Consejo Universitario

“Afio del Bicentenario, de la consolidacién de nuestra Independencia, y de la conmemoracion de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

RESOLUCION DE CONSEJO UNIVERSITARIO
N° 103 -2024-UNTRM/CU

Chachapoyas, 24 ENE 2024

VISTO:
El acuerdo de sesién extraordinaria N° V de Consejo Universitario, de fecha 24 de enero de 2024; y
CONSIDERANDO:

Que la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas, organiza su régimen de
gobierno de acuerdo a la Ley Universitaria N° 30220, su Estatuto y reglamentos, atendiendo a sus
necesidades y caracteristicas;

Que con Resolucion de Asamblea Universitaria N° 001-2023-UNTRM/AU, de fecha 02 de enero de 2023,
se aprueba el Estatuto de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas, cuerpo
normativo que consta de XXII Titulos, 178 Articulos, 04 Disposiciones Complementarias, 07 Disposiciones
Transitorias, 01 Disposicion Final, en 78 folios;

Que el Estatuto Universitario, establece en el “Articulo 68.- Unidad de Posgrado. La unidad de posgrado, es
la encargada de integrar las actividades de posgrado de la Facultad. (...)". Asimismo, prescribe en el "Articulo
69.- Régimen de estudios. El régimen de estudios responde a_la necesidad nacional y a la demanda del
desarrollo cultural. La UNTRM establece su'régimen de estudios bajo el sistema semestral, por créditos y con
plan de estudios flexible. Puede desarrollarse en las modalidades presencial, semipresencial y a distancia o
no presencial”. También sefala en el “Articulo 170.- Escuela de Posgrado. La Escuela de Posgrado, brinda el
servicio de formar especialistas e investigadores del-mds alto nivel académico. Incluye una o mds unidades
de posgrado que proponen el otorgamiento de diplomados, el grado-académico de maestro y de doctor, a
nombre de la nacién, y otras certificaciones, conforme a su reglamento respectivo. Esta propuesta es
presentada al Consejo Universitario para su ratificacion. (...)";

Que con Resolucién Rectoral N° 022-2023-UNTRM/R, de fecha 12 de enero de 2023, se aprueba el
Reglamento de Organizaciény Funciones(ROF) de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza
de Amazonas y, asimismo, mediante Resolucién de Consejo Universitario N° 012-2023-UNTRM/CU, de
fecha 13 de enero de 2023, se ratifica la mencionada Resolucién Rectoral N° 022-2023-UNTRM/R, con la
cual se aprobé el (ROF) de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas;

Que el Reglamento de Organizacién y Funciones (ROF) de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza de Amazonas, aprobado mediante Resolucion Rectoral N° 022-2023-UNTRM/R y ratificado con
Resolucién de Consejo Universitario N° 012-2023-UNTRM/CU, establece en el “Articulo 87.- Escuela de
Posgrado. Es el 6rgano de linea dependiente del Rectorado; responsable de planificar, organizar y conducir
el desarrollo de los estudios de posgrado, en coordinacién con las unidades de posgrado de las facultades”;

Que el “Reglamento General de la Escuela de Posgrado de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza de Amazonas”, aprobado con Resolucién de Consejo Universitario N° 130-2023-UNTRM/CU, de
fecha 21 de febrero de 2023, establece en el “Articulo 3. De la Organizacién Administrativa. (...). La EPG-
UNTRM tiene autonomia académica y de gobierno que corresponde a las Facultades de la UNTRM. Ofrece
programas de doctorado, maestrias de especializacién, maestrias de investigacion y diplomaturas de
posgrado. (...)". Asimismo, sefiala en el "Articulo 28. De los Planes de Estudio, Cursos y Horarios. Las
propuestas de modificacion de los planes de estudio son formuladas por los Directores de la Unidad de
Posgrado de cada Facultad a propuesta de los Coordinadores de Programa. (...)",

Campus Universitario, Barrio de Higos Urco, Chachapoyas, Amazonas, Perl
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Que mediante Oficio N° 55-2024-UNTRM-FICA, de fecha 22 de enero de 2024, el Decano (e) de la Facultad
de Ingenieria y Ciencias Agrarias, solicita al sefior Rector poner a consideracion del Consejo Universitario,
la Resolucion de Decanato N° 313-2023-UNTRM-FICA, de fecha 03 de agosto de 2023, con la cual, resuelve
en el Articulo Primero.- Aprobar el Plan de Estudios y Parametros del Egresado del Programa de Maestria
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, el mismo que consta de treinta (30) folios habiles e integra la
presente resolucion;

Que asimismo, el Estatuto Universitario, prescribe en el “Articulo 30. Consejo Universitario. El Consejo
Universitario es el mdximo érgano de gestion, direccion y ejecucion académica y administrativa de la UNTRM.

(.)7%

Que el Consejo Universitario en sesion extraordinaria, de fecha 24 de enero de 2024, aprobo ratificar la
Resolucion de Decanato N° 313-2023-UNTRM-FICA, del Decano (e) de la Facultad de Ingenieria y Ciencias
Agrarias de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas, antes descrita;

Que estando a lo expuesto y en ejercicio de fas atribuciones que la Ley Universitaria N° 30220, el Estatuto
Universitario y el Reglamento de Organizacion y Funciones aprobado mediante Resolucion Rectoral N°
022-2023-UNTRM/R vy ratificadoe con Resolucién de Consejo Universitario N® 012-2023-UNTRM/CU, le
confieren al Rector en calidad de Presidente del Consejo Universitario de la:Universidad Nacional Toribio
Rodriguez de Mendoza de Amazonas, y contando con el visto bueno de la Oficina de Asesoria Juridica;

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- RATIFICAR la Resolucién de Decanato N° 313-2023-UNTRM-FICA, de fecha 03
de agosto de 2023, mediante la cual, el Decano (e) de la Facultad de Ingenieria y Ciencias Agrarias de la
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas, resuelve lo siguiente:

Articulo Primero.- Aprobar el Plan de Estudios y Parametros del Egresado del Programa
de Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, el mismo que consta de treinta (30)
folios hdbiles eintegra la presente resolucion;

ARTICULO SEGUNDO.- DEJAR SIN EFECTO las disposiciones internas que se opongan a la presente
resolucion.

ARTICULO TERCERO.- NOTIFICAR la presente resolucién a los estamentos internos de la universidad, de
forma y modo de Ley para conocimiento y fines pertinentes.

REGISTRESE Y COMUNIQUESE.

.......................................

Abg. Mag/ Rogefr Anggles Sanchez

JLMQR.
RAS/SG

Campus Universitario, Barrio de Higos Urco, Chachapoyas, Amazonas, Perd
www.untrm.edu.pe
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1. PRESENTACION

La maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que la Facultad de Ingenieria y
Ciencias Agrarias y la Escuela de Posgrado de la Universidad Nacional Toribio Rodriguez de
Mendoza de Amazonas ponen a disposicion de la comunidad académica y cientifica del pais,
es un programa de especializacion que pretende fortalecer, desarrollar y profundizar los
conocimientos, procesos, tecnologias, experiencias y productos en relacion con la ciencia y
tecnologia de los alimentos. La Universidad ha venido generando en los diversos programas de
estudio de pregrado y postgrado, institutos de investigacion, laboratorios especializados y
eventos académicos en la que han participado sus investigadores, docentes y estudiantes,
obteniendo una amplia experiencia en esta area necesaria para los alimentos y ciencias afines,

que en esta oportunidad se ve plasmada en el presente plan de Estudios.

El Programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos tiene como objetivo
formar profesionales altamente capacitados para enfrentar los desafios actuales y futuros en
ciencia y tecnologia de alimentos. Esta disefiado para formar profesionales altamente
capacitados en las areas de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, con énfasis en las lineas
curriculares de Seguridad Alimentaria, Tecnologia de Alimentos e Investigacion Cientifica. Los
estudiantes adquieren conocimientos tedricos y practicos en areas como analisis, bioquimica,

tecnologia, biotecnologia, toxicologia, gestion de alimentos, entre otros.

Los cursos tedricos son impartidos por profesionales experimentados en el campo de la
ciencia, tecnologia e ingenieria de los alimentos, y los seminarios permiten a los estudiantes
presentar y discutir sus proyectos de investigacion. El trabajo de investigacion es una parte
fundamental del programa de maestria y permite a los estudiantes aplicar los conocimientos

teoricos adquiridos en situaciones reales.

La Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la UNTRM es una maestria de
especializacion con modalidad presencial. Al finalizar el proceso formativo la UNTRM
otorgara el grado académico de Maestro en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Asimismo,
este plan consta de trece cursos obligatorios, constituyendo un total de 56 créditos. Estos cursos
giran alrededor de tres lineas curriculares bien definidas: Seguridad Alimentaria, Tecnologia de
Alimentos, y una linea de Investigacion Cientifica, las cuales se han constituido como sublineas

de investigacion dentro de la normativa de la universidad. Los cursos han sido distribuidos en
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cuatro semestres académicos de manera progresiva y en algunos casos de acuerdo con su

complejidad, apuntando al desarrollo de competencias especificas.

2.  GENERALIDADES

2.1

2.2,

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

2.7.

2.8.

Fecha de aprobacion del plan de estudios
Julio 2023

Nivel de formacion

Posgrado - Maestria

Tipo de maestria

Especializacion / Investigacion

Cantidad de créditos

48

Cantidad de cursos

13

Modalidad de enseiianza

Presencial

Grado y titulo que otorga

Maestro en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Requisitos para la obtencion del grado y titulo

- Cumplir con nota igual o mayor de 14/20 en todos los cursos y los 48 créditos

estipulados en este plan de estudio.
- Defender satisfactoriamente la tesis.

- Acreditar idioma extranjero en un nivel intermedio.
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3. OBJETIVOS EDUCACIONALES DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

Acorde a la mision, vision, objetivos estratégicos y modelo educativo de la UNTRM, la

maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos tiene los siguientes objetivos educacionales:
3.1. Objetivo general

Formar profesionales especializados en el manejo y desarrollo de estrategias,
metodologias, técnicas y uso adecuado de instrumentos para garantizar la seguridad
alimentaria, implementar tecnologia en la industria alimentaria, con especial énfasis en
alimentos representativos de la region nororiental del Peri que contribuyan al desarrollo

integral y sustentable de la region y el bienestar de la poblacion.
3.2. Objetivos especificos

- Formar profesionales especializados en el conocimiento y manejo de los

procesos e instrumentos para garantizar la seguridad alimentaria.

- Consolidar y profundizar las habilidades de investigacion y analisis de los
profesionales del que les permitan aplicar tecnologias de procesado, envasado y

control de la industria alimentaria.

- Investigar y liderar equipos de investigacion, que generen conocimiento de

promover el desarrollo de la region y el pais.

4. PERFIL DE INGRESO

Los candidatos a participar en la maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos -
deberan ser profesionales de las carreras de Ingenieria Agroindustrial, Agronegocios,
Zootecnia, Agronomia, Biotecnologia, Biologia, Ingenieria de Alimentos, Quimica, Pesquero,
Industriales, Nutricion o carreras afines. Cuando el grado no corresponda a estas carreras, el
candidato debera tomar cursos de nivelacion que el estudiante debe aprobar previamente. Estos
cursos seran coordinados al momento de la aceptacion del ingreso al programa. Ademas, el
candidato debera tener un dominio de nivel basico de una lengua extranjera. El candidato debe

haber participado en proyectos de investigacion.
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PERFIL DE EGRESO

El maestro en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos estara especializado en el manejo y

desarrollo de estrategias, metodologias, recursos, técnicas e instrumentos para el desarrollo de

procesos de analisis e investigacion en ciencia y tecnologia de alimentos.

6.

COMPETENCIAS

6.1.

Competencia genérica

Conocer, interpretar y aplicar conocimientos en ciencia y tecnologia de alimentos,

y ser capaz de transmitir dichas practicas y técnicas a estudiantes y expertos a través de__

publicaciones cientificas, demostraciones y charlas magistrales. Y/
f 3

6.2.

Competencias especificas

= al
/;:"’.;;_,\O-f“
7 oS o

Linea curricular “Seguridad Alimentaria”

Dotar de conceptos, principios y aplicaciones de la seguridad alimentaria para el
fortalecimiento de capacidades en el estudio de la identificacion de peligros,
evaluacion del riesgo y la gestion de sistemas de calidad e inocuidad alimentaria
a través de la presentacion de clases magistrales, discusion de articulos
cientificos de alto impacto y desarrollo de sesiones practicas en laboratorios

especializados existentes.
Linea curricular “Tecnologia de los Alimentos”

Fortalecer los conocimientos en tecnologia de los alimentos, desde la base de la
bioquimica, biotecnologia, procesamiento y envasado de alimentos, a través de
la presentacion de clases magistrales, discusion de articulos cientificos de alto

impacto y estudios de caso
Linea curricular “Ciencia de los Alimentos”

Ser capaz de llevar a cabo investigaciones cientificas rigurosas en el campo de
los alimentos, desde la formulacion de preguntas de investigacion relevantes y
la elaboracion de disefios experimentales adecuados, hasta la recoleccion,

analisis e interpretacion de datos de manera rigurosa y confiable, y la

DRIGY -
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presentacion de resultados claros y precisos en forma de tesis, aplicando normas

éticas y de integridad cientifica y trabajando de manera autonoma y en equipo.

7. MAPA CURRICULAR

——

. . CICLO
Linea curricular
de investigacion I I u v
Tecnologia de
Alimentos (4 créd.)
,47&;‘5;4&1@&0@\
Procesos de . ) 5 TN
Tecnologia de los  Bioquimica de ) Biotecnologia de VESE AN
) Conservacion de ) ) 182 z8)
Alimentos Alimentos (4 créd.) ) Alimentos (3 créd.) EE - ig
Alimentos (4 créd.) } 2% £§
Bt &/
Sy 4
Analisis Sensorial ¢ gl
Instrumental (3 créd.)
Gestion de la Calidad ¢ ) )
Seguridad ) Toxicologia de
Inocuidad de .
Alimentaria Alimentos (3 créd.)
Alimentos (4 créd.)
Analisis de Seminario de Tesis
Alimentos (4 créd.) (@4 créd)
Métodos Estadisticos N,
Ciencia de los a la Investigacion
. par ) ga Desarrollo e Tesis (4 créd.)
Alimentos Cientifica (4 créd.) Viosscitieadti
Metodologia de Ia s
N Alimentaria (3
Investigacion
Cientifica (4 créd.) e
Total, créditos 16 15 13 4
8
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8.

LINEAS DE INVESTIGACION CURRICULARES

8.1. Linea curricular “Seguridad Alimentaria”

La linea curricular "Seguridad Alimentaria" esta enfocada en brindar a los
estudiantes una comprension profunda de los conceptos fundamentales y herramientas
aplicadas en el aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria. El objetivo
principal de esta linea curricular es formar profesionales altamente capacitados en el
analisis de peligros fisicos, quimicos y microbiologicos, asi como la implementacion de
sistemas de gestion de calidad e inocuidad para mejorar la calidad y productividad de
las empresas alimentarias. Esta linea curricular comienza con cursos introductorios en
sistemas de gestion de la calidad e inocuidad alimentaria, que sientan las bases para una
comprension solida del aseguramiento de la calidad. A partir de alli, se profundizara en
la toxicologia de alimentos, para evaluar el riesgo de los contaminantes en la salud de
los consumidores. Los estudiantes también tendran la oportunidad de desarrollar sus
proyectos de investigacion en seguridad alimentaria, y podran aplicar los conocimientos
adquiridos en la linea curricular en situaciones practicas. Se espera que los estudiantes
desarrollen habilidades avanzadas de gestion y aseguramiento de la seguridad
alimentaria. Al completar la linea curricular los estudiantes estaran preparados para
trabajar en una amplia variedad de campos relacionados, como la investigacion basica

y aplicada.

8.2. Linea curricular “Tecnologia de los Alimentos”

La linea curricular "Tecnologia de los Alimentos" tiene como objetivo proporcionar
a los estudiantes una comprension en profundidad de los principios y mecanismos de la
tecnologia alimentaria, y como estos estan relacionados con el procesamiento, envasado
y conservacion de alimentos. Esta linea curricular se centra en la teoria y la practica
tecnologias alimentarias, asi como en su aplicacion en la industria alimentaria. Los
estudiantes en esta linea curricular tomaran cursos introductorios en bioquimica,
tecnologia y biotecnologia de alimentos. A partir de alli, se avanzara a cursos mas
especializados en procesos de conservacion de alimentos y analisis sensorial como
instrumental. Los estudiantes también tendran la oportunidad de desarrollar sus
proyectos de investigacion en donde podran aplicar los principios de tecnologia

alimentaria. Esto incluira la identificacion de las tecnologias de procesado, envasado,
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comercializacion y la aplicacion de técnicas de conservacion de alimentos. Al completar
la linea curricular, los estudiantes estaran preparados para trabajar en una amplia
variedad de campos relacionados con la industria alimentaria, como la investigacion

basica y aplicada.
8.3. Linea curricular “Ciencia de los Alimentos™

Esta linea tiene como objetivo principal desarrollar habilidades y conocimientos en
los estudiantes para llevar a cabo investigaciones cientificas en el campo de los
alimentos. A través de los cursos, los estudiantes adquiriran habilidades en la
elaboracion de proyectos de investigacion, la recoleccion y analisis de datos, la
presentacion de resultados y la redaccion de tesis. Ademas, tendran la oportunidad de
aplicar estos conocimientos en la realizacion de su propia investigacion y tesis, lo que
les permitira profundizar en un tema especifico dentro de la ciencia de los alimentos.
En resumen, la linea curricular de "Ciencia de los Alimentos" brinda a los estudiantes
las herramientas necesarias para realizar investigaciones rigurosas y contribuir al avance

del conocimiento en este campo.
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9.  DISENO CURRICULAR

De acuerdo a los cursos que debera llevar el maestrante durante los cuatro ciclos que dura

la maestria se ha elaborado el siguiente disefio curricular.

Tabla 1: Disefio curricular de la Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

'ddddddddddddddddd 4444994945419 1944444T4444 44449449 @a.

Créditos Horas
Ciclo  Cadigo ASIGNATURA
Tipo d " Horm .,
POde  Crédito Teoria Prictica Teoria Prictica semanales semanales o
curso totales
Teoria prictica
I MCTO1-01  Anilisis de Alimentos  Obligatorio 4 2 2 2 4 32 64 9
I MCT01-02 B'L".‘“““”“" Obligatorio 4 2 2 2 4 32 64 9
Alimentos
Métodos Estadisticos
I MCTO01-03  para la Investigacion ~ Obligatorio 4 2 2 2 R 32 64 96
Cientifica
Metodologia de la . :
1 MCTO01-04 Investigacion Cientifica Obligatorio 4 2 2 2 4 32 64 96
Gestion de la Calidad e . .
I MCTO201 o e Alimentos  OPligatOrio 4 2 2 2 4 32 64 9%
I MCT02-02 Tecuologia ie Obligatorio 4 2 2 2 4 32 64 9
Alimentos
Procesos de
I MCT02-03 Conservacion de Obligatorio 4 2 2 2 4 32 64 96
Alimentos
& Analisis Sensorial e 3 ;
I MCT02-04 A Obligatorio 3 2 2 1 2 16 32 48
I MCT03-01 Seminario de Tesis Obligatorio 4 2 2 2 4 32 64 96
M MCT03-02 Bictecnclogia do Obligatorio 3 2 2 1 2 16 32 48
Alimentos
M MCT03-03 Tauialogia'de Obligatorio 3 2 2 1 2 16 32 48
Alimentos
Investigacion.
Desarrollo e Innovacion i :
ol MCT03-04 o b tndicts Obligatorio 3 2 2 1 2 16 32 48
Alimentaria
IV MCT04-02 Tesis Obligatorio 4 2 2 2 4 32 64 9%
11
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10. LINEAMIENTOS METODOLOGICOS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y
EVALUACION - RONRe,,

G >

10.1.  Linea de curricular “Seguridad Alimentaria™

14y
¥ 3Q

o
(d

e Lineamientos de Ensefianza-Aprendizaje: *\"g‘\-’f«,; &/

o Enfatice la importancia de la investigacion y el desarrollo de nuevas

tecnologias en el aseguramiento de la seguridad alimentaria.

o Utilice herramientas informaticas y software especializado en la
ensefianza para ayudar a los estudiantes a comprender mejor la

complejidad del analisis y gestion de riesgos alimentarios.

o Fomente la participacion de los estudiantes en proyectos de investigacion
utilizando técnicas de evaluacion de contaminantes para desarrollar

medidas de mitigacion.

o Proporcione a los estudiantes informacion actualizada sobre las politicas

y regulaciones relacionadas con la seguridad alimentaria.
e Lineamientos de Evaluacion:

o Evalue el dominio de los estudiantes en la seguridad alimentaria,
incluyendo la comprension de técnicas de aseguramiento de calidad, los
principios de los sistemas prerrequisitos, la gestion de riesgos y la

interpretacion de datos.

o Evalte la capacidad de los estudiantes para implementar sistemas de

gestion a través de la participacion en proyectos de investigacion.

o Evalle la capacidad de los estudiantes para analizar criticamente los

impactos sociales y ambientales de la industria alimentaria.
10.2.  Linea curricular “Tecnologia de los Alimentos™

e Lineamientos de Ensefianza-Aprendizaje:

12
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ayudar a los estudiantes a comprender los conceptos fundamentales de

la genética y la biologia evolutiva.

Fomente la participacion de los estudiantes en proyectos de investigacion
que apliquen los principios de la genética y la biologia evolutiva en

situaciones reales.

e Lineamientos de Evaluacion:

o Evalue el dominio de los estudiantes en la teoria evolutiva, la genética y

la biologia evolutiva.

Evalte la capacidad de los estudiantes para aplicar los principios de la
genética y la biologia evolutiva en situaciones reales a través de

proyectos de investigacion.

Evalte la capacidad de los estudiantes para analizar criticamente la

literatura cientifica relacionada con la genética y la biologia evolutiva.

Linea de curricular “Ciencia de los Alimentos™
e Lineamientos de Ensefianza-Aprendizaje:

o Fomente el aprendizaje autonomo, brindando a los estudiantes

herramientas y recursos para que puedan investigar por su cuenta.

Proporcione una introduccion tedrica al método cientifico y a las técnicas
de investigacion en alimentos, a través del curso "Metodologia de la
investigacion Cientifica” y “Métodos estadisticos para la investigacion

cientifica” en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Guie a los estudiantes en la elaboracion de un proyecto de investigacion,

a través de los cursos "Seminario de Tesis" y “Tesis”, para que aprendan

13
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a formular preguntas de investigacion, disefiar experimentos, recolectar

y analizar datos.

o Fomente el trabajo en equipo y la colaboracion, proporcionando

juntos para resolver problemas.

e Lineamientos de Evaluacion:

o Evalie la capacidad de los estudiantes para formular preguntas de
investigacion, disefiar experimentos, recolectar y analizar datos,
presentar resultados y redactar tesis, a través de proyectos y trabajos

asignados en los cursos "Seminarios de Tesis" y "Tesis".

o Evalie la capacidad de los estudiantes para aplicar los conocimientos
adquiridos en el curso "Metodologia de la investigacion cientifica”, a

través de la realizacion de experimentos y la presentacion de resultados.

o Evalle la calidad de la tesis y la capacidad de los estudiantes para
presentar y defender su trabajo de investigacion frente a un comité de

expertos.

o Evalte la capacidad de los estudiantes para trabajar en equipo y
colaborar con otros, a través de proyectos y trabajos asignados en los

cursos y a través de la participacion en discusiones en clase.
11. CUADRO DE NECESIDADES PARA EL DESARROLLO DE LOS CURSOS

El apropiado desarrollo de los cursos que integran el disefio curricular exige una serie de
condiciones o requerimientos minimos respecto a los docentes (estudios de pregrado y posgrado
y afios de experiencia en el sector), respecto a las instalaciones donde se desarrollaran las
actividades de ensefianza-aprendizaje (laboratorios y talleres), y respecto a algunos eventos

académicos (pasantia, trabajo de campo, congreso/seminario).

14
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Aios de
Perfil del docente / Perfil del docente /
Asignatura Plana docente / propuesta experiencia Laboratorios
formacion pregrado  formacion posgrado
en el sector
. . — Tecnologia
Ing. Agroindustrial, Ing. Ciencia y Tecnologia ) . i
: i i . Agroindustrial, Quimica,
. . i Industrias Alimentarias, de Alimentos, o
Andlisis de Aline Camila Caetano ) Microbiologia,
i ) . Tecnologo de Seguridad y Calidad 5
Alimentos Flor Teresa Garcia Huaman . . Postcosecha,
Alimentos, Ing. Alimentaria,
Biotecnologia,
Pesquero y afines Ingenieria y afines i
Ingenieria.
. . o Tecnologia
Ing. Agroindustrial, Ing. Ciencia y Tecnologia )
. . . . Agroindustrial, Quimica,
. i Armstrong Barnard Fernindez Industrias Alimentarias, de Alimentos, .
Bioquimica de ) : ) Microbiologia,
Jeri Tecnologo de Seguridad y Calidad 5
Alimentos . . . X . Postcosecha,
Aline Camila Caetano Alimentos, Ing. Alimentaria,
. Biotecnologia,
Pesquero v afines Ingenieria y afines
Ingenieria.
Meétodos Ing. Agroindustrial, Ing. Ciencia y Tecnologia
Estadisticos i Industrias Alimentarias, de Alimentos,
Segundo Grimaldo Chavez 2 5
para la Qui Tecnoélogo de Seguridad y Calidad 5 Sala de computo.
intana
Investigacion Alimentos, Ing, Alimentaria,
Cientifica Pesquero y afines Ingenieria y afines
Efrain Manuelito Castro Alayo
Erick Aldo Auquifiivin Silva ) i .
Ing. Agroindustrial, Ing. Ciencia y Tecnologia
Carmen Josefina Contreras s i i .
Metodologia de —_— Industrias Alimentarias, de Alimentos,
astillo
la Investigacion Tecndlogo de Seguridad y Calidad 5 Sala de computo.
i Delia Rita Tapia Blacido ) ) )
Cientifica Alimentos, Ing. Alimentaria,
Raul Siche Jara :
Pesquero y afines Ingenieria y afines
Luz Maria Paucar
Maria Emilia do Sousa
i . o Tecnologia
Ing. Agroindustrial, Ing. Ciencia y Tecnologia ) ) )
Gestion de la ) < . i Agroindustrial, Quimica,
. Industrias Alimentarias, de Alimentos, ] )
Calidad e Grobert Amado Guadalupe . i Microbiologia.
) Tecnélogo de Seguridad y Calidad 5
Inocuidad de Chuqui . ) Postcosecha,
Alimentos, Ing. Alimentaria, .
Alimentos I Biotecnologia.
Pesquero y afines Ingenieria y afines i
Ingenieria.
) . o Planta Piloto, Tecnologia
Ing. Agroindustrial, Ing. Ciencia y Tecnologia . . )
) . . i Agroindustrial, Quimica,
o . Industrias Alimentarias, de Alimentos, L
Tecnologiade  Elena Victoria Torres Mamani . X Microbiologia,
. . Tecnologo de Seguridad y Calidad 5
Alimentos Diner Mori Mestanza ) ) ) Postcosecha,
Alimentos, Ing. Alimentaria, .
. Biotecnologia,
Pesquero y afines Ingenieria vy afines
Ingenieria.
Segundo Victor Olivares Mufioz ) i o Planta Piloto, Tecnologia
Ing. Agroindustrial, Ing. Ciencia y Tecnologia 5 . ]
Carmen Josefina Contreras i ) . Agroindustrial, Quimica,
Procesos de Industrias Alimentarias, de Alimentos,
. Castillo Microbiologia,
Conservacion o i . Tecndlogo de Seguridad y Calidad 5
. Delia Rita Tapia Blacido X i Postcosecha,
de Alimentos Alimentos, Ing. Alimentaria,

Luz Maria Paucar

Maria Emilia do Sousa

Pesquero v afines

Ingenieria y afines

Biotecnologia.

Ingenieria.
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Perfil del docente / Ainios de
Asignatura Plana docente / PRI Sacanto ! fi cion rienci Laboratori
na docente / propuesta orma experiencia ratorios
¥ formacion pregrado e
postgrado en el sector
Ing. Agroindustrial, Ing. Ciencia y Tecnologia
Andlisis Erick Aldo Auquifiivin Silva Industrias Alimentarias, de Alimentos,
. . i Postcosecha, Planta
Sensorial e Grobert Amado Guadalupe Tecnologo de Seguridad y Calidad ] i
oto.
Instrumental Chuqui Alimentos, Ing. Alimentaria,
Pesquero vy afines Ingenieria y afines
Efrain Manuelito Castro Alayo
Erick Aldo Auquifiivin Silva . ) o
Ing. Agroindustrial, Ing. Ciencia y Tecnologia QRODRIGU,
Carmen Josefina Contreras ) _ / Q\:?J_x\eg‘.l- Y oy S8 .
o ) Industrias Alimentarias, de Alimentos, S84 G
Seminario de Castillo ) T £, 2\
) ) Teendlogo de Seguridad y Calidad 5 Sala de com & aEl
Tesis Delia Rita Tapia Blicido ) ) g9 =)
) Alimentos, Ing. Alimentaria, T L2
Raul Siche Jara ) \ a7 N &
Pesquero y afines Ingenieria y afines a3 % ’ ¥/
Luz Maria Paucar \\\f;.;w ef /
. RN -
Maria Emilia do Sousa e
) o Tecnologia
Ing. Agroindustrial, Ing. Ciencia y Tecnologia - ) .
) ) Agroindustrial, Quimica,
Industrias Alimentarias, de Alimentos, ]
Biotecnologia ) . ) Microbiologia,
Aline Camila Caetano Tecndlogo de Seguridad v Calidad 5
de alimentos : k Postcosecha,
Alimentos, Ing. Alimentaria,
Biotecnologia,
Pesquero y afines Ingenieria y afines )
Ingenieria.
. . o Tecnologia
Ing. Agroindustrial, Ing. Ciencia y Tecnologia ) ) .
. . ) Agroindustrial, Quimica,
Industrias Alimentarias, de Alimentos, ]
Toxicologia de  Grobert Amado Guadalupe . ) Microbiologia.
) . Tecndlogo de Seguridad y Calidad 5
alimentos Chugqui ) ) Postcosecha,
Alimentos, Ing. Alimentaria, .
X Biotecnologia,
Pesquero y afines Ingenieria y afines )
Ingenieria.
César Rafael Balcazar
Robert Javier Cruzalegui ;
. . . Planta Piloto, Tecnologia
Investigacion, Fernandez Ing. Agroindustrial, Ing. Ciencia y Tecnologia ) ) )
) ) . Agroindustrial, Quimica,
desarrollo e Carmen Josefina Contreras Industrias Alimentarias, de Alimentos, L
. Microbiologia,
innovacion enla  Castillo Tecnologo de Seguridad y Calidad 5
) = e ’ ) ] . Postcosecha,
industria Delia Rita Tapia Blacido Alimentos, Ing. Alimentaria, .
. ) Biotecnologia,
alimentaria Raul Siche Pesquero y afines Ingenieria y afines )
Ingenieria.
Luz Maria Paucar
Maria Emilia do Sousa
Ing. Agroindustrial, Ing. Ciencia y Tecnologia
Industrias Alimentarias, de Alimentos,
Tesis Curso desarrollado por el asesor ~ Tecnélogo de Seguridad y Calidad 5 Sala de computo.
Alimentos, Ing. Alimentaria,

Pesquero y afines

Ingenieria y afines
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12. SUMILLAS

A continuacion, se presentan las sumillas por ciclo de los cursos obligatorios que integran

la malla curricular de este programa de maestria.
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12.1.

Analisis de Alimentos

Codigo: MCTO01-01
Requisito: Ninguno
Condicion:  Obligatorio

Creditos: 4

Horas: 96 horas (32 de teoria y 64 de practica)

El curso de Analisis de Alimentos pertenece a la linea curricular de ciencia de
los alimentos. El objetivo de este curso es proporcionar conocimientos
necesarios para determinar la calidad y la inocuidad de los alimentos, ademas
del efecto de los procesamientos generados en los productos alimentarios. El
curso estara dividido en 3 Unidades con los siguientes componentes de

aprendizaje:
Unidad 1: Técnicas instrumentales

Métodos  Opticos, textura, comportamiento viscoelastico, —métodos

electroquimicos y cromatografia.
Unidad 2: Técnicas microbioldgicas

Métodos analiticos, la validacion de los métodos y la cualificacion de los

equipos.
Unidad 3: Validacion

Aplicacion de las validaciones a cada tipo de parametro fisicoquimico o

microbiologico.

18
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12.2.

Bioquimica de Alimentos
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Codigo: MCT01-02

Requisito: Ninguno i

M0 NAC/0g
HCULTAD Og

N
o

¥ <

Condicion:  Obligatorio
Créditos: 4

.
%
3

Horas: 96 horas (32 de teoria y 64 de practica)

El curso de Bioquimica de Alimentos pertenece a la linea curricular de ciencia
de los alimentos. El objetivo de este curso es proporcionar conocimientos
necesarios para hacer las transformaciones / procesamientos o el desarrollo de
nuevos productos, con un enfoque en la nutricion y seguridad alimentaria de los
consumidores. El curso estara dividido en 3 Unidades con los siguientes

componentes de aprendizaje:
Unidad 1: Aminodcidos y Proteinas

Aminoacidos, péptidos y proteinas: estructura y propiedades; Estructura y
funcion de proteinas, Estrategias generales de purificacion de proteinas;

Enzimas: poder catalitico y cinética enzimatica.
Unidad 2: Carbohidratos y Lipidos

Carbohidratos; Estructura de lipidos y membranas biologicas; Transporte a
través de las membranas hoc; Correlacion y regresion lineal; Analisis de

contingencia y chi-cuadrado.
Unidad 3: Vias metabolicas

Glucolisis y gluconeogénesis; Ciclo del acido citrico y cadena respiratoria;
Sintesis y degradacion de glucogeno; Degradacion de triglicéridos y acidos
grasos; Estructura de acidos nucleicos; Replicacion y Transcripcion del ADN y

Sintesis proteica.
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12.3.

Métodos Estadisticos para la Investigacion Cientifica

S

Codigo: MCTO1-03 /o

Requisito: Ninguno |i\‘§;§
\a%

Condicion:  Obligatorio %

Créditos: i

Horas: 96 horas (32 de teoria y 64 de practica)

Este curso pertenece a la linea curricular ciencia de los alimentos. El objetivo de
este curso es proporcionar a los estudiantes las herramientas estadisticas
necesarias para analizar e interpretar datos, con un enfoque en métodos
multivariados. Los estudiantes aprenderan a seleccionar y aplicar los métodos
adecuados para abordar preguntas de investigacion en el campo de los alimentos,
y a comunicar los resultados de manera clara y rigurosa. El curso estara dividido

en 3 Unidades con los siguientes componentes de aprendizaje:
Unidad 1: Estadistica descriptiva y probabilidad

Variables y escalas de medicion; Distribuciones de frecuencia y medidas de
tendencia central y dispersion; Teorema de Bayes y probabilidad condicional;

Distribuciones de probabilidad y funciones de densidad.
Unidad 2: Andlisis de datos univariados y bivariados

Pruebas de hipotesis e intervalos de confianza; Analisis de varianza (ANOVA)
y pruebas post hoc; Correlacion y regresion lineal; Analisis de contingencia y

chi-cuadrado.
Unidad 3: Anadlisis multivariado de datos

Analisis de componentes principales (PCA) y analisis factorial; Analisis
discriminante; Analisis de conglomerados (clustering), Analisis de

correspondencias y escalas multidimensionales.
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12.4.

Metodologia de la Investigacion Cientifica

Codigo: MCTO01-04

Requisito: Ninguno

Condicion:  Obligatorio

Créditos: 4

Horas: 96 horas (32 de teoria y 64 de practica)

El curso corresponde a la linea curricular ciencia de los alimentos y es de
naturaleza teorico-practica. Su proposito es acercar al maestrante a las
estrategias y metodologias para investigar mas empleadas en ciencia y
tecnologia de alimentos, el uso de herramientas de informatica y software
especializado, la revision de literatura cientifica y el estudio de estudios de casos
y de proyectos de investigacion. El curso estara dividido en 3 Unidades con los

siguientes componentes de aprendizaje:

Unidad 1: Redaccion de la parte 1 del proyecto de tesis:

Titulo, problema de investigacion, objetivos, antecedentes, hipotesis.
Unidad 2: Redaccién de la parte 2 del proyecto de tesis:

Poblacién, muestra, muestreo, variables de estudio, procedimiento, analisis de

datos.
Unidad 3: Sustentacion del proyecto de tesis:

Presentacion del proyecto de tesis en la secretaria de la EPG-UNTRM.
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12.5.

Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos

';/-;_A?QDPEI(}{

7 o Y
Codigo: MCT02-01 /"l‘* %\
¥ W ¥ O
Requisito: ~ MCT01-01 E\Z 2 : G)
2 Er |
.« g . . \ = »i.‘ a g
Condicion:  Obligatorio N &/
\:’:;Lﬁ e > / o~
Creditos: 4 S —

Horas: 96 horas (32 de teoria y 64 de practica)

El curso es de tipo especifico y de caracter teorico-practico de la competencia
del area de Seguridad Alimentaria del plan de estudios. Los contenidos minimos

estan distribuidos en tres (3) unidades didacticas:
Unidad I: Introduccion a la calidad e inocuidad alimentaria

Normatividad sanitaria, calidad total, planes de muestreo, técnicas e

instrumentos de calidad.

Unidad II: Sistemas prerrequisitos y HACCP

requisitos previos al HACCP, BPM, PHS, POE, POES, Certificacion PGH.
Unidad I1I: Sistemas de gestion de calidad e inocuidad

Sistemas de gestion (ISO 9001, BRC, IFS, ISO 22000, HACCP).
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12.6.

Tecnologia de Alimentos

Cadigo: MCT02-02
Requisito: MCTO01-01 y MCTO1-03

Condicion:  Obligatorio
Créditos: 4
Horas: 96 horas (32 de teoria y 64 de practica)

El curso de Tecnologia de Alimentos pertenece a la linea curricular de tecnologia
de los alimentos. El objetivo de este curso es proporcionar a los estudiantes los
conocimientos necesarios para realizar las transformaciones en los productos de
origen vegetal y/o animal asegurando productos de sin pérdidas de nutrientes,
sabrosos e inocuos. El curso estara dividido en 3 Unidades con los siguientes

componentes de aprendizaje:
Unidad 1: Caracterizacion de la materia prima

Caracterizacion y clasificacion de las materias primas de origen animal y

vegetal. Transformaciones quimicas, bioquimicas y microbiologicas.
Unidad 2: Productos de origen animal

Composicion quimica y aspectos nutritivos de la carne, de la leche de vaca y de
pescados regionales, Tejido muscular y bioquimica del “post-mortem”,
alteraciones microbiologicas; caracteristicas organolépticas de la carne, leche y
pescado; especies de pescados regionales de interés industrial y métodos de
captura; procesamiento de carnes y derivados, leches y derivados y, pescado y
derivados; utilizacion de subproductos y residuo de la industria de productos de

origen animal; legislacion.
Unidad 3: Productos de origen vegetal

componentes estructurales, quimicos y bioquimicos; técnicas convencionales y
no-convencionales utilizadas en la transformacion y conservacion de alimentos
de origen vegetal, con énfasis en las materias primas de la region; alteraciones y
calidad de productos procesados; legislacion sobre control y fiscalizacion de

productos procesados de origen vegetal.
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12.7.

Procesos de Conservacion de Alimentos

Codigo: MCT02-03

Requisito: MCTO01-01 y MCTO01-02
Condicion:  Obligatorio

Créditos: 4

Horas: 96 horas (32 de teoria y 64 de practica)

Este curso pertenece a la linea curricular Seguridad alimentaria. El objetivo de
este curso es proporcionar a los estudiantes los conocimientos avanzados de los
procesos de conservacion de alimentos para la inocuidad y la seguridad de los
consumidores. El curso estara dividido en 3 Unidades con los siguientes

componentes de aprendizaje:
Unidad 1: Mecanismos de degradacion

Mecanismos de degradacion y alteracion de los alimentos procesados
(alteraciones sensoriales, nutricionales y microbiologicas). Principales
microorganismos deterioradores y patogenos de interés para el proceso de

conservacion y su inactivacion por procesos térmicos y no térmicos.
Unidad 2: Introduccién a procesamiento de alimentos

Procesamiento térmico descontinuo y continuo de alimentos: conceptos y

calculos predictivos.
Unidad 3: Procesos de Conservacion no Convencionales

Principios de procesos no convencionales para conservacion de alimentos:
microondas, infrarrojo, calentamiento Ohmico, pulso eléctrico, ultrasonido, alta
presion hidrostatica, alta presion dinamica, luz pulsada, tecnologia de

membranas; Combinacion de tecnologias de procesamiento.
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12.8.

Analisis Sensorial e Instrumental

Codigo: MCT02-04
Requisito: MCTO01-01 y MCT01-03

Condicion:  Obligatorio
Créditos: 3
Horas: 48 horas (16 de teoria y 32 de practica)

El curso Analisis Sensorial e Instrumental es de tipo especifico y de caracter
tedrico-practico de la competencia del area de Tecnologia de Alimentos del plan
de estudios. El curso estara dividido en 3 Unidades con los siguientes

componentes de aprendizaje:
Unidad I: Métodos de evaluacion

Meétodos de evaluacion sensorial e instrumental discriminativos, descriptivos y

de aceptacion. Seleccion y entrenamiento de catadores.
Unidad 2: Andlisis estadisticos de los datos

Analisis de Varianza y Analisis Multivariados tales como Analisis de
Componentes Principales. Psicofisica: limite y ley de Stevens, métodos

instrumentales de evaluacion de evaluacion de color, textura y aroma.
Unidad 3: Correlaciones

Correlaciones entre medidas sensoriales e instrumentales.
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12.9.

Seminario de Tesis

Codigo: MCTO03-01
Requisito: MCT02-02

Condicion:  Obligatorio
Créditos: 4
Horas: 96 horas (32 de teoria y 64 de practica)

El curso de Seminario de Tesis corresponde a la linea curricular de ciencia de
los alimentos y es de naturaleza tedrico — practico. su objetivo es brindar al
estudiante de maestria las herramientas basicas del marco metodologico para el
desarrollo la investigacion cientifica, que sera de mucha utilidad para la
elaboracion de sus proyectos de tesis. Los contenidos estan distribuidos en tres

unidades didacticas:
Unidad 1: Poblacion, muestra y muestreo.

Comprende la utilizacion de técnicas de muestreo probabilistico y no

probabilistico.
Unidad 2: Métodos, técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

Comprende las técnicas e instrumentos de recoleccion de informacion, la
validacion y confiabilidad de los instrumentos de recojo de informacion,

utilizando Excel y SPSS.
Unidad 3: Andlisis de datos.

Comprende el analisis de datos utilizando diversas técnicas, utilizando el Excel
y el SPSS.
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12.10.

Biotecnologia de Alimentos

Codigo: MCT03-02
Requisito: MCTO02-03

Condicion:  Obligatorio
Créditos: 3

Horas: 48 horas (16 de teoria y 32 de practica)

El curso Biotecnologia de Alimentos es de tipo especifico y de caracter tedrico-
practico de la competencia del area de Ciencia de los Alimentos del plan de
estudios. El curso estara dividido en 3 Unidades con los siguientes componentes

de aprendizaje:
Unidad I: Microorganismos de interés

Estudio de los microorganismos para aplicacion en procesos de produccion

biotecnologica de aditivos e insumos para la industria de alimentos.

Unidad 2: Biologia molecular

Estudio de las principales técnicas de biologia molecular e ingenieria genética.
Unidad 3: Aplicacion

Aplicacion de la biotecnologia en la industria alimentaria.
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12.11.

Toxicologia de Alimentos

Cadigo: MCT03-03
Requisito: ~ MTC02-01

Condicion:  Obligatorio
Créditos: 3

Horas: 48 horas (16 de teoria y 32 de practica)

El curso Toxicologia de Alimentos es de tipo especifico y de caracter teorico-
practico de la competencia del area de Seguridad Alimentaria del plan de
estudios. El curso estara dividido en 3 Unidades con los siguientes componentes

de aprendizaje:
Unidad I: Conceptos generales de toxicologia

Introduccion; rutas de absorcion, distribucion y excrecion de toxicos en el

organismo; biotransformacion y; evaluacion toxicologica in vitro.
Unidad 2: Toxinas naturales y minerales

Toxinas naturales y minerales; toxicos formados en el procesamiento de
alimentos; toxicologia microbiana; el cancer y su relacion con algunos

compuestos presentes en los alimentos.
Unidad 3: Contaminantes y agentes anti nutricionales

Inhibidores de enzimas, anti-vitaminas, secuestradores de minerales, agentes de

sensibilidad alimentaria (alergias alimentarias, intolerancia alimentaria).
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12.12.

Investigacion, Desarrollo e Innovacién en la Industria Alimentaria

Codigo: MCT03-04
Requisito: MCTO0-03 - MCT02-04
Condicion:  Obligatorio

Créditos: 3

Horas: 48 horas (16 de teoria y 32 de practica)

El curso es de tipo especifico y de caracter tedrico-practico de la competencia
del area de Ciencia de los Alimentos del plan de estudios. Los contenidos

minimos estan distribuidos en dos (3) unidades didacticas:
Unidad 1: Introduccion a la investigacion

Investigacion de los avances en: tecnologia de elaboracion y conservacion de

alimentos, tecnologias de envasado y embalaje, innovaciones tecnologicas.
Unidad 2: Desarrollo e innovacion

Descripcion e identificacion sistematica de puntos del proceso-concepto-
comercializacion susceptibles de ser innovados. Repercusiones sobre el
producto final y la percepcion del consumidor. Técnicas de generacion de ideas

innovadoras. El proceso de innovacion y desarrollo de productos.

Unidad 3: Proyecto de innovacion

Analisis de Casos de innovacion en el sector agroalimentario y Proyecto de
Innovacion. Estrategias de proteccion y explotacion de los resultados de la

1+D+i, patentes, modelos de utilidad y transferencia tecnologica.
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12.13.

Tesis

Codigo: MCT04-02

Requisito: MCTO03-04

Condicion:  Obligatorio

Créditos: 4

Horas: 96 horas (32 de teoria y 64 de practica)

El curso corresponde a la linea curricular de ciencia de los alimentos y su
proposito es aportar al nivel de logro avanzado de la competencia de aplicar el
método cientifico y normatividad internacional de redaccidn cientifica en la
elaboracion y sustentacion de un informe de tesis. Los contenidos estan

distribuidos en tres unidades didacticas:
Unidad 1: Aspectos Estructurales del Informe de tesis

Normativa y reglamentacion del informe de tesis, Analisis de la metodologia y

los resultados Experimentales.
Unidad 2: Redaccion del informe final de tesis

Analisis de las conclusiones, discusiones, referencias Bibliograficas y resumen

e introduccion.
Unidad 3: Revision del informe final de tesis

Analisis y evaluacion del informe final de tesis como herramienta de
investigacion para la generacion de conocimiento y articulo listo para

sometimiento.
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