UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Teléfono 614-7800 Anexos 211-212 Fax 614-7116Email: secgeneral@lamolina.edu.pe Apartado 12-056 Lima-Peru

La Molina, 29 de octubre de 2020
TR. N° 0271-2020-CU-UNALM

Sefior
Presente.-

Con fecha 29 de octubre de 2020, se ha expedido la siguiente resolucién:

"RESOLUCION N° 0271-2020-CU-UNALM.- La Molina, 29 de octubre de 2020.
CONSIDERANDO: Que, el Articulo 43° de la Ley Universitaria N° 30220
establece el minimo de créditos en los programas de estudio conducentes a la
obtencion de los Grados de Maestria (48 créditos) y Doctorado (64 créditos); Que,
mediante Resolucién N°0005-2019-CU-UNALM, de fecha 03 de enero de 2019, se ratifica
la Resolucién EPG N° 289/2018 de la Escuela de Posgrado y aprueba el Reglamento de la
Escuela de Posgrado de la Universidad Nacional Agraria La Molina; Que, mediante
Resolucién N°0354-2019-CU-UNALM, de fecha 26 de setiembre de 2019, se amplia el
plazo de adecuacién curricular de los planes de estudio de los programas de posgrado al
nuevo Reglamento de la Escuela de Posgrado, hasta inicio del primer semestre del 2020;
Que, mediante Resolucion EPG N° 211/2020, la Escuela de Posgrado aprueba el Plan de
Estudios del Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos; Que, mediante
Dictamen N° 56/2020 CAA, de fecha 13 de octubre de 2020, la Comisién de Asuntos
Académicos del Consejo Universitario, recomienda al Consejo Universitario ratificar la
Resolucién de la Escuela de Posgrado que aprueba el Plan de Estudios del Programa de
Maestria en Tecnologia de Alimentos; Que, de conformidad con lo establecido en el
articulo 310°, literal a) del Reglamento General de la UNALM vy, estando a lo acordado
por el Consejo Universitario en sesién ordinaria de la fecha; SE RESUELVE:
ARTICULO 1°.- Ratificar la Resolucién EPG N° 211/2020 de la Escuela de Posgrado y
aprobar el Plan de Estudios del Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, que
consta de veintiséis (26) folios y que forma parte de la presente resolucién. ARTICULO
2°.- La entrada en vigencia del Plan de Estudios del Programa de Maestria en Tecnologia
de Alimentos, sera a partir del semestre académico 2020-I1 de la Escuela de Posgrado.
Registrese, comuniquese y archivese.- Fdo.- Enrique Ricardo Flores Mariazza.- Rector.-
Fdo.- Jorge Pedro Calderéon Velasquez.- Secretario General.- Sellos del Rectorado y de la
Secretaria General de la Universidad Nacional Agraria La Molina". Lo que cumplo con
poner en su conocimiento.

Atentamente,

SECRETARIO GENERAL
C.C.: OCLVR.AC.,EPG,
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PRESENTACION

Como drea de conocimiento, la tecnologia de alimentos surgié en los primeros
anos del siglo XX, al constatarse una falta de alimentos y su desperdicio en el
campo y en las ciudades, esta brecha también era de conocimiento y las
aplicaciones de las ciencias y la ingenieria para general alimentos seguros y con
mayor valor agregado. Fue en esta época en que se crearon las primeras
instituciones educativos en los paises desarrollado y en universidades importantes
en Estados Unidos y en Europa. Mientras que en el PerU el tema era visto de
manera parcial en las Universidades y entre ellas la Universidad Nacional Agraria
La Molina.

En los afos 70, con el gran avance de la agro-exportacidén el tema de la
tecnologia de alimentos fue incluida en la agenda nacional ya que esta industria
necesitaba profesionales con conocimientos cientificos capaces de desarrollar
nuevos productos de buenas caracteristicas nutricionales y de conservacion.
siendo un hito importante la creacién de la Maestria de Tecnologia de Alimentos
en la Universidad Nacional Agraria La Molina por un grupo de profesores que se
habian capacitado en Universidades extranjeras y tenian una idea mucho mds
clara de del futuro de la tecnologia de alimentos en el mundo.

Por otro lado, a comienzos del siglo XXI, las Naciones Unidas definieron ocho
Objetivos de Desarrollo del Milenio, siendo el primero de ellos, “erradicar la
pobreza extrema y el hambre”. Para asegurar el logro de dichos objetivos, los
paises debieron trazarse acciones orientadas a asegurar la alimentacién, en ese
tema también se involucra la tecnologia de alimentos y la Maestria de Tecnologia
de Alimentos se dedica a los estudios para la obtencidn del grado académico de
Magister Scientiae.

La Maestria en Tecnologia de Alimentos de la UNALM es una maestria pionera en
este campo en el Pery, con mds de 30 anos de existencia, Estd orientada a la
formacion de profesionales cientificos de alto nivel, especializado en la ciencia e
ingenieria de alimentos en el uso eficiente de los factores de la produccién de
alimentos de acuerdo con las nuevas tecnologia y propiedades para preservar
sus caracteristicas fisicas, sensoriales y nutricionales; esta maestria brinda la
oportunidad de formar profesionales aptos para el manejo de alimentos en forma
sostenible.

El enfoque de la Maestria en Tecnologia de Alimentos implica el conocimiento de
la ciencia y la tecnologia del procesamiento de alimentos de una manera
amigable al medio ambiente y la produccién de alimentos nutritivos y con
caracteristicas sensoriales adecuadas para el consumo.

Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, EPG - UNALM
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Il. PERFIL DE INGRESO

Para ingresar al programa de maestria en Tecnologia de Alimentos, es necesario
cumplir las siguientes competencias.

I.1. Competencias Generales

e Conocimiento en matemdatica y cdlculo diferencial.

« Conocimiento en quimica, bioguimica de alimentos.

* Capacidad para aplicar y transmitir conocimientos en la prdctica profesional.
* Capacidad para frabajar en equipo y de resolver problemas.

I.2. Competencias Especificas

Conocimientos afines a la ciencia, ingenieria y/o tecnologia de alimentos.
Hace uso de la tecnologia de la informacién y comunicacién (TICs).

Lee y comprende literatura cientifica en inglés.

Conocimiento en el desarrollo de investigacién en tecnologia de alimentos.

Asimismo, es necesario que un estudiante de posgrado ftenga los siguientes
valores:

* Respeto a las normas de convivencia en sus ambientes de estudio, trabajo y
recreacion.

* Participa en acciones de responsabilidad social

* Muestra ética personal en sus acciones del dia a dia.

Los requisitos para el ingreso al programa de maestria en Tecnologia de Alimentos
y el proceso de admisidon estdn establecidos en el Reglamento de Admision de la
Escuela de Posgrado.

Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, EPG - UNALM
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lll. OBJETIVOS EDUCACIONALES

Los objetivos educacionales de la Maestria en Tecnologia de Alimentos de la
Universidad Nacional Agraria La Molina estdn referidos a los conocimientos,
habilidades, actitudes y valores que se comprometen a desarrollar en sus
estudiantes que se esperan sean exhibidos en su ejercicio profesional:

* Demostrar habilidades y actitudes cientificas.

« Trabajar en equipos multidisciplinarios en diferentes contextos con ética y sentido
de responsabilidad social, para el logro de metas.

e Desarrollar nuevos productos alimenticios que permitan satisfacer nuevos
mercados.

* Infegrar convenientemente la ingenieria y la ciencia de alimentos para resolver
problemas de la industria nacional.

* [dentificar problemas y encontrar soluciones utilizando las técnicas de
investigacion cientifica.

Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, EPG - UNALM
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IV. ESTRUCTURA CURRICULAR

IV.1. Plan de estudios

El Plan de estudios de la Maestria en Tecnologia de Alimentos estd compuesto por
48 créditos como minimo. De estos dieciocho (18) créditos obligatorios del campo
principal estdn distribuidos en 10 créditos de Investigacidon en Tecnologia de
Alimentos (tesis de maestria), 02 créditos en Proyecto de Tesis en Tecnologia de
Alimentos, 02 créditos en curso de Metodologia para la Investigacion Cientifica en
Tecnologia de Alimentos y 04 Créditos en Tecnologia de Alimentos Avanzada;
Treinta (30) créditos de curso selectivos de los cuales seis (06) pueden ser cursos
electivos de otras maestrias.

IV.2. Malla curricular

I .

Cursos Obligatorios del Campo Principal 8
Cursos Electivos del Campo Principal 0
Cursos Electivos de otras Maestrias (6) opcionall

TOTAL CREDITOS 48

IV.2.1. Cursos obligatorios

Metodologia de la
AL ... Investigacién Cienfifica en 2-0-2 | Ninguno 02
Tecnologia de Alimentos
. AL...Metodologia de la
AL... Proyecto ,de TeSIS. en 2-0-2 | Investigacion Cientifica en 02
Tecnologia de Alimentos Tec. de Alimentos
AL 7040 Inveshgogon en.C|en<:|o y 1A10 AL...Proyec’rq de Tesis 10
Tecnologia de Alimentos en Tec. de Alimentos
AL 7018 Tecnologia de Alimento 3-2-4 | Ninguno, 04
Avanzada
TOTAL, CREDITOS OBLIGATORIOS 18

Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, EPG - UNALM
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IV.2.2. Cursos Electivos

Los cursos graduados electivos del campo principal serdn seleccionados como
sigue: 12 créditos representativos de la especialidad, 12 créditos de acuerdo al
tema de tesis y expectativas del estudiante, de los cuales 06 pueden ser de otfra

maestria.

AL7033 Andlisis de Alimentos Ninguno, autorizacién
oy ! 2-2-3 4
por Instrumentacion del comité.
Métodos Ninguno, autorizacion
Matemdticos para del comité.
AL7011 Ingenieria de 3-2-4 5
Alimentos
AL7036 Métodos Estadisticos Ninguno, autorizacién
para la Investigaciéon | del comité.
en Tecnologia de 3-2-4 5
Alimentos
AL7027 Quimica de Alimentos | Ninguno, autorizacion
! 3-2-4 5
Avanzada del comité.
AL7001 Aditivos en la Industria | AL 7018 Tecnologia
de Alimentos de Alimentos 2-2-3 4
Avanzada
AL7004 Andlisis Sensorial de Ninguno, autorizacién
. > 1-2-2 3
Alimentos del comité.
AL7005 Bioquimica de AL 7027 Quimica de 304 5
Alimentos Alimentos Avanzada.
AL7006 B!ofrecno_loglo Y AL 7027 Quimica de
Bioingenieria - 3-2-4 5
> . Alimentos Avanzada
Agroindustrial
AL7007 Evaluacion del AL 7011 Métodos
Tratamiento Térmico Matemdticos en
. . 2-2-3 4
de Alimentos Ingenieria de
Alimentos
AL7008 Higiene y AL 7018 Tecnologia
Saneamiento en la de Alimentos 2-2-3 4
Industria de Alimentos | Avanzada
AL7033 Vida en Anaquel de AL7011 Métodos
Alimentos Matemdaticos en
S 2-2-3 4
Ingenieria de
Alimentos

Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, EPG - UNALM
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AL6003 Introduccién a la
Ciencia de los Ninguno, autorizaciéon
. L 2-0-2 2
Alimentos del comité.
Funcionales
AL7009 AL7011 Métodos
Ingenieria de Matemdticos en 394 5
Alimentos Avanzada Ingenieria de
Alimentos
AL7002 Administracién de la Ninguno, autorizacién 093 4
Calidad Total del comité.
AL7011 Métodos
AL7034 Secado de Productos | Matemdticos en
. . 2-2-3 4
Agropecuarios Ingenieria de
Alimentos
AL7037 AL7011 Métodos
Simulacién en la Matemdticos en
) . . . 2-2-3 4
Industria Alimentaria Ingenieria de
Alimentos
AL7000 Controly AL7011 Métodos
Automatizacion de Matemdticos en
. 3-2-4 5
Procesos Ingenieria de
Agroindustriales Alimentos
AL7019 Toxicologia de AL7027 Quimica de
Alimentos Alimentos Avanzada 2-2-3 4
TOTAL CREDITOS ELECTIVOS DEL CAMPO PRINCIPAL 30

IV.2.3. Cursos Electivos de otras Maestrias

Los cursos graduados electivos de la Maestria de Nutricién Publica recomendados

son los siguientes pueden ser seis (06) créditos.

AL7021

Control e Higiene de Aprobacién del
. gy 2-0-2 2

los Alimentos comité
Bioguimica y Fisiologia | Aprobacion del

ZT7031 Nutricional comité 3-0-3 3
Antropologia Aprobacién del

EP7043 Nutricional comité 2-0-2 2
Ciencia de los Aprobacién del

AL7020 alimentos comité. 2-0-2 2

Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, EPG - UNALM
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V. MALLA CURRICULAR
Semes_ | Codigo Curso Crédito Créditos
tfre Acumulados
[ AL.... Metodologia de la
Investigacion Cientifica en
Tecnologia de Alimentos
AL7018 Tecnologia de Alimentos
Avanzada 13
AL7011 Métodos Matemdticos para la
Ingenieria de Alimentos (e)
AL7033 Andlisis de Alimentos por
Instrumentacion (e )
I AL.... Proyecto de tesis en Tecnologia
de Alimentos
AL7027 Quimica de Alimentos
avanzada (e) 26
AL7036 Métodos Estadisticos para la
InvestigacidonenTA (e)
AL7007 Evaluacién del Tratamiento
térmico de Alimentos (e)
1] AL7040 Investigacion en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos
AL7005 Bioguimica de Alimentos ( €) 41
AL7019 Toxicologia de Alimentos ( €)
AL7002 Administracién de la calidad
total (e)
\% AL7040 Investigacion en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos
Electivos 48
(e) Electivos

En el Anexo | se muestra la malla curricular en forma Grdfica mostrando los requisitos

Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, EPG - UNALM
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VI. CRITERIOS Y ESTRATEGIAS DE ENSENANZA
APRENDIZAIJE

Las estrategias mds usadas son los métodos que propicien la participacion
responsable y el involucramiento de los estudiantes con los cursos, a fravés de
técnicas de inter aprendizaje, ftrabagjo colaborativo, aprendizaje por
descubrimiento y construccion del conocimiento.

VI.1. Distribucién de lecturas
Dias antes de iniciar la clase se le remite al grupo de alumnos el material
académico y lecturas referentes a los temas de clase a través de correos o aula
virtual de la UNALM.

VI.2. Participacion
Después de la clase ofrecida por el profesor el estudiante debe hacer un resumen
de la lectura asignada y ayudado por presentaciones realizar su exposicion, al
final de la cual es analizada y discutida por todos los asistentes a la clase.

VI1.3. Estudio de casos
Se identificardn casos aplicativos y situaciones relacionadas con la realidad de la
tecnologia de alimentos mediante el desarrollo de ejercicios aplicativos para que
los estudiantes puedan analizar y tomar decisiones tanto en forma individual como
grupal.

VI.4. Trabajos encargados
Se les solicitard un tema relacionado con la problemdtica en la cual esté
relacionado con el curso y que deberd ser presentado para su exposicion segun
las indicaciones del profesor.

VI.5. Trabajos de Practicas
Las prdcticas de los cursos serdn utilizando laboratorios especializados. Se solicitard
al estudiante el informe del prdctico individual, adjuntando en algunos casos fotos
y videos de los experimentos, que fue asignado por el profesor desde el primer a
semana de clases.

VL6. Llineas de investigacion
1. Desarrollo de nuevos productos.
2. Simulacién de procesos.
3. Evaluacion fisico y quimica de los alimentos.
4. Efecto de la temperatura y otros factores en el procesamiento de alimentos
5. Desarrollo de nuevas técnicas de andlisis de alimentos (sensoriales)

Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, EPG - UNALM
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VII. CRITERIOS Y ESTRATEGIAS DE EVALUACION

Para el logro de las competencias en cada semestre, se establece los siguientes
lineamientos.

VIL.1. Silabos por competencias
Documento elaborado o desarrollado para cada curso por el Docente
responsable, en lo que presenta las actividades o labores a desarrollarse en base
a competencias especificas y un sistema de evaluacidon que es parte de la
metodologia de la ensehanza — aprendizaje.

VIl.2. Evaluacion de competencias.
La evaluacién del estudiante lo realizard el Docente de cada curso de acuerdo a
los lineamientos de la EPG y al presente documento elaborado por la Maestria en
la que debe considerarse las competencias conceptuales, actividades vy
procedimientos, con los que debe obtenerse un promedio de aprendizaje del
Curso o los cursos.

VIL3.

Criterios para la evaluacion

Examen de Evaluacion  Tedrico-
. - . 25%
medio curso practico
CONCEPTUALES B .
Examen final Evaluacion - Teorico- 25%
practico
Presentacion fipo
. articulo de
Trabajos . .,
divulgacion, 20%
encargados o
PROCEDIMIENTALES exposicion oral clara
y precisa.
Practicas C‘umph.n,men’ro 4 10%
ejecucion
Asistencia a .
ACTITUDINALES clases tedricas y PUI’]T'UthO.C,l 4 20%
Lo participacion
practicas
TOTAL 100%
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VIl.4. Evaluacion de la investigacion

Serd un trabajo cientifico original que realiza el alumno bajo la direccion del
Asesor, quien decidird sobre el nUmero de créditos a otorgarse en funcién al
avance logrado. Los frabajos de investigacion estardn  enmarcados
preferentemente dentro del plan general de investigacién de la Facultad de
Industrias Alimentarias. Tiene un valor total de diez (10) créditos y debe ser de
acuerdo a la siguiente tabla.

del
de

Elaboracion
proyecto
acuerdo a normas

i S S 0 de la EPG vy

ejecucién del
frabajo experimental
Redaccién de la
tesis de investigacion
de acuerdo a las
normas de la EPG.

Presentacion ante el
coordinador de la
Maestria, Asesor vy
otros estudiantes.

TOTAL 10 10

Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, EPG - UNALM
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VIIl. CRITERIOS Y ESTRATEGIAS DE TITULACION

Para obtener el Grado de Maestro en Tecnologia de Alimentos, es necesario
haber cumplido con los siguientes requisitos:

Haber concluido con su plan de estudios con un promedio ponderado
acumulativo minimo de 14 o mds.

Haber aprobado un minimo de 48 créditos con valor graduado en un
minimo de cuatro semestres.

Acreditar sus conocimientos de inglés a nivel intermedio, mediante una
constancia o certificado del Centro de Idiomas de la UNALM y de acuerdo
a Reglamento.

Haber aprobado el Examen de Grado ante un jurado constituido por su
Comité Consejero y un Presidente designado por la EPG.

Haber sustentado y aprobado una tesis de un tema original ante su Comité
Consejero. La sustentacién constituye un acto publico.

Presentar al Directorio un ejemplar en fisico, del trabajo académico
aprobado y cinco copias digitales. Deberd incluir un resumen en espanol y
otro en inglés refrendado por el responsable del idioma de la maestria de
Tecnologia de Alimentos.

El estudiante debe haber cumplido con todos los pagos de derecho
solicitados por la Escuela de Posgrado y la UNALM.

Cumplir con otros requisitos solicitados en las instancias respectivas.

Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, EPG - UNALM
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IX. PERFIL DE EGRESO

Al concluir el estudiante de Maestria de Tecnologia de Alimentos,
satisfactoriamente sus estudios, debe tener las siguientes caracteristicas:

El egresado de la Maestria en Tecnologia de Alimentos fiene las competencias
para investigar en ciencia, ingenieria y tecnologia de productos alimentarios y
contribuir con la mejora de la calidad de los procesos y productos alimentarios.

COMPETENCIAS GENERALES

Sera capaz de formular y ejecutar proyectos de investigacion
Hacer uso de la tecnologia de la informacién y comunicacién
Redactar documentos cientificos

Comunicar en un lenguaje técnico - cientifico

COMPETENCIA ESPECIFICAS

Demuestra compresidn y conocimientos de la tecnologia de alimentos.

Utiliza y aplica apropiadamente los conocimientos de tecnologia de alimentos.
Desempena una labor profesional idénea en la industria alimentaria

IX.1. Perfil del graduado

El Magister en Tecnologia de Alimentos se encuentra apto para desarrollar labores
tanto profesionales como académicas.

e El Graduado estd capacitado para formular, liderar y ejecutar proyectos
productivos y de investigacién en el drea de tecnologia de alimentos.

e Sus conocimientos, competencias sélidas, calidad humana y responsabilidad
social le permiten solucionar problemas complejos del drea profesional,
aplicando y generando ideas innovadoras y eficaces para opfimizar la
producciodn de alimentos.

e Estd capacitado para el ejercicio académico en el dmbito de las ciencias y
tecnologia de alimentos; asumiendo responsabilidades que se le asigne en
proyectos de investigacion a través de la utilizacién de métodos cientificos,
andlisis critico y realizacién de propuestas creativas.

Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, EPG - UNALM
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. . Departamento
N° Apellidos y Titulos y Categoria | Académicoy
Nombres Grados
Facvultad
Ing. Ind. Alimentarias, Principal [.LA.P.A.
. . Mg. Sc. Tecnologia de Industrias
Aguilar Gdalvez, > ? : . ;
| Alimentos, Dra. Ciencias Alimentarias
Ana Consuelo L
Agronomicas e
Ingenieria Bioldgica
Ing. Ind. Alimentarias, Principal LLA.P.A.

2 Baldedn Mg. Sc. Tecnologia de Industrias
Chamorro, Alimentos, Alimentarias
Edwin Orlando Dr. Ciencia, Tecnologia y

Gestion Alimentaria.
Ing. Ind. Alimentarias, Principal [.LA.P.A.
Betalleluz Mg.Sc. Tecnologia de Industrias
3 Pallardel, Indira | Alimentos, Dra. Ciencia Alimentarias
Milagros Tecnologia y Gestion
Alimentaria.
L .| Ing. Ind. Alimentarias, Principal [LA.P.A.
Briceno Berrd, . .

4 ) . Mg.Sc. Tecnologia de Industrias

Luis Antonio. ; . )
Alimentos Alimentarias
Campos Ing. Ind. Alimentarias, Principal LA.P.A.

5 Gutiérrez, David | Dr. Ciencias Industrias

Carlos Agrondmicas. Alimentarias
Ing. Ind. Alimentarias, Principal lLA.P.A.

6 Condezo Hoyos, MQ.SC. Tecnologia de Ipdusfnqs
. Alimentos, Alimentarias

Luis Alberto _
Dr. Quimica  de
alimentos
Ing. Ind. Alimentarias, Principal T.A.P.A.

7 Chirinos Mg.Sc. Tecnologia de Industrias
Gallardo, Alimentos, Dra. Ciencias Alimentarias
Rosana Sonia Agrondmicas e

Ingenieria Bioldgica.
Ing. Ind. Alimentarias, Auxiliar IAPA Industrias

8 Chire  Fajardo, | Mg.Sc. Tecnologia de Alimentarias
Gabriela Cristina | Alimentos.

Dra. en Nutricién
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Elias Pendfiel, | Ing. Ind. Alimentarias, Principal T.A.P.A.

9 Carlos César | Mg.Sc. Tecnologia de Industrias

Augusto Alimentos. Alimentarias
Ing. Ind. Alimentarias, Asociado T.A.P.A.

10 Mg.Sc. Tecnologia de Industrias
Encina Zelada, | Alimentos Alimentarias
Christian René Ph.D. Tecnologia de

Alimentos y Nutricién
. Ing. Ind. Alimentarias, Auxiliar T.A.P.A.
Garcia Torres, . .

11 L . Mg.Sc. Tecnologia de Industrias

Silvia Melissa > . .
Alimentos Alimentarias
Ing. Ind. Alimentarias, Principal [.LA.P.A.

12 Glorio Paulet, | Mg.Sc.  Tecnologia de Industrias

Patricia Alimentos Ph.D. Ciencia Alimentarias
de Alimentos.
Ing. Ind. Alimentarias, Principal T.A.P.A.

13 . Mg.Sc. Tecnologia de Industrias
Guevara Pérez, > . ;
Américo Alimentos, Alimentarias

Dr.  Ciencias de la
Educacidn.
Hatta  Sakoda, Ing. Ind. Allmenforlgs, Principal T.A.P.A.

14 ! Mg.Sc. Tecnologia de Industrias
Beatriz Alma > . .

Alimentos. Alimentarias
Melgarejo Ing. Ind. Alimentarias, Auxiliar T.A.P.A .

15 Cabello,  Silvia | Mg.Sc. Tecnologia de Industrias
Virginia Alimentos Alimentarias
Miranda Ing. Estadistico, Mg.Sc. | Principal Estadistica e

16 Villagomez, Estadistica Aplicada. Informdtica
Clodomiro
Fernando

Ing. Ind. Alimentarias, Principal T.A.P.A.
17 Morales Soriano, | Mg. Ciencias Industrias
Eduardo Agropecuarias. Dr en Alimentarias
Ciencias
Ing. Ind. Alimentarias, Asociado T.A.P.A.
Nolazco Cama, Mg.Sc. Tecnologia de Industrias
{’3 Diana Maria Alimentos. Alimentarias
- Ing. Ind. Alimentarias, | Principal lLA.P.A.
Nunez , .
19 Mg.Sc. Tecnologia de Industrias
Saavedra, > . . ;
Alimentos, Dr. Ingenieria Alimentarias
Carlos .
Industrial.
Pascual Ing. Ind. Alimentarias, | Principal T.A.P.A.

20 Chagman, M.Sc. Tecnologia de Industrias

Gloria Jesus Alimentos. Alimentarias

Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, EPG - UNALM




é"w\mm, UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA | ESCUELA DE POSSGRADO
g i DE LA UNIVERSIDAD
‘»:‘;; {5 LA MOLI NA NACIONAL AGRARIA LA EPG [
Y MOLINA
PROGRAMA: CODIGO: PE-PMTAL
PLAN DE 2 VERSION: 2020 — 1
ESTUDIOS MAESTR'A:L'I‘AXESTNO%LOG'A DE  ['FECHA 13/05/2020
PAGINA 18 de 26
Repo de | M.Sc., Ph.D. Quimica de | Principal [LA.P.A.
21 Carrasco, Ritva | Alimentos Industrias
Ann Mary Alimentarias
Quimico Farmacéutico | Principal Quimica
UNMS. Mg.Sc. en Ciencias
Rios Rios, Elva Nutricion - drea en
22 Bioquimica. UNALM.
Ing. Ind. Alimentarias, | Principal T.A.P.A.
23 Mg.Sc. Tecnologia de Industrias
Salvd Ruiz, Bettit | Alimentos, Mdster en Alimentarias
Karim Nutricion y  Dietética,
Dra. Calidad de
Alimentos
. Ing. Ind. Alimentarias, Principal [LA.P.A.
Salas Valerio, . .
24 ) M.S . Agricultural Industrias
Walter Francisco ; ! . .
Engineering Alimentarias
Ing. Ind. Alimentarias, | Principal [.LA.P.A.
25 Silva Jaimes, | Mg.Sc. Tecnologia de Industrias
Marcial Ibo Alimentos, Alimentarias
Dr. Ciencia de Alimentos
Ing. Pesquero, Mg.Sc. Principal LA.P.A.
26 - Tecnologia de Industrias
Urena  Peraltq, . . ;
. Alimentos, Alimentarias
Milber Oswaldo ,
Dr. Tecnologia de
Alimentos
Ing. Ind. Alimentaria, Principal [.LA.P.A.
27 valdez  Arana, Mg.Sc. Tecnologia de Ipdusfriqs
Alimentos. Alimentarias
Jenny Del . . .
Carmen D.OCTO.rIS Phllosophlog en
Ciencias e Ingenieria
Biolégicas
28 Ing. Ind. Alimentarias, Principal lLA.P.A.
Mg. Sc. Tecnologia de Industrias
Vargas Delgado, | Alimentos, Alimentarias
Luis Fernando Ph.D. Ciencias
Aplicadas/Ciencias del
empaque
Ing. Ind. Alimentarias, Principal LLA.P.A.
29 Velezmoro Mg. Sc. Tecnologia de Industrias
Sdnchez, Alimentos, Alimentarias
Carmen Eloisa Dra. Ingenieria de los
Alimentos.
. . Ingeniero en Industrias |  Auxiliar LLA.P.A.
30 Vidaurre Ruiz, Alimentarias, Mg. Sc. en Industrias
Julio Mauricio Tecnologia de Alimentos. Alimentarias
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IAPA = Departamento de Ingenieria de Alimentos y Productos Agropecuarios
TAPA = Departamento de Tecnologia de Alimentos y Productos Agropecuarios
UNMS = Universidad Nacional Mayor de San Marcos

Profesores Visitantes

NO

Apellidos y Nombres

Titulos y
Grados

Giusti Hundskopf, Maria M.

Ing Ind. Alimentarias UNALM
Ph.D. Food Science. Oregon State University

Professor at Food Science & Technology
Department -Ohio State University.

Rodriguez Saona, L.

Ing, Ind. Alimentarias UNALM

Ph.D. Food Science. Oregon State University
Professor at Food Science & Technology
Department - Ohio State University

Martinez Guerrero, Nubia

Mg.Sc. en Ciencias Agrarias, Linea Genética y
Fitomejoramiento, Facultad de  Ciencias
Agrarias UNC, Sede Bogotd - Colombia.

Estela Escalante, Waldir Desiderio

Ing. de Alimentos, M.Sc. en Tecnologia de
Alimentos, M.Sc. en Biotecnologia y Bioquimica,
Dr. en Ciencias en Procesos - México y Ph.D. en
Biotecnologia de Bioquimica - Republica -
Checa.
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Xl. SUMILLAS DE LOS CURSOS

AL 7001 ADITIVOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

El curso corresponde al drea de formacion electivo, siendo sus caracteres tedricos—
pracftico. Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en
tecnologia de alimentos. Comprende las unidades diddcticas siguientes: Normas y
reglamentos que establecen las limitaciones, control de calidad y seguridad de aditivos
alimentarios. Tipos de aditivos: conservantes, reguladores de pH, antioxidantes,
emulsificantes, estabilizantes, espesantes y gelificantes, edulcorantes, colorantes, entre
otros, y su aplicacién en diferentes alimentos, asi como su ingesta aceptable.

AL 7002 ADMINISTRACION DE LA CALIDAD TOTAL

El curso corresponde al drea de formacion electivo, siendo sus caracteres tedricos—
practico. Se propone desarrollar las competencias referidas al Desempena una labor
profesional en la industria alimentaria. Comprende las unidades diddcticas: Aspectos
generales de administracion de la calidad. La calidad y sus filosofias. Técnicas para
frabajar con calidad: Normas, Gestién, Benchmarking, otras. Elementos bdsicos de la
administracién de la calidad total. Solucidn de problemas. Técnicas y herramientas de
la administracion de la calidad total. Desarrollo de trabajos en equipo. Sistema de
aseguramiento de la calidad ISO-2000-2000.

AL 7003 ANALISIS DE ALIMENTOS POR INSTRUMENTACION

El curso corresponde al drea de formacion electivo, siendo sus caracteres tedricos—
practico. Se propone desarrollar las competencias referidas a la investigaciéon y al
desarrollo de nuevos productos. El andlisis instrumental de alimentos agrupa una serie de
métodos analiticos, en los que se utilizan instrumentos basados en principios fisico-
qguimicos. Comprende las unidades diddcticas; Técnicas instrumentales, tales como:
métodos dpticos, textura, comportamiento visco-eldstico, métodos electrogquimicos,
cromatografia y electrolisis; las partes fundamentales de los equipos utilizados,
aplicaciones en ciencia de los alimentos e interpretacion de los resultados.

AL 7004 ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS

El curso corresponde al drea de formacion electivo, siendo sus caracteres tedricos—
practico. Se propone desarrollar las competencias referidas a la investigacién y al
desarrollo de nuevos productos. Comprende las unidades diddcticas: Concepto de
calidad sensorial. Definicién de olor, gusto, sabor, textura. Aspecto fisioldgico de la
Evaluacion sensorial. Aspectos quimicos vy fisicos. Aspectos psicoldgicos y socioldgicos.
Requisitos y limitaciones de la evaluacién sensorial. Paneles de jueces. Métodos de
evaluacién sensorial, procedimientos. Pruebas analiticas, discriminativas, descriptivas y
afectivas.

AL 7005 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

El curso corresponde al drea de formacion electivo, siendo sus caracteres tedricos—
pracftico. Se propone desarrollar las competencias referidas a la investigacion.
Comprende las unidades diddcticas: Bioquimica de los alimentos de origen animal:

Programa de Maestria en Tecnologia de Alimentos, EPG - UNALM
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huevo, leche y productos ldcteos, carne y productos cdrnicos. Bioguimica de los
alimentos de origen vegetal: cereales y leguminosas. Alimentos fermentados: vino,
cerveza, otros. Enzimas y sus aplicaciones en la industria alimentaria. Bioguimica del
cacao.

AL 7006 BIOINGENIERIA Y BIOTECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL

El curso corresponde al drea de formacion electivo, siendo sus caracteres tedricos—
pracftico. Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en
tecnologia de alimentos. Actualmente se emplean procedimientos biotecnoldgicos
para la produccion, transformacion y preservacion de alimentos, o para la produccidn
de materias primas, aditivos y coadyuvantes para la Industria Alimentaria; asi mismo las
técnicas biotecnoldgicas se usan en aspectos analiticos y de control de calidad. El curso
comprende el estudio desde la célula al producto final. Cinética del crecimiento
microbiano y de la produccién de metabolitos (modelos matemdticos). Técnicas de
fermentacion sdélida y sumergida (batch, fed batch y continuo). Bioingenieria -
biorreactores, fendmenos de transferencia, preparacion y esterilizacion. Tipos de
biorreactores. downstream processing — técnicas de recuperacion y purificacion de
metabolitos.

AL 7000 CONTROL Y AUTOMATIZACION DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES

El curso corresponde al drea de formacion electivo, siendo sus caracteres tedricos—
pracftico. Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en
tecnologia de alimentos. Principios de medicién y control de variables industriales.
Procedimientos de automatizacién. Controladores ldgicos programables (PLC).
Programacién y aplicaciones en procesos agroindustriales. Simulacion y automatizacion
de procesos. Empleo de software especializado. SCADA.

AL 7007 EVALUACION DEL TRATAMIENTO TERMICO DE ALIMENTOS

El curso corresponde al drea de formaciéon electivo, siendo sus caracteres tedricos—
practico. Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en
tecnologia de alimentos. Principios de conservacion y factores de deterioro en
alimentos. Cinética de y destruccion térmica de microorganismos y nutrientes. Principios
del tratamiento térmico. Métodos de evaluacién y cdiculo del tratamiento térmico:
métodos generales y métodos matematicos. Ciclo de esterilizacién. Tipos de autoclaves.
Envases para el tratamiento térmico. Tratamiento aséptico de los alimentos. Proceso
UHT. Simulacidén optimizaciéon del fratamiento térmico de alimentos.

AL 7008 HIGIENE Y SANEAMIENTO EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

El curso corresponde al drea de formaciéon electivo, siendo sus caracteres tedricos—
practico. Se propone desarrollar competencias referidas al desarrollo de nuevos
productos. Diseno higiénico y construccién de la planta. Disefo y construccion higiénica
de equipos, higiene del personal e instalaciones. El agua en la Industria. Cloraciéon del
agua. Operaciones de limpieza y saneamiento. Prevencién y control de plagas.
Técnicas de inspeccidn sanitaria.
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AL 6003 INTRODUCCION A LA CIENCIA DE ALIMENTOS FUNCIONALES

El curso de Introduccion a la Ciencia de los Alimentos Funcionales (AF) comprende el
estudio de aquellos los alimentos que ademds de los nutrientes convencionales aporten
beneficios a la salud de los consumidores. Incluye la definicidén de alimentos funcionales
y su comparacion con otros concernientes a los nutracéuticos, suplementos, alimentos
dietéticos, etc., asi como las estrategias para la investigacion y desarrollo de los AF. La
importancia de un sistema regulador y un resumen de las diferentes legislaciones es
considerada; lo cual permite ademds el reconocimiento de los AF comerciales. Estrés
oxidativo, antioxidantes hidrofilicos vy lipofilicos extraccidén, purificacion vy
caracterizacién, la biodiversidad nativa como fuente de antioxidantes. Los prebidticos,
produccioén de FOS, GOS y lactulosa; y probidticos y sus beneficios en la salud. Los dcidos
grasos esenciales (CJ é y €I 3), dcido oleico, metabolismo, fuentes y su efecto en la salud.
Los glucosinolatos, fuentes, clasificacion, influencia en la salud, aspectos tecnoldgicos.
Tocoferoles, fitosteroles y carotenoides fuentes e impacto en la salud. Pepetidos
bioactivos (antihipertensivos, antioxidantes). Fibra dietaria soluble e insoluble,
propiedades, aspectos funcionales.

AL 7009 INGENIERIA DE ALIMENTOS AVANZADA

El curso corresponde al drea de formacion electivo, siendo sus caracteres tedricos—
pracftico. Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en
tecnologia de alimentos. El Curso comprende la revisidon de los fundamentos de la
Ingenieria de Alimentos, tales como: balance de masa y energia. Fendmenos de
fransporte, reclogia, diseio de bombas y tuberias, fransferencia de calor y transferencia
de masa aplicada a los procesos alimenticios.

AL 7040 INVESTIGACION EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - 10 Créditos
Requisito: Proyecto de Tesis en Tecnologia de Alimentos

Este es una asignatura que corresponde al drea de formacién obligatoria siendo su
cardcter tedrico-practico. Se propone desarrollar competencias referidas a la
investigacién en tecnologia de alimentos. Después de la aprobacién del proyecto de
tesis por el Directorio de la Escuela de Posgrado segun resolucion, el asesor de tesis
acompanara al estudiante en su ejecucién. Los créditos serdn asignados
gradualmente, seguin el avance en la presentacion de los resultados y la redaccion de
la tesis.

AL 7036 METODOS ESTADISTICOS PARA LA INVESTIGACION EN TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

El curso corresponde al drea de formacién electivo, siendo sus caracteres tedricos—
practico. Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en
tecnologia de alimentos. Los objetivos son que el estudiante al final del curso tenga los
conocimientos bdsicos de los métodos estadisticos para el diseno de experimentos,
manejo y andlisis de datos, asi como la aplicacién de estos métodos en la investigacion
utilizando el software R. El curso comprende los temas de conceptos tedricos del andlisis
del diseno de experimentos, experimentos con un sélo factor, bloques aleatorizados,
experimentos factoriales, andlisis de covariancia, métodos no paramétricos, regresion
lineal simple y multiple, mezclas y componentes principales.
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AL 7011 METODOS MATEMATICOS EN INGENIERIA DE ALIMENTOS

El curso corresponde al drea de formacion electivo, siendo sus caracteres tedricos—
practico. Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en
tecnologia de alimentos. Aplicaciones del lenguaje Visual Basic en la Ingenieria de
Alimentos. Solucién de problemas de Ingenieria aplicando métodos numéricos con
aplicaciones en Visual Basic: Métodos para la determinacion de la raiz de una ecuacion
no lineal. Solucién de polinomios. Raices de ecuaciones simultaneas. Ecuaciones
Diferenciales Ordinarias. Interpolacion numérica vy fijacién de curvas. Integracion
Numeérica.

Al ........ METODOLOGIA DE INVESTIGACION CIENTIFICA EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
El curso corresponde al drea de formaciéon obligatoria, siendo sus caracteres tedricos.
Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en tecnologia de
alimentos Corresponde a un curso de formacion especifica y se orienta a proporcionar
instrumentos de investigacién académica y cientifica, para que el estudiante pueda
elaborar una propuesta de trabajo de investigacion. Para ello de tener en cuenta los
requisitos establecidos en el Reglamento de Tesis de la UNALM, asi como considerar las
diferentes lineas de investigacion que se realizan. Al ser un curso de cardcter prdctico,
el alumno debe identificar un problema de investigacién en un drea de interés. Ademds,
el estudiante debe manejar todas las herramientas disponibles para una busqueda
apropiada de informacidén, con el fin de evaluar adecuadamente la viabilidad de la
solucion propuesta y de esa manera establecer objetivos pertinentes que conduzcan al
planteamiento de una hipdtesis. El curso ademds se llevard de forma interactiva, donde
los alumnos mostrardn regularmente sus avances.

Al........ PROYECTO DE TESIS EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

El curso corresponde al drea de formacién obligatoria, siendo sus caracteres tedricos—
practico. Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en
tecnologia de alimentos El Curso orienta a proporcionar instrumentos de investigacion
académica y cientifica, para la etapa de elaboracién del Proyecto de Tesis, de
acuerdo con los requisitos establecidos en el Reglamento de Tesis de la UNALM, que
permita consolidar los aprendizajes logrados a lo largo de la Especialidad de Tecnologia
de Alimentos y fortalecer una vision proactiva de conocimiento en el futuro profesional.
Como curso de cardcter fundamentalmente prdctico, conduce a la formulacién del
Proyecto de Tesis y a las actividades preliminares de presentacién a la Escuela de
Postgrado.

AL 7027 QUIMICA DE ALIMENTOS

El curso corresponde al drea de formacién electivo, siendo sus caracteres tedricos—
practico. Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en
tecnologia de alimentos. Componentes quimicos de los alimentos, relacionando su
estructura con las propiedades funcionales: agua, proteina, carbohidratos, pigmentos,
sustancias aromdticas, lipidos y vitaminas. Cambios quimicos y fisicos que pueden ocurrir
durante el procesamiento, almacenamiento y manejo de los alimentos.

AL 7034 SECADO DE PRODUCTOS AGROPECUARIOS.
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El curso corresponde al drea de formacion electivo, siendo sus caracteres tedricos—
practico. Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en
tecnologia de alimentos. Al finalizar el dictado del curso los alumnos graduados serdn
capaces de aplicar los conceptos contempordneos en secado de productos
alimenticios naturales o procesados, analizando los factores que regulan la viabilidad
de éstos, cuando poseen baja actividad de agua (Aw). Se ensenardn los conceptos
utilizados en la deshidratacion por aire caliente, liofilizacién, secado por atomizacién y
secado osmodtico de alimentos.

AL 7037 SIMULACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

El curso corresponde al drea de formacion electivo, siendo sus caracteres tedricos—
pracftico. Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en
tecnologia de alimentos. Los objetivos es que el estudiante al final del curso sepa simular
los procesos que ocurren en la ingenieria de alimentos y lo aplique a condiciones reales.
El curso comprende los temas de definiciones de modelacion y simulacién. métodos de
simulacion basados en los principios de los fendmenos de fransporte, modelos
deterministicos, modelacién y simulacién aplicadas al crecimiento microbiano, al
deterioro de los alimentos, simulacién de la transferencia de calor, del secado, del
tiempo de vida de un alimento y principios de andlisis dimensional.

AL 7018 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS AVANZADA

La asignatura es obligatoria y tedrico prdctica, con seminarios, sesiones prdcticas y
visitas que permite hacer conocer al estudiante las tecnologias apropiadas que se
aplican en la actualidad en alimentos con fines de conservacion. La competencia es
de investigacion. Las unidades diddcticas; incluye principios, equipos y aplicaciones de
los siguientes temas: Fisiologia, manejo y tecnologia pos cosecha de frutas y hortalizas.
Atmodsferas protectoras (vacias, modificadas y controladas) y almacenamiento
hipobdrico. Procesamiento minimo en alimentos y alimentos listos para consumir.
Concentracion: por deshidratacion (métodos convencionales, atomizacion, liofilizacién,
microondas e infrarrojo); por evaporacién: evaporadores convencionales, centritherm;
por adicidn de solutos. Cristalizaciéon. Fermentacién. Destilacion. Conservacion por frio,
IQF y nitrdgeno liquido. Extrusion. Tratamientos no térmicos (altas presiones hidrostaticas,
iradiacioén, pulsos eléctricos y magnéticos, crioconcentracién). Conservacion por calor:
pasteurizacion, esterilizacion. Tecnologias de extraccidén y separacion (mecdnica,
membranas, fluidos supercriticos, ultrasonido). Principales envases y envasado de
alimentos.

AL 7019 TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

El curso corresponde al drea de formacion electivo, siendo sus caracteres tedricos—
pracftico. Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en
tecnologia de alimentos. Conceptos generales de toxicologia. Rutas de absorcién,
distribucion y excrecion de téxicos en el organismo. Biotransformacién. Evaluacién
toxicoldgica in vitro. Toxinas naturales y minerales. Téxicos formados en el procesamiento
de alimentos. Toxicologia microbiana. El cdncer y su relacién con algunos compuestos
presentes en los alimentos. Los contaminantes y aditivos de los alimentos.
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AL 7033 VIDA EN ANAQUEL DE ALIMENTOS

El curso corresponde al drea de formacion electivo, siendo sus caracteres tedricos—
practico. Se propone desarrollar competencias referidas a la investigacion en
tecnologia de alimentos. Los alumnos al final del curso serdn capaces de determinar y
simular el tiempo de vida en anaquel de diferentes alimentos. Esta asignatura
proporciona conocimientos de cinética de deterioro de alimentos y la determinacion
del orden de reaccidon, analiza factores que influyen en la determinacién de la vida en
anaqguel, asi como se otorgan conceptos para su cuantificacion. La determinacién y el
concepto de Qioy los pardmetros cinéticos en energia de activacion (Ea) y la constante
de reaccién (K). Pruebas aceleradas de vida en Anaquel (ASLT). Disenos experimentales
y aplicacién de la distribucidn de Weibull en la estimacién de la vida de anaquel
sensorial.
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Anexo |
Secuencia de cursos sugerida
Semestre 1 Semestre 2 Semestre 3 Semestre 4
RIS Investigacion en

Tecnologia de

Proyecto de

investigacion c— b %

clentificaen TA(2) TesisenTA(2) Cienciay Tde A (5)
Metodos Quimica de o
Matematicos —_ Alimentos e BiOQuimica de
paralal A(4) Avanzada (4) Alimentos (4)

Aditivos en la

Investigacion en

| Ciencia yTdeA (5)

:Iimenzosm) 1 Evaluacion Tratam. industria de
anzada <
Vv Termico (3) Alimentos (3)
| ]

Analisis de Metodos Estadisticos Toxicologia de Fiectivo (2)
Alimentos por para la Investigacion ™= Alimentos (3) i
Instrumentacion (3) enTA(4)

13 13 15 7

13 26 a1 48
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