.1. Evaluacion (progresiva)

L . . L Peso en la . Competencias
Sem. Descripcién Modalidad Tipo Duracion Nota minima
nota evaluadas
ET: Técnica
. . . del tipo . CB8
2 Cuestionario rapido Patégenos Presencial 00:00 1.6% 0/10
Prueba CE1l
Telematica
TI: Técnica
Realizacioén de un trabajo por el del tipo . CG1
2 . No Presencial 02:00 3% 0/10
alumno. Trabajo CT5
Individual
ET: Técnica
. . . . del tipo . CB8
3 Cuestionario rapido metabolismo Presencial 00:00 1.6% 0/10
Prueba CE1l
Telematica
ET: Técnica
. o del tipo . CB8
3 Cuestionario rapido pan Presencial 00:00 1.6% 0/10
Prueba CE1l
Telemética
TI: Técnica
Realizacion de un trabajo por el del tipo . CG1
3 ) No Presencial 02:00 3% 0/10
alumno. Trabajo CT5
Individual
ET: Técnica
. . del tipo . CB8
4 Cuestionario rapido cerveza Presencial 00:00 1.8% 0/10
Prueba CE1
Telemética
TI: Técnica
Realizacion de un trabajo por el del tipo . CG1
4 . No Presencial 02:00 3% 0/10
alumno. Trabajo CT5
Individual
TI: Técnica
Realizacion de un trabajo por el del tipo . CE2
5 . No Presencial 02:00 3% 0/10
alumno. Trabajo CB8
Individual
GA_05BC_53001429 Biotecnologia Alimentaria Pagina 9 de 15
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ET: Técnica
. . . . del tipo . CB8
5 Cuestionario rapido vino Presencial 00:00 1.7% 0/10
Prueba CEl
Telematica
ET: Técnica
. . . . del tipo . CB8
5 Cuestionario rapido vinagre Presencial 00:00 1.7% 0/10
Prueba CE1l
Telematica
ET: Técnica
. . . . del tipo . CB8
7 Cuestionario rapido encurtidos Presencial 00:00 1.6% 0/10
Prueba CE1l
Telematica
ET: Técnica
. . . . del tipo . CB8
7 Cuestionario rapido enzimas Presencial 00:00 1.6% 0/10
Prueba CE1l
Telematica
o TG: Técnica
Realizacion de un Informe del del i CB8
el tipo
7 proceso y resultados obtenidos en p. No Presencial 02:00 10% 0/10 CE1l
. Trabajo en
el laboratorio CE2
Grupo
Entregables de revision OT: Otras CEl
7 bibliogréfica, comentarios a técnicas No Presencial 01:00 10% 0/10 CG1
articulos: Primera parte evaluativas CT5
TI: Técnica
Realizacién de un trabajo por el del tipo . CG1
7 . No Presencial 02:00 3% 0/10
alumno. Trabajo CT5
Individual
ET: Técnica
. L del tipo . CB8
9 Cuestionario rapido yogur Presencial 00:00 1.7% 0/10
Prueba CE1l
Telematica
TI: Técnica
Realizacién de un trabajo por el del tipo . CG1
9 . No Presencial 02:00 3% 0/10
alumno. Trabajo CT5
Individual
OT: Otras
9 Informe de la visita a fabricas técnicas No Presencial 01:00 5% 0/10
evaluativas
ET: Técnica
. . . del tipo . CB8
10 Cuestionario rapido quesos Presencial 00:00 1.7% 0/10
Prueba CE1l
Telematica
TI: Técnica
CEl
Realizacion de un trabajo por el del tipo .
10 . No Presencial 02:00 3% 0/10 CG1
alumno. Trabajo
» CT5
Individual
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TI: Técnica
Realizacion de un trabajo por el del tipo . CG1
12 . No Presencial 02:00 3% 0/10
alumno. Trabajo CT5
Individual
ET: Técnica
. o L del tipo . CB8
13 Cuestionario rapido carnica Presencial 00:00 1.8% 0/10
Prueba CEl
Telematica
OT: Otras
13 Informe de la visita a fabricas técnicas No Presencial 01:00 5% 0/10 CEl
evaluativas
Entregables de revision OT: Otras
13 bibliogréfica, comentarios a técnicas No Presencial 01:00 10% 0/10
articulos: Segunda parte evaluativas
TI: Técnica
Realizacién de un trabajo por el del tipo . CG1
13 . No Presencial 02:00 3% 0/10
alumno. Trabajo CEl
Individual
ET: Técnica
. o del tipo . CB8
14 Cuestionario rapido SPC Presencial 00:00 1.6% 0/10
Prueba CEl
Telemética
Entregables de revision OT: Otras
14 bibliogréfica, comentarios a técnicas No Presencial 01:00 10% 0/10
articulos: Tercera parte evaluativas
PI: Técnica
Evaluacion de la Exposicion del del tipo . CT5
15 o y Presencial 00:00 2.25% 0/10
Trabajo individual Presentacion CEl
Individual
OT: Otras
15 Coevaluacion técnicas Presencial 00:00 .75% /10
evaluativas
7.1.2. Prueba evaluacién global
o . . L Peso en la . Competencias
Sem Descripcion Modalidad Tipo Duracién Nota minima
nota evaluadas
Prueba global: contempla la
realizacion de un examen para las o CB8
. y EX: Técnica
actividades recuperables. También del 1 CEl
el tipo
17 contabilizan el resto de las P Presencial 02:00 % 5/10 CE2
. . Examen
actividades realizadas durante el . CG1
. Escrito
periodo docente que son CT5
obligatorias.
GA_05BC_53001429 Biotecnologia Alimentaria Pagina 11 de 15
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7.1.3. Evaluacién convocatoria extraordinaria

No se ha definido la evaluacion extraordinaria.

7.2. Criterios de evaluacién

La Evaluacion progresiva se realiza durante todo el curso, y consta de varias bloques con diversas actividades,
ponderando con distintos porcentajes en la Nota Final y siendo necesario alcanzar un valor minimo de 5,0 para
superar la asignatura.

1. Visitas a Compafiias del Sector o bien a Instituciones de Investigacion y posterior entrega de un Informe que
describa la actividad y las plantas visitadas. Su calificacion es el 10% de la Nota final. Se realizaran dos visitas
siempre que la propias instalaciones industriales lo permitan. La fecha es orientativa. Esta actividad no es
recuperable ya que depende del dia que asignen las instalaciones industriales.

2. Practicas de Laboratorio, su calificacion es el 10% de la Nota final. Esta actividad es obligatoria y no
recuperable.

3. Realizacién de un trabajo individual o grupal con entrega escrita y exposicion oral, su calificacién es el 30% de
la Nota final. Se hace coevaluacion de las exposiciones. Esta actividad es obligatoria y no recuperable.

4.Realizacion de cuestionarios rapidos de cada tema de la asignatura, su calificacion es del 20% de la Nota final.
Obligatorios.

5.Entregables de revision bibliografica, comentarios a articulos, tres en total, su calificacion es del 30% de la Nota
final. Obligatorios.

La prueba global consistira en la realizacion de las actividades obligatorias y recuperables si no se han realizado,
asi como de dichas actividades si se ha suspendido.
Las actividades de realizacion obligatoria en el periodo de docencia son necesarias para superar la asignatura.

Todos estos criterios se aplican también en la convocatoria extraordinaria, guardandose las notas de las
actividades liberadas.
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8. Recursos didacticos
8.1. Recursos didacticos de la asignatura
Nombre Tipo Observaciones

Biotecnologia y alimentacion.
G.Morcillo; E.Cortés; J.L.Garcia Bibliografia
Ed.UNED

Biotecnologia alimentaria. Garcia
Garibay; Quintero Ramirez; Lopez Bibliografia
Mungia . Limusa. Noriega Editores

Fundamentos de biotecnologia de los
alimentos. Byong H.Lee. Editorial Bibliografia
Acribia.

Alimentos, fermentacién y
microorganismos. Ch.W.Bamforth. Bibliografia
Ed. Acribia.

Biotecnologia para ingenieros.

Sistemas bioldgicos en procesos

o ) Bibliografia

tecnologicos. Scragg. Limusa.

Noriega Editores
www.isaaa.org <br />

] ) ) www.fundacion-antama.org <br />
Paginas web de Biotecnologia )
] ] Recursos web www.argenbio.org <br />

Alimentaria
www.fao.org <br />
www.asebio.com<br />

Laboratorio de Practicas Equipamiento

Fabricas que colaboran con la

] ] Otros
Universidad
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9. Otra informacioén

9.1. Otra informacion sobre la asignatura

Todos los materiales docentes estaran accesibles a través de la plataforma MOODLE.

Las clases seran presenciales.

Las fechas asignadas a las visitas y a las préacticas de laboratorio son orientativas ya que dependen de la
disponibilidad de las empresa y de los laboratorios. Esto puede afectar también al resto de las actividades. A
principio de curso, las primeras semanas de septiembre se prevé que se pueda tener un cronograma definitivo.
Las visitas quedan supeditadas a las medidas que establezcan las propias empresas.

Esta asignatura también esta disponible en Acceso Abierto en Open Course Ware OCW-UPM

https://moodle.upm.es/en-abierto/course/view.php?id=118

Por otro lado, la asignatura permite trabajar algunos aspecto directamente relacionados con los siguientes ODS y

Sus metas:

Objetivo 2: Poner fin al hambre, lograr la seguridad alimentaria y la mejora de la nutricibn y promover la
agricultura sostenible.

Meta 2.4 Para 2030, asegurar la sostenibilidad de los sistemas de produccion de alimentos.

Objetivo 8: Promover el crecimiento econémico sostenido, inclusivo y sostenible, el empleo pleno y productivo y el
trabajo decente para todos

Meta 8.2 Lograr niveles més elevados de productividad econdémica mediante la diversificacion, la modernizacion
tecnoldgica y la innovacion, entre otras cosas centrandose en los sectores con gran valor afiadido y un uso

intensivo de la mano de obra .

Meta 8.3 Promover politicas orientadas al desarrollo que apoyen las actividades productivas, la creacién de
puestos de trabajo decentes, el emprendimiento, la creatividad y la innovacién, y fomentar la formalizaciéon y el
crecimiento de las microempresas y las pequefias y medianas empresas, incluso mediante el acceso a servicios

financieros
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Objetivo 9: Industria, innovacion e infraestructuras

Meta 9.2 Promover una industrializacion inclusiva y sostenible y, de aqui a 2030, aumentar significativamente la
contribucién de la industria al empleo y al producto interno bruto, de acuerdo con las circunstancias nacionales, y
duplicar esa contribucion en los paises menos adelantados

Meta 9.4 De aqui a 2030, modernizar la infraestructura y reconvertir las industrias para que sean sostenibles,
utilizando los recursos con mayor eficacia y promoviendo la adopcion de tecnologias y procesos industriales
limpios y ambientalmente racionales, y logrando que todos los paises tomen medidas de acuerdo con sus
capacidades respectivas

https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/objetivos-de-desarrollo-sostenible/
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