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La Molina, 29 de octubre de 2020
TR. N° 0269-2020-CU-UNALM

Sefior
Presente.-

Con fecha 29 de octubre de 2020, se ha expedido la siguiente resolucién:
"RESOLUCION N° 0269-2020-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° 213/2020, la Escuela de Posgrado aprueba el Plan de
Estudios del Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos; Que, mediante Dictamen
N° 59/2020 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 Doctorado en
Ciencia 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 sesiéon ordinaria de la fecha; SE RESUELVE: ARTICULO 1°.-
Ratificar la Resolucién EPG N° 213/2020 de la Escuela de Posgrado y aprobar el Plan de
Estudios del Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, que consta de treinta y
seis (36) folios y que forma parte de la presente resolucién. ARTICULO 2°.- La entrada
en vigencia del Plan de Estudios del Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos,
sera a partir del semestre académico 2020-II 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,

SECREVARIO GENERAL
C.C.: OCLVR.AC.,EPG,
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l. PRESENTACION DEL PROGRAMA

El Programa Doctoral en Ciencia de Alimentos ha sido estructurado en base a la Ley
Universitaria 30220 (MINEDU, 2014) y creada mediante resoluciéon No.0360-2015-CU-
UNALM de diciembre del 2015. Otras disposiciones normativas que rigen la actividad del
Programa de Doctorado en Ciencia de los Alimentos (PDCA) de la Universidad Nacional
Agraria La Molina (UNALM) son: el Estatuto (UNALM, 2015), Plan Estratégico Institucional
2020-2023 (UNALM, 2019), Plan Estratégico de la Escuela de Posgrado 2019-2021 (EPG-
UNALM, 2019), Plan Estratégico de la Facultad de Industrias Alimentarias 2017-2019
(Resolucion N°0023-2017-CU-UNALM), Comisidén de Curriculo de la EPG-UNALM en Oficio
EPG N° 624-5/2019 de fecha 17/10 (EPG-UNALM, 2019), procedimiento de actualizacién
de los planes de estudio de los programas de posgrado (Comision de Curricula de la
EPG-UNALM, 2019), Modelo de Acreditacion para Programas de Estudios de Educacién
Superior Universitaria (SINEACE, 2016).

La ciencia de los alimentos es el campo del conocimiento donde se estudia a los
alimentos desde diversas perspectivas, que toman en cuenta el origen, los modos de
produccidn, su composicidon y caracteristicas, sus propiedades nutritivas, sensoriales,
nutracéuticas, funcionales y la inocuidad. Por ello, segin la IFT (1992) en este campo del
conocimiento se utilizan las ciencias bdsicas como la quimica, biologia vy fisica para el
estudio de (i) la naturaleza de los alimentos, (i) las causas de su deterioro o alteracion,
(iii) los principios necesarios para el procesado de los alimentos vy (iv) la mejora de sus
caracteristicas adaptadas a las exigencias de los consumidores. Hoy, la ganaderia, la
agricultura y la Industria Alimentaria tienen el reto de suministrar alimentos de calidad,
seguro y sostenible a 7 billones de seres humanos. Por ello, uno de los espacios con
mayores oportunidades de innovacidén es la agroindustria, donde la ciencia de
alimentos juega un rol fundamental, pues las iniciativas de innovacion se enfocan a la
buUsqueda de alimentos donde pueda encontrarse un balance racional entre lo
sensorial, lo saludable y lo seguro. De ahi, el auge de los alimentos funcionales, creados
para suplir una necesidad especifica o aportar un beneficio en términos de salud. Por
otro lado, el estilo de vida de las personas estd llevando al desarrollo de productos
faciles de llevar y consumir sin mayor preparacion, o alimentos para personas con
diferentes condiciones médicas o estilos de vida que requieren reducir el consumo de
algunos ingredientes como la grasa saturada, la sal, el azdcar o proponer alternativas
seguras para personas alérgicas e intolerantes.

La agroindustria en el PerU es una de las principales actividades generadoras de puestos
de trabajo, por lo que su desarrollo impacta significativamente en la economia del
poblador peruano; hasta el 2018 la Agroindustria generaba 1.6 millones de puestos de
frabajo y la meta al 2021 es de 4.2 millones. El Perd cuenta con un comercio fortalecido
con 45 paises (andina.pe, 2018). El incremento de las exportaciones de alimentos
peruanos ha ido de la mano con una oferta exportable significativa de productos
agropecuarios de la biodiversidad que cubre la tendencia actual del consumo del
mercado internacional, que se centra en alimentos naturales y saludables, la cual ha
generado que el mercado de la nutricién se enfoque en el consumo de productos
naturales y orgdnicos, cuyo crecimiento de ventas supera el crecimiento de los
alimentos tradicionales con expectativas de crecimiento de alrededor del 5% al ano

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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2020, siendo su principal comprador EEUU con 1,387 millones de USD al 2017, seguido por
los paises europeos (PerUBiolnnova, 2014-Mincetur, 2018).

Los productos agroindustriales, tanto para abastecer el mercado interno como para
cubrir la demanda exportable, cubre una amplia gama de productos tradicionales
como de productos innovadores. Los productos con mayores oportunidades de
exportacidon incluyen dalimentos de composicidon y propiedades variadas de
aminodcidos esenciales, antioxidantes, fibras dietéticas, probidticos, entre oftros,
avalados por evidencia cientifica como sUper alimentos; entre ellos, la maca, el sacha
inchi, camu, aguaymanto, algarrobo, efc. que son demandados en mayor medida,
debido al aumento del consumo de alimentos saludables a nivel mundial. Existen
algunas barreras comerciales que limitan el ingreso de estos productos a mercados
importantes. En el caso de la Unidn Europea se cuenta con la regulacién Novel Foods,
que establece que los alimentos que no hayan ingresado a la Unién Europea antes del
15 de mayo de 1997, serdn considerados alimentos nuevos (novel foods). Por esta razon,
se aplica sobre ellos el cumplimiento de dicha regulacion que establece una serie de
exigencias en seguridad e inocuidad (PerUBiolnnova, 2014). Por su parte en Estados
Unidos los consumidores rechazan ingredientes artificiales y alimentos procesados,
teniendo una tendencia a comprar alimentos con listas de ingredientes cortas y
familiares sobre aquellos con listas mds largas de componentes quimicos, debido a que
buscan entender todo sobre sus alimentos, y valoran mds aun las certificacion o altos
estdndares de inocuidad en los alimentos que consumen, tales como el reconocimiento
GRAS (Mincetur, 2018). En ambos casos el objetivo de estas normativas son garantizar
que el alimento no sea peligroso para el consumidor y no implique desventajas
nutricionales, incluyendo la presencia y el efecto en la salud de sustancias téxicas o
antinutrientes que contenga el nuevo alimento.

Al momento, el producto peruano que ha logrado la autorizacién de ingreso a la unidn
europea como Novel Food y a EEUU, con el reconocimiento GRAS, ha sido el aceite de
sacha inchi, para lo cual fue de vital importancia el desarrollo de investigaciones
cientificas que demostraron que se trataba de un alimento seguro e inocuo. Para ello,
los ensayos in vifro, como parte de la ciencia de alimentos, jugaron un papel importante
en el sustento de la informacidn solicitada con respecto a la calidad nutricional (incluye
macronutrientes y  micronutrientes), microbiologia y toxicologia, limite de
microorganismos presentes en el producto, limites aceptados de metales pesados,
limites aceptados de plaguicidas, etc. Datos consignados en las publicaciones
cientificas, generalmente en revistas indexadas, como fuentes de confianza tomadas
en cuenta por las entidades internacionales. Otros datos importantes son también las
investigaciones de estabilidad del alimento, su aplicacién en diversos productos y la
estandarizaciéon del proceso de transformacion disefado para obtener productos
inocuos y de calidad. Solo la investigacién proporciona evidencia cientifica tomada en
cuenta para obtener la autorizacién tanto europea como estadounidense para que un
producto nuevo acceda a dichos mercados, no solamente brindando seguridad al
consumidor si no también rompiendo barreras comerciales, proporcionando ventajas
econdmicas para paises exportadores como el Perl. Un ejemplo importante es el caso
del aceite de sacha inchi, que desde el ano que fue reconocido como GRAS en EE.UU.
en el 2014, hasta el 2016 las importaciones de aceites aumentaron en alrededor del 30%,
alcanzando los 20 millones de USD. Ofro ejemplo de gran impacto es el caso de la
estevia, que desde que obtuvo la denominacién de sustancia GRAS en el 2008, las

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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exportaciones a EEUU se incrementaron de 22 millones de USD hasta mds de 96 millones
de USD en 2016. Estas experiencias demuestran que, en base a la investigacion cientifica
en ciencia de alimentos, el potencial comercial de los Super Foods como camu camu,
aguaymanyo, yacén, etc. puede verse incrementado de manera significativa.

CONCYTEC (2013) senala, gue para aumentar una inversion efectiva en investigacion y
desarrollo se hace necesario un nUmero adecuado de profesionales altamente
calificados con grado de doctor, siendo las dreas mds carentes de estos profesionales,
las concentradas en las especialidades de ingenieria y tecnologia, ciencias naturales,
ciencias médicas y de la salud, y ciencias agricolas. De esta manera, el Programa
doctoral en Ciencia de Alimentos, estd orientado a disminuir este déficit nacional. Este
programa doctoral orienta sus lineas de investigacién a la valorizacidén de recursos
naturales y al desarrollo de productos inocuos en base a la caracterizacidén de fuentes
naturales propias de la biodiversidad peruana. Las lineas de investigacidén buscan
generar nuevos conocimientos, patentes o desarrollos tecnoldgicos que puedan luego
ser adoptados por las empresas del sector para la innovacién de sus productos y/o
procesos. Este programa doctoral en el contexto de una institucién como la UNALM, una
de las pioneras en el sector agropecuario y seleccionada por la ley universitaria 30220,
dentro de las 12 primeras universidades publicas para ser fortalecidas en aspectos de
calidad para la educacion universitaria, significa un esfuerzo muy promisorio para
contribuir con el desarrollo del pais. Segun la evaluacién de pertinencia del PDCA, los
potenciales ingresantes serian aquellos egresados de las maestrias de universidades
publicas oficialmente reconocidos y vinculados a las Ciencias de alimentos. En Per’ hay
13 programas de maestria afines al doctorado de Ciencia de Alimentos, en 9
universidades publicas ubicadas en los departamentos de Lima, Cusco, Arequipaq,
Lambayeque, Junin, Ayacucho y Tacna, y en 4 universidades privadas ubicadas en los
departamentos de Lima y Piura. De los 124 programas doctorales que se ofrecen en las
universidades del pais, Unicamente 02 podrian ser considerados similares. Asi mismo, de
acuerdo a la nueva Ley Universitaria, tfanto los docentes de la UNALM como de otras
universidades puUblicas, requieren cuadros docentes con el grado de doctor.

En este contexto, el Doctorado en Ciencia de Alimentos, que ofrece un Plan de Estudios
de seis semestres académicos (64 créditos), conducente al Grado Académico de
Doctor expresado como “Doctoris Philosophiae en Ciencia de Alimentos”, aborda el
enfoque tedrico y brinda los instrumentos cientificos cuantitativos y la metodologia de
la investigacion cientifica bdsica, aplicada y de innovacion en el marco del desarrollo
sustentable, atendiendo a las necesidades del pais de generar capacidades para
fortalecer las investigaciones en esta drea del conocimiento, permitiendo la formacién
de una masa critica de profesionales que podrdn liderar el desarrollo de la ciencia y
tecnologia de alimentos; para lo cual, se cuenta con una plana docente calificada
como se detalla a continuacion:

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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Lista de docentes en calidad de profesores ordinarios y coniratados de la UNALM
APELLIDOS Y DEPARTAMENTO
NOMBRES GRADO CATEGORIA FACULTAD ACADEMICO
Aguilar Galvez, Ana Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc.-Dr. en Ciencias Profesor Principal Industrias Ingenieria de Alimentos y

Productos Agropecuarios

Chirinos Gallardo,
Rosana

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc.-Dr. en Ciencias
Agrondmicas e Ingenieria Bioldgica

Profesor Principal Industrias

Alimentarias

Tecnologia de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Glorio Paulet, Patricia

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc.- PhD en Ciencia de

Alimentos

Profesor Principal Industrias

Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Repo-Carrasco
Valencia, Ritva

M.S.-PhD in Food Chemistry

Profesor Principal Industrias

Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Salvd Ruiz, Bettit

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc.-Dr. en Calidad de

Alimentos

Profesor Principal Industrias

Alimentarias

Tecnologia de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Silva Jaimes, Marcial

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc.-Dr. en Ciencia de

Profesor Principal Industrias

Ingenieria de Alimentos y

Alimentos Alimentarias Productos Agropecuarios
Urena Peralta, Milber | Ing.Pesg.-Mg.Sc.-Dr. en Tecnologia de Profesor Principal Industrias Ingenieria de Alimentos y
Alimentos Alimentarias Productos Agropecuarios
Vargas Delgado, Luis | Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc.-PhD Applied Science / | Profesor Principal Industrias Ingenieria de Alimentos y

Fernando

Packaging Science

Alimentarias

Productos Agropecuarios

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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Velezmoro Sédnchez,
Carmen

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc.-Dr. en Ingenieria de
Alimentos

Profesor Principal

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Baldedn Chamorro,
Edwin

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc.-Dr. en Cienciaq,
Tecnologia y Gestion Alimentaria

Profesor Principal

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Vilchez Perales, Carlos

Ing. Zoot.-Mg.Sc.-MS.-Ph.D Nutricion animall

Profesor Principal

Zootecnia

Nutricién

Betalleluz Pallardel,
Indira Milagros

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc.- Dr. en Ciencia,
Tecnologia y Gestion Alimentaria

Profesor Principal

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Condezo Hoyos, Luis
Alberto

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc Doctor en Ciencias
Quimicas

Profesor Principal

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Morales Soriano,
Eduardo Reynaldo

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc.-Dr. en Ingenieria en
Biociencias

Profesor Principal

Industrias
Alimentarias

Tecnologia de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Valdez Arana, Jenny
Del Carmen

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc- Doctoris Philosophiae
en Ciencias e Ingenieria Bioldgicas

Profesor Principal

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Chire Fajardo,
Gabriela Cristina

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc . Doctoris Philosophiae
en Nutricién

Profesor Asociado

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Encina Zelada,
Christian René

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc . Doctor en Ciencia y
Tecnologia Alimentaria y Nutricion

Profesor Asociado

Industrias
Alimentarias

Tecnologia de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Inga Guevarag,
Marianela Sonia

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc . Doctoris Philosophiae
en Ciencias e Ingenieria Bioldgicas

Profesor Asociado

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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Linares Garcia, Laura
del Rosario

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc .Doctoris Philosophiae
en Ciencia de Alimentos

Profesor Asociado

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Vidaurre Ruiz, Julio
Mauricio

Ing.Ind-Alim.-Mg.Sc .Doctoris Philosophiae
en Ciencia de Alimentos

Profesor Auxiliar

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Herrera NUnez, Ing.Ind-Alim.- Mg. Sc. Doctorado de Profesor Industrias Ingenieria de Alimentos y
Esteban Gabriel Investigacion en Ciencias Alimentarias Contratado Alimentarias Productos Agropecuarios
Guevara Carrasco, Ing. Zoot.- Mg. Sc.-MS.-PhD. en Nutricion Profesor Principal Lootecnia Nutricién

Victor Rodrigo Avicola

Gomez Bravo Carlos Ing.Zoot.-Mg.Sc.-Ph.D.- en Filosofia Profesor Principal Zootecnia Nutricion

Alfredo

Villanueva Espinoza, Quim.Farm.- Dr. En Ciencias Biomédicas Profesor Principal Zootecnia Nutricion

Maria Elena

Bernuy Osorio Nataly Ing.Ind.Alim.-Mg.Sc.-PhD. en Nutricidon Profesor Auxiliar Zootecnia Nutricion

Dolores

Gil Kodaka Patricia Lic. Biol.-Mg.Sc.-Dr.- en Agricultura Profesor Principal Pesqueria Manejo Pesquero y Medio
Liliana Ambiente

Olivares Ponce Ing.Pesq.-M.Univ.-Dr.- en Veterinaria Profesor Principal Pesqueria Acuicultura e Industrias
Fabiola Otilia Pesqueras

Gutiérrez Rosati Biol.-Mg.Sc.-Dr.- en Ciencias Naturales y Profesor Principal Ciencias Biologia

Antonietta Ornella

Genética

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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Lista de docentes visitantes para fortalecer la investigacion y promover la movilidad de estudiantes y docentes

Maria Mdnica

Oregon State University, E.E.U.U.

Alimentarias

DEPARTAMENTO
APELLIDOS Y NOMBRES GRADO CATEGORIA FACULTAD ACADEMICO
Giusti Hundskopf, PhD in Food Science and Technology, Profesor Visitante Industrias Ingenieria de Alimentos y

Productos Agropecuarios

Hidalgo Vidal, Alyssa
Mariel

PhD. Dottore di Ricerca in Food
Biotechnology, Universitd degli Studi di
Milan, Italia

Profesor Visitante

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Rodriguez Saona, Luis
Enrique

PhD in Food Science and Technology,
Oregon State University , E.E.U.U.

Profesor Visitante

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Gonzales-Barron,
Ursula Andrea

PhD. Biosystems Engineering. University
College Dublin (UCD), Ireland.

Profesor Visitante

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Rodriguez Garcia, Flor
de Maria

PhD. Plant Breeding and Plant Genetics
Program. University of Wisconsin-Madison,
EE.UU.

Profesor Visitante

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Shoenlechner, Regine

PhD. Naturalium Tecnicarum. Die Universit&t
fUr Bondenkultur Wien (BOKU), Vienna,
Austria.

Profesor Visitante

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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Suomela, Jukka-Pekka

PhD. Food Chemistry, Natural Sciences.
University of Turku, Finlandia.

Profesor Visitante

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Vidal Jiménez, Leslie
Violeta

Doctor en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos. Universidad de Santiago de
Chile.

Profesor Visitante

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Frutos Ferndndez,
Maria José

Doctora en Ciencias Biolégicas. Universidad
de Murcia, Espana.

Profesor Visitante

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Robert Canales, Paz
Soledad

Doctor en Ciencias Exactas con Mencién
en Quimica. Pontifica Universidad Catdlica
de Chile.

Profesor Visitante

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Escarpa Miguel, Jesus
Alberto

Doctor en Ciencia (Quimicas). Universidad
de Alcald Henares, Espana

Profesor Visitante

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Tapia Blacido, Delia
Rita

Doctora en Ingenieria de Alimentos,
Universidade Estadual de Campinas, Brasil

Profesor Visitante

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Siche Jara, Raul
Benito

Doctorado en Ingenieria de Alimentos por
la Universidade Estadual de
Campinas, Brasil

Profesor Visitante

Industrias
Alimentarias

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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Profesores invitados para fortalecer dreas o temas especificos de los cursos o las investigaciones
APELLIDOS Y DEPARTAMENTO
NOMBRES GRADO CATEGORIA FACULTAD ACADEMICO
Pildo Cadavez, Vasco | Doctorado en Ciencia Animal. Universidade | Profesor invitado Industrias Ingenieria de Alimentos y

Augusto

de Tréds-Os-Montes e Alto Douro, Republica
Portuguesa.

Alimentarias

Productos Agropecuarios

Castro Silupu, Wilson
Manuel

Doctorado en Ciencia, Tecnologia y
Gestidn Alimentarias. Instituto Universitario
de Ingenieria de Alimento para el Desarrollo
Universidad Politécnica de Valencia -
Valencia - Espana.

Industrias
Alimentarias

Profesor invitado

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Bello Pérez, Luis Arturo

Doctor en Ciencias en Biotecnologia de
Plantas. Centro de Investigacion y de
Estudios Avanzados del Instituto Politécnico
Nacional (Cinvestav)

Industrias
Alimentarias

Profesor invitado

Ingenieria de Alimentos y
Productos Agropecuarios

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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PERFIL DE INGRESO

Los aspirantes al doctorado en Ciencia de Alimentos son profesionales con grado
de maestro en el campo de la ciencia, tecnologia, ingenieria de alimentos o
especialidades afines.

El Perfil de Ingreso define las competencias generales y especificas, las cuales
fueron aprobadas en reunion participativa con el Comité Consultivo durante la
creacion del programa doctoral (resolucién No.0360-2015-CU-UNALM de fecha 12
de noviembre de 2015) y son las detalladas a continuacién:

COMPETENCIAS GENERALES

e Experiencia en la formulacion y desarrollo de proyectos de investigacién
cientifica. (*)

¢ Manejo del idioma inglés para lectura y escritura a nivel intermedio. (*)

COMPETENCIA ESPECIFICAS

¢ Aplica conocimientos de ciencia, ingenieria y/o tecnologia de alimentos,
con énfasis en la quimica, biologia, bioquimica, fisica y matemdtica
aplicada. (**)

e Uliliza herramientas de estadisticas y tecnologia de la informacion y
comunicacion. (**)

e Redacta documentos cientificos en espanol. (**)

(*) Se evaluard mediante el expediente del postulante durante el proceso de admision.
(**) Se evaluard mediante entrevista y revisién de proyecto de investigaciéon durante el
proceso de admisién.

OBJETIVOS EDUCACIONALES

Los objetivos educacionales del programa doctoral en Ciencia de Alimentos
definen los logros esperados, a nivel profesional, de nuestros egresados después
de un periodo de tiempo de tres (3) anos de egreso.

Se definen en generales, especificos y educacionales, las cuales fueron
aprobados en reunidn participativa con el Comité Consultivo durante la creacion
del programa doctoral (resolucion No.0360-2015-CU-UNALM de fecha 12 de
noviembre de 2015).

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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3.1. Generales

La formaciéon de investigadores de alto nivel académico con solidez suficiente en
conceptos y metodologias de avanzada, dotdndolos de conocimientos de la
ciencia de alimentos que les permitan desarrollar sus capacidades y habilidades
para la generacidn de conocimientos y la solucidén de problemas de la
agroindustria alimentaria. Para ello el programa ofrece un programa de estudios
de acuerdo con los estdndares de buenas prdacticas para estudios doctorales
recomendados internacionalmente, de modo que el programa conjugue la
adquisicion y profundizacion de conocimientos y técnicas de Ultima generacioén
aplicados a la ciencia de alimentos.

3.2.

3.3.

Especificos

Proporcionar conocimientos tedricos, metodoldgicos e instrumentales que
permitan mediante el uso de tecnologias instrumentales, cldsicas vy
emergentes, estudiar, analizar, formular, caracterizar alimentos de nuesira
diversidad en el marco de la innovacion.

Proporcionar las herramientas necesarias a los estudiantes del Programa
doctoral para formular y conducir proyectos de investigacion y de difusién
de los conocimientos a nivel nacional e internacional y obtener capacidades
de generar invenciones y/o resultados patentables.

Conocer y aplicar las Ultimas metodologias de obtencion y andilisis de los
componentes de los alimentos para evaluar sus propiedades con fines de
aplicaciones prdcticas.

Cadlificar recursos humanos de alto nivel cientifico para la educacién superior
y las areas de investigacion y desarrollo de las empresas que contribuyan a
la gestion de los recursos alimenticios con vision ética del desarrollo
sustentable.

Educacionales

Aplica conocimientos tedricos, utilizando metodologias e instrumentos
adecuados para la solucidon de problemas relacionados con la formulacion,
caracterizacion, andlisis y produccion de alimentos de nuestra diversidad.

Planea y ejecuta proyectos de investigacién bdsica y aplicada, con enfoque
holistico, creativos y de alto nivel de impacto en las diferentes dreas de
Ciencia de dlimentos con fines de publicacién y divulgacién de los
resultados.

Participa en eventos de difusibn de conocimiento a nivel nacional y/o
internacional, que promuevan el desarrollo, investigaciéon e innovacion para
la obtencidn de invenciones o resultados patentables.

Participa en la Educacidén superior universitaria, brindando nuevos
conocimientos y alto nivel cientifico, innovando en los procesos de

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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ensenanza aprendizaje.

IV. ESTRUCTURA CURRICULAR

El Plan de Estudios del Doctorado en Ciencia de Alimentos se desarrolla en seis
semestres académicos (3 anos), durante los cuales deberd aprobar un total de 64
créditos, siendo 40 de ellos obligatorios y 24 electivos del campo principal o de
campos complementarios. Los créditos de investigacion son en total 34 vy la

modalidad de estudios es presencial a dedicacién exclusiva.

RESUMEN

. CREDITOS
Cursos Obligatorios

Cursos obligatorios representativos del programa Doctoral en
Ciencia de Alimentos

AL8013 Tépicos en Ciencia de Alimentos | 02
AL8014 Tépicos en Ciencia de Alimentos | 02
AL8002 Comunicaciéon Cientifica l 02

Cursos obligatorios de investigacion del programa Doctoral en
Ciencia de Alimentos
Al.......... Metodologia de la investigacion cientifica Doctoral

en Ciencia de Alimentos 02
AL ....... Proyecto de tesis en Doctoral en Ciencia de Alimentos 02
AL8003 Investigacién Doctoral en Ciencia de Alimentos 30
Cursos Electivos 24

CREDITOS TOTALES 64

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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4.1. Cursos Obligatorios

Para optar el grado de Doctor Philosophice se debe aprobar un minimo de 40
créditos. Los cursos obligatorios, tienen requisitos que deben ser cumplidos; segun
se indica a continuacion:

Cursos obligatorios de investigacion del programa Doctoral en Ciencia de
Alimentos

CURSOS REQUISITO

AL ........ Metodologia de la investigacion
cientifica Doctoral en Ciencia de 2-0-2 Ninguno
Alimentos
AL ....... Proyecto de tesis Doctoral en Ciencia Metodologia
de Alimentos de la
2-0-2 . ) .
investigacion
cientifica
AL8003 Investigacion Doctoral en Ciencia de Proyecto de
Alimentos Tesis
0-0-30 aprobado
con
Resolucién

Cursos obligatorios representativos del programa Doctoral en Ciencia de

Alimentos
AL8013 Topicos en Ciencia de Alimentos | 2.0-2 Ninguno
AL8014 Tépicos en Ciencia de Alimentos |l Topicos en
2-0-2 Ciencia de
Alimentos |
AL8002 Comunicacién Cientifica 2.0-2 Ninguno

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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4.2, Cursos Electivos
Estos cursos se pueden programar en cualquier ciclo, de acuerdo al cumplimiento
de los requisitos del curso, a disponibilidad del tiempo vy el interés del alumno por
determinado tema. Para optar el grado de Doctor Philosophice se debe aprobar
un minimo de 24 créditos electivos.

Cursos electivos del iroiramc Doctoral en Ciencia de Alimentos

AL8004 Compuestos Nutricionales y Bioactivos 3.0-3 Ninguno
de la Biodiversidad Peruana

AL8005 Andlisis Avanzado de Alimentos 3-0-3 Ninguno

AL8006 Polimeros Alimentarios 3-0-3 Ninguno

AL8007 Métodos Avanzados en Evaluacion 303 Ninguno
Sensorial

AL8008 Desarrollo Avanzado de Procesos vy 3:0-3 Ninguno
Productos Alimentarios

AL8009? iﬁr?gf de los Alimentos de Origen 3.0-3 Ninguno

AL8010 Metabolitos Secundarios de Origen 3.0-3 Ninguno
Vegetal y Microbiano

AL8011 Inocuidad Alimentaria 3.0-3 Ninguno

AL8012 Ciencia de Empaques para Alimentos 3.0-3 Ninguno

718037 ﬁso‘ Qe Animales en Investigacion 3.0-3 Ninguno

utricional

Cursos electivos de campos complementarios ofrecidos por otros programas
doctorales de la UNALM

CC8008 Ingenieria de Extraccién y Purificacion .

de Metabolitos 3-0-3 Ninguno
CC8009 Simulacién y Optimizacion de Procesos .

Biotecnoldgicos 303 Ninguno
278001 Fisiologia Nutricional 3-0-3 Ninguno
718028 Obesidad y Regulacién del Peso 3.0-3 Ninguno
718008 Energética Nutricional 3.0-3 Ninguno
778034 Disenos y Andlisis de Experimentos 3-0-3 Ninguno
718029 Acidos Grasos en Nutricién y Salud 3.0-3 Ninguno
278030 Nutricién Comunitaria 2.0-2 Ninguno
218005 Nu’rr‘|<:|on y Metabolismo de Micro- 3.0-3 Ninguno

nutrientes

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM
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V. MALLA CURRICULAR

A continuacién, se muestra la secuencia propuesta de cursos recomendado.

SEMESTRES

Topicos an Tapicos en Comunicacion
Ciencia de Ciencia de .
: — - cientffica |
Alimentas | Alimantas Il 13-0-31
|2-0-2) [2-0-2) ! !
etodologia de
la investigacion Froyecto de tesis Irvestigacion Invesfigacion Investigacian Investigacion
cientifica Coctoral en Doctoral en Doctoral en Doctoral en Droctoral en
Doctoralen — Cienciade — Ciencia de l— Cizncoiaace — Ciencia de l—  Ciencioage
Ciencia de Alimentos Alirnentos Alimentos Alimentos Alimentos
Alimentos [2-0-3) |&] (8] 8] (&)
|2-0-2)
| Elecfivo 01 ‘ | -Iec ] 05 |
3]
Elecfivo 02 ‘ Elect ] 04 |
5] 3]
| Electivo 03 ‘ | -Iec: wt- o7 |
[5]
| Electivo 04 ‘ | -Iec I\."Cl bt |
3]
T \Ilﬁ L [ = [ = [[ & |

CREDITOS

Programa Doctoral en Ciencia de Alimentos — EPG UNALM
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VI. CRITERIOS Y ESTRATEGIAS DE ENSENANZA
APRENDIZAIJE

El plan de estudio del PDCA tiene base en competencias para el aprendizaje del
estudiante. Las competencias pueden ser definidas como aprendizajes o logros
complejos que integran aspectos cognitivos, procedimentales, actitudinales,
habilidades, caracteristicas de la personalidad y valores, que, puestos en prdctica
en un determinado contexto, tendrdn un impacto positivo en los resultados de la
actividad desempenada (Feo, 2010). Una persona desarrolla competencias si estd
en condiciones de actuar para resolver problemas del contexto con idoneidad,
mejoramiento continuo y ética, un individuo es competente si sabe donde y cémo
buscar los conocimientos, es capaz de procesarlos, analizarlos y aplicarlos con
responsabilidad, ética e idoneidad. Formar en competencias en las universidades
es imprescindible para preparar al alumno a ufilizar sus saberes (conocer, hacer,
ser y convivir) en la resolucion de problemas del contexto de forma adecuada y
oportuna, es decir, esta nueva perspectiva permite establecer un nexo que
articula de forma real el dmbito académico vy el laboral, preparando al alumno
para resolver situaciones concretas con los recursos aprendidos en el aula, en si
aplicar en el ambiente laboral lo aprendido en la universidad (Alonso et al., 2015).

En este contexto el PDCA considera al estudiante como el actor principal en la
construccion de su aprendizaje, con el apoyo de los docentes del curso, su comité
asesor, y las evaluaciones confinuas a la que es sometido. Para ello se han
implementado asignaturas en el campo del conocimiento del doctorado,
proporcionando teorias y herramientas que se despliegan durante el proceso de
ensefanza-aprendizaje, en sintonia con las competencias transversales de
aprendizaje y de formacidén del investigador. Las estrategias implementadas son
los métodos que proponen la participaciéon responsable y activa de los estudiantes
con los cursos, a fravés de técnicas de inter aprendizaje, trabajo colaborativo,
aprendizaje por descubrimiento y construccion del conocimiento.

La formacién de los doctorandos en ciencia de alimentos tiene cuatro
procedimientos por los cuales el docente y los alumnos, organizan las acciones de
ensenanza-aprendizaje de manera consciente para construir y lograr metas
previstas e imprevistas adaptdndose a las necesidades de los participantes de
manera significativa. Estos tienen que ver con la naturaleza de las materias
programadas en el desarrollo del PDCA:

e Cursos: Tanto obligatorios como electivos contemplan modalidad de
ensenanza-aprendizaje, en la que se interrelacionan los fundamentos tedricos
y procedimentales para desarrollar la comprensién de temas en el drea del
conocimiento, que permita la interaccién de saberes a nivel horizontal entre
todos participantes del programa, principalmente docentes y estudiantes.
Aunque en algunos cursos doctorales abiertos pueden participar también los
grupos de interés. En la mayor parte de estos cursos el abordaje metodoldgico
es participativo, con intervenciones frecuentes de estudiantes, a la par de la
de los profesores mediante actividades como:
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o Distribucion de articulos cientificos
Con la anticipacion debida se proporciona al alumno y/o al grupo de
alumnos el material académico vy lecturas referentes a los temas de clase
a través de correos o aula virtual de la UNALM.

o Participacion
Después de la clase ofrecida por el profesor el estudiante debe hacer un
resumen del arficulo, con énfasis en el aspecto metodolégico vy los
resultados ayudado por presentaciones en diapositivas, al final de la cual
es analizada y discutida por todos los asistentes a la clase.

o 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.

o 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.

Proyecto de tesis: Abarca dos cursos de seminario en el que se brinda a los
estudiantes elementos tedricos, metodoldgicos y técnicos para consolidar su
propuesta de tesis, adecuando los métodos a la naturaleza del objeto de
estudio, y promoviendo en los estudiantes la capacidad de reflexién analitica
y la vigilancia epistemoldgica en el desarrollo de la investigacion. En esta etapa
no solamente se formula el proyecto de tesis, también se cuenta con la
participacion de un asesor y un comité consejero, quienes deben aprobar el
proyecto, para dar inicio al desarrollo de la investigacion

Investigacién: Para el desarrollo de la investigacion de tesis, los actores del
proceso de aprendizaje-ensenanza utilizan los conocimientos adquiridos en los
cursos, la metodologia de la investigacién cientifica y el proyecto de tesis, bajo
la supervisidn de un asesor que por su experiencia en la especialidad orienta el
trabajo de tesis. Adicionalmente, se cuenta con la participacion de un Comité
Consejero, encargado de revisar los avances del estudiante, recomendando
alternativas para el desarrollo de la tesis. Son quienes participardn, también, en
Ultima instancia, en la evaluacion, desarrollo y sustentacion de la tesis. Se
propicia también la participacién de co-asesores, principalmente de ofras
universidades, a través de profesores visitantes e invitados, quienes contribuyen
recibiendo a los estudiantes doctorales en sus laboratorios para realizar
pasantias con la finalidad de enriquecer los resultados de la investigacion.

Comunicacién cientifica: La finalidad de este curso es que los estudiantes,
guiados por los profesores y sus respectivos asesores, adquieran la prdctica de
la redaccién de articulos cientificos con estdndares de aceptacion en revistas
indexadas de alto impacto. Este curso incluye la preparacion de materiales
para la participacién de los estudiantes en eventos de investigacién como

Programa de Doctorado en Ciencia de Alimentos, EPG - UNALM



4+ HOMINEM

g
5
v
-
>,

VM

ESCUELA DE
| UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA POSGRADO DE LA

LA MOLINA UNIVERSIDAD EPG [

NACIONAL AGRARIA

LA MOLINA

PLAN DE PROGRAMA: Sgg:ggf PSE)ZBC_:?L

ESTUDIOS DOCTORﬁ?l?AEErTTg?NCIA DE  [FecHA 13/05/2020
FOLIO 22 de 36

congresos, seminarios, simposios, talleres, conversatorios y eventos académicos
abiertos donde los estudiantes pueden participar como oyentes, o integrar las
mesas de debates, en calidad de expositores de sus propias investigaciones o
de comentaristas de otras investigaciones. Los estudiantes del PDCA tienen Ia
obligacion de haber publicado un articulo cientifico, en una revista de alto
impacto, durante los tres anos de duracién de sus estudios y ofro articulo en
proceso de publicacién, asi como haber participado en un evento cientifico
nacional o infernacional de la especialidad.

Tépicos: Son dos cursos cuyos contenidos varian segin una programaciéon
previa. Cuenta con un profesor coordinador y los topicos son suministrados por
los profesores visitantes y/o invitados. Generalmente temas novedosos, de
vanguardia en lo que respecta a aspectos tedricos, prdcticos o metodoldgicos.
En este caso, se trata de dos o mds mddulos por semestre, con un contenido
coordinado y comunicado a los interesados con anticipacion. El abordaje
metodoldgico tiene que ver con exposiciones, tipo conferencia, tanto de los
profesores como de los estudiantes, resolucidn de casos, discusion de
investigaciones. El profesor coordinador es el encargado de conducir a los
participantes (docentes, estudiantes y otras partes intferesadas, al ser cursos
abiertos de nivel doctoral) al logro de las metas del proceso de ensenanza-
aprendizaje.
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VII.CRITERIOS Y ESTRATEGIAS DE EVALUACION

La

evaluacién de las competencias, que se implementard en todos los cursos, se

entiende como una combinacién dindmica de atributos en relacidon a
conocimientos, habilidades, actitudes y responsabilidades que describen los

res

ultados de los aprendizajes del programa doctoral en Ciencia de Alimentos que

serd instrumentalizado bajo los siguientes criterios:

Cursos: Durante el primer ano de estudios los estudiantes realizan los cursos
obligatorios y electivos, que son evaluados con diversos instrumentos de
ensenanza-aprendizaje, dependiendo del curso y su orientacién, pudiendo ser
exdmenes escritos u orales, disertacién en el aula, trabajos encargados,
elaboracién de manuscritos en forma de ensayos o participacidén en foros
virtuales, discusion de articulos cientificos, entre otros. Las rdbricas, en cada
Ccaso, son propuestos por los docentes respectivos, antes de cada actividad. El
calificativo aprobatorio de acuerdo al reglamento de la UNALM es una nota
minima de 14.

Proyecto de tesis: En el curso, Proyecto de tesis en Doctoral en Ciencia de
Alimentos, el estudiante interactia de manera horizontal con el profesor del
curso y los ofros estudiantes. Se realizan exposiciones, tipo foro, de los avances
del proyecto, se discuten los avances y el planteamiento de la investigacion. El
profesor del curso, en base a una rlbrica, previaomente elaborada vy
compartida con los estudiantes, hace el seguimiento del desarrollo del
proyecto de investigacidon. Ademds de cumplir con las actividades planificadas
por los docentes encargados, los estudiantes disertardn el proyecto de tesis, en
sesion abierta, con la participacion del asesor. Finalmente, el proyecto serd
sometido al criterio del Comité Consejero (Segun el inciso j) del Articulo 28° del
Reglamento de la EPG, con resolucion N° 0005-2019-CU-UNALM). La nota
minima aprobatoria es de 14. El asesor se encargard de supervisar la
preparaciéon y la culminacion del proyecto de tesis que deberd ser presentado
ala EPG, como mdximo al concluir el segundo semestre.

Investigacién: Al iniciarse el tercer semestre el proyecto de tesis debe estar
aprobado o debe estar en proceso de aprobarse en la Escuela de Posgrado y
el estudiante debe estar matriculado en Investigacién en Ciencia de Alimentos,
en un numero de créditos que debe ser pre-establecido en coordinacién con
el Asesor. En esta etapa, tanto el Asesor como el Comité Consejero realizardn
revisiones de avance de la tesis en base a las metas programadas. Tomando
en cuenta aspectos de la tesis, como si la revision de literatura es suficiente,
actualizada, pertinente y se considera completa para el avance de la tesis
doctoral. Avances en la implementacion de la metodologia de trabajo,
calibracion de métodos y equipos y obtencidon de resultados. Durante el
segundo ano y parte del tercero, los estudiantes deben haber obtenido datos
suficientes para redactar un articulo cientifico para ser publicado en unarevista
indexada, el cual es requisito para solicitar el examen de grado. El tercer,
cuarto, guinto y sexto semestres delben matricular en un nUmero de créditos,
racionalmente planificados, mediante metas alcanzables, en coordinacion
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con el Asesor y el Comité Consejero. El Acta de Notas que se registra en la
Oficina de Estudios de la Universidad Nacional Agraria La Molina, senala las
categorias de Aprobado (A) o Desaprobado (D). En el caso de ser el resultado
aprobatorio se incluye el nUmero de créditos correspondientes a Investigacion
en ese nivel. En el caso de ser el resultado desaprobatorio se consigna cero
créditos. El Asesor, es el encargado de vigilar, dosificar y cautelar el
cumplimiento de cada una de las metas por los créditos matriculado. El
mdaximo nivel de compromiso de los estudiantes, el asesor, el Comité Consejero
y el Miembro externo del Comité, se materializa con la sustentacion de tesis

e Comunicacidn cientifica y Topicos: Al ser estos cursos, abiertos para las partes
interesadas, de nivel doctoral, el profesor coordinador implementaq,
conjuntamente con los profesores visitantes y/o invitados, herramientas de
evaluacioén dirigidos sélo a los estudiantes del PDCA. LAS RUBRICAS para las
evaluaciones son elaboradas por los profesores y debe culminar con la
presentacion de un articulo cientifico a una revista indexada. La nota
aprobatoria, de acuerdo al reglamento de la UNALM es de 14.
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VIIl. CRITERIOS Y ESTRATEGIAS DE TITULACION

Los requisitos y estrategias para el otorgamiento del grado académico serdn los
siguientes:

8.1. El examen de Grado

El examen de grado es una prueba de conocimientos, aptitudes, habilidades o de las
capacidades desarrolladas por el estudiante del PDCA, luego de la conclusién de sus
estudios. Este examen es una oportunidad real para que los estudiantes demuestren las
habilidades cognitivas adquiridas. Este Examen de Grado, segun Reglamento de la EPG
(EPG-UNALM, 2019) con resolucion N° 0005-2019-CU-UNALM, se rinde a través de una
evaluacién de los conocimientos sobre los cursos dictados; y sobre los avances de la
investigacién desarrollada. Los requisitos para dar el Examen de grado, estédn claramente
establecidos en el Reglamento de la EPG (EPG-UNALM, 2019) y son los siguientes:

e Tener aprobado el proyecto de tesis con resolucion del directorio de la EPG.

e Acreditar el dominio avanzado del inglés como preferencia y del dominio bdsico de
otro idioma extranjero, el cual puede ser sustituido por una lengua nativa, acorde
con el reglamento general (UNALM, 2017) y los lineamientos de la EPG.

e Presentar certificado de estudios concordante con haber concluido todos los cursos,
segun su programa de estudios aprobados, con promedio ponderado acumulado
no menor a 14 y como minimo 50% de investigacion.

e Tener comité asesor con los integrantes vigentes.

¢ No ftener deudas pendientes con la UNALM y con la EPG.

Una vez conformado el Jurado, el procedimiento para el Examen de grado consiste en:

e El estudiante presentard su solicitud a la direccién de la EPG, quien la derivard a la
Comision de Asuntos Pedagdgicos y Estudiantiles (CAPE) para verificar los requisitos.

e Con el informe favorable de la CAPE el director de la EPG, nombrard un presidente
del jurado (representante del director).

e El estudiante deberd coordinador la fecha y hora del acto académico, con los
miembros del jurado mediante un formato establecido en la EPG. Es requisito
indispensable que todos los miembros del jurado estén de acuerdo.

e Elexamen de grado es un acto formal, privado y consiste en responder las preguntas
formuladas por el jurado, relacionadas con los cursos que llevd durante sus estudios
y con el drea de investigacion. Luego de un intercambio de opiniones, el jurado
califica por votacion nominal con la denominacion de aprobado o desaprobado,
teniendo en cuenta el reglamento general de UNALM en la toma de decisiones. Si
el jurado no estuviera satisfecho con las respuestas, puede conceder ofra
oportunidad al estudiante, antes de emitir informe a la EPG. De ser desaprobado,
deberd iniciar nuevamente los trédmites para un nuevo examen de grado y asumir
los costos correspondientes. Se podrd considerar la participacidén via teleconferencia
para el estudiante, en casos excepcionales. Como mdximo dos miembros del jurado
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8.2.

pueden participar en forma virtual.

En la fecha del Examen de Grado, el Presidente del Jurado dirigird la sesion,
debiendo como minimo estar presentes el Presidente del Jurado, el Asesor de la Tesis,
el estudiante. Eventualmente, puede darse la asistencia virtual como mdximo de dos
miemlbros del jurado. Se podrd considerar la participacion via teleconferencia para
el estudiante, en casos excepcionales.

Una vez finalizada las rondas de comentarios y preguntas del Jurado, y satisfechas
las respuestas del estudiante, se solicitard al estudiante a retirarse, a fin que el Jurado
del Examen de Grado pueda deliberar y tomar una decision respecto al concepto
a emitir, siendo este de Aprobado o Desaprobado, a fin de que conste en el llenado
de Actas con las firmas del Jurado. Si el Jurado no estuviera satisfecho con las
respuestas, puede conceder ofra oportunidad al estudiante, antes de emitirinforme
a la EPG. De ser desaprobado, deberd iniciar nuevamente los trdmites para un
nuevo examen de grado y asumir los costos correspondientes.

Finalmente, se llama al estudiante para la lectura de la respectiva Acta, la misma
gue debe ser entregada a la Coordinacién Académica para su trdmite respectivo.

La Sustentacidn de la tesis doctoral

La tesis consiste en un trabajo escrito en que el doctorando describe y explica el
contenido y los resultados de una investigacién cientifica original, efectuada con la
orientacién de un asesor, sobre un tema vinculado a la ciencia de los alimentos. Los
requisitos para la Sustentacion de Tesis, segin Reglamento de la EPG (EPG-UNALM,
2019), son los siguientes:

Aprobar el Examen de grado

Tener el 100% de los créditos de investigacion aprobados
Tener la aprobacion de la tesis por parte del Comité Asesor
Adquirir la condicién de egresado del programa
Coordinar la fecha con el Jurado en pleno

Presentar la solicitud a la Direccién de la EPG

Pago por derecho de sustentacion de tesis

El procedimiento para la Sustentacion de Tesis, segun Reglamento de Tesis (UNALM,
2014), consiste en:

e Eltesista enfrega a la EPG cuatro ejemplares del documento de tesis visado
por el Asesor y el Coordinador Académico. La Secretaria Académica de la
EPG verifica el cumplimiento de los requisitos para la obtencién del grado
correspondiente y los deriva a los Miembros del Jurado.

e Los Miembros del Jurado realizan las observaciones pertinentes a la fesis
dentro del plazo mdximo de 20 dias Utiles.

e Cumplido el plazo mencionado en el articulo anterior, el Presidente del
Jurado convoca a sus miembros y al tesista a una o mds reuniones previas a
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la sustentacién, donde se presentan las observaciones sobre el trabajo de
tesis. Levantadas las observaciones, el Jurado procede a fijar la fecha, hora
y lugar de sustentacion, informando a la EPG con al menos siete dias Utiles de
anticipacién, mediante el formato correspondiente. La Secretaria
Académica de la EPG realiza su difusién.

e La sustentacion se efectUa ante los miembros del Jurado en acto publico.
Para proceder al acto de la sustentacion es imprescindible la presencia del
Presidente del Jurado, el docente Asesor, y, al menos, uno de los miemlbros
del Comité. Para la tesis doctoral es imprescindible la participacién del
miembro externo, considerando que puede darse la participacion virtual de
mdximo la mitad de los miemlbros del jurado calificador, o para el estudiante,
en casos excepcionales.

¢ Inmediatamente después de la sustentacion, el Jurado decide en privado la
calificacion de la tesis. Si la sustentacion es aprobada, el Jurado otorga a la
tesis uno de los siguientes calificativos: Regular, Buena, Muy Buena vy
Sobresaliente. La calificacion final se decide por mayoria simple. El docente
asesor se exime de la calificacién. El Presidente del Jurado remite el acta de
sustentaciéon al Director de la EPG.

e lLuego de la sustentacién, el tesista debe levantar las observaciones (si en
caso hubiera) y publicar la tesis en un plazo no mayor a un afo (Articulo 26,
Reglamento de Tesis (UNALM, 2014))

e Los miembros del jurado aprueban las observaciones levantadas firmando un
ejemplar de la tesis aprobada en fisico (segun indicaciones del Reglamento
de Tesis (UNALM, 2014), el cual deberd ser presentado al directorio con 5
copias digitales.

8.3. La obtencion del Grado de Doctor

Los requisitos para el otorgamiento del grado de Doctor, denominado Doctoris
Philosophiae (Ph.D.) en Ciencia de Alimentos, son los siguientes:

a) Haber cumplido con el plan de estudios del programa de doctorado que
debe tener un minimo de é4 créditos realizados en seis semestres académicos
y ser aprobado por el directorio de la escuela de posgrado y el consejo
universitario.

b) Aprobar el examen de grado.
c) Sustentar publicamente una tesis de mdxima rigurosidad académica y de
cardcter original, de preferencia relacionada con problemas de interés

nacional.

d) Acreditar el domino avanzado del inglés como preferencia y del dominio
bdsico de otro idioma extranjero, el cual puede ser sustituido por una lengua
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8.4.

nativa, acorde con el reglamento general (UNALM, 2017) vy los lineamientos
de la EPG.

Tener un articulo cientifico publicado o aceptado para publicacién en una
revista cientifica indizada en las bases de datos Scielo, Scopus o Web of
Science. Presentar al directorio, un ejemplar en fisico, de la tesis aprobada y
5 copias digitales.

No tener deudas con la UNALM ni con la EPG.

Realizar el pago correspondiente para la obtencidn del grado académico de
doctor establecido por el TUPA de la UNALM.

Cumplir con los ofros requisitos establecidos en el reglamento de la EPG (EPG-
UNALM, 2019).

El graduado debe aprobar como minimo 64 créditos, de los cuales:

e 30 créditos corresponden a investigaciéon. Son obligatorios.

e 2créditos corresponden a metodologia de la investigacion cientifica. Son
obligatorios.

e 2 créditos corresponden a proyecto de tesis. Son obligatorios.

e 6 créditos obligatorios de cursos representativos del programa de
posgrado.

e 24 créditos son electivos y los ofrece cada programa. De estos, 6 créditos
pueden ser cursos de ofros programas de doctorado de la EPG.

e El estudiante de doctorado, preferentemente, debe tener una
dedicacién a tiempo completo supervisado por el asesor.

Consideraciones adicionales

La publicacién de un articulo cientifico, deriva de la tesis de grado, el
estudiante figurard como primer autor y el asesor (y co-asesor) como
coautor(es) del mismo. Para el caso del PDCA, la publicacién de un articulo
durante los 3 anos de estudio, es un requisito para el Examen de Grado.

Los cursos aprobados, una vez concluido el programa de estudios, tendrd
validez para obtener el grado avanzado por un lapso de seis anos. Vencido
este plazo, el Comité Asesor correspondiente recomendard al estudiante
rendir un examen de suficiencia correspondiente a dichos cursos o
matricularse en uno o mds cursos adicionales que garanticen la culminaciéon
satisfactoria de su investigacion.
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IX. PERFIL DE EGRESO

El perfil de egreso del programa doctoral en Ciencia de Alimentos define las
caracteristicas (competencias, habilidades, valores) que debe lograr el estudiante
como resultado de la conclusién del proceso de formacién profesional. Se definen en
generales y especificos, las cuales fueron aprobadas en reunidn participativa con el
Comité Consultivo durante la creacion del programa doctora (PDCA, 2015) y son las
detalladas a continuacion:

9.1

9.2.

Competencia general
Planear y ejecutar proyectos de investigacion creativa de alto nivel en las
diferentes dreas de ciencia de alimentos.

Liderar lineas de investigacién en universidades, empresas, centros de
investigacion e institutos del sector publico y privado, a nivel nacional e
internacional.

Promover e impulsar la comunicacion cientifica a la comunidad nacional e

Internacional.

Competencias especificas

Conocer la potencialidad de los recursos naturales del PerU para la
elaboracién de alimentos con valor agregado

Conocer y aplicar las Ultimas metodologias de obtencién y andlisis de los
componentes de los alimentos para evaluar sus propiedades con fines de

aplicaciones practicas.
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X. SUMILLAS DE LOS CURSOS

La sumilla describe en forma sintética los temas de la asignatura vy sus alcances. A
continuacién, la correspondiente a cada asignatura:

10.1.

CURSOS OBLIGATORIOS DEL PROGRAMA DOCTORAL EN CIENCIA DE
ALIMENTOS

Asignatura: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIENTIFICA DOCTORAL EN
CIENCIA DE ALIMENTOS (2 créditos)

AL XXXXX

Pre requisito: Ninguno

El curso corresponde al drea de formacion obligatoria siendo de cardcter
tedrico. Se propone desarrollar competencias referidas a la preparacion de
la investigacién: identificaciéon del problema, revision de antecedentes y
datos bibliogrdficos, establecer el diseno experimental, entre otras; que
permitan el desarrollo del proyecto de investigaciéon. Comprende los
siguientes aspectos: Definicion de la revision de literatura, tipos de
investigacion y formulacion de hipdtesis, delimitacion del problema de la
investigacion, definicidén de los objetivos vy la justificacidon de la investigacion.

Asignatura: PROYECTO DE TESIS DOCTORAL EN CIENCIA DE ALIMENTOS (2
créditos)

AL XXXXX

Pre requisito: Metodologia de la investigacion cientifica doctoral en ciencia
de alimentos

El curso corresponde al drea de formacidon obligatoria siendo de cardcter
tedrico-prdctico. Se propone desarrollar competencias referidas a la
buUsqueda de informacion cientifica, identificacién de variables cuantitativas
y cudlitativas, establecer técnicas de muestreo e instrumentos de toma de
datos, fratamiento y andilisis estadistico de la informacion. Debe culminar con
la presentacion del proyecto de tesis a la EPG y de los avances de
investigacion de Tesis (ensayos preliminares realizados durante el semestre en
el grupo de investigacién que acoge al estudiante). Comprende los siguientes
aspectos: Estado del arte y el Proyecto de Tesis.

Asignatura: INVESTIGACION DOCTORAL EN CIENCIA DE ALIMENTOS (30
créditos)

AL 8003

Pre requisito: Proyecto de tesis doctoral en ciencia de alimentos

El curso corresponde al drea de formacién obligatoria siendo de cardcter
prdctico. Se propone desarrollar competencias referidas a la estructuracion
racional, bajo metodologia cientifica de la investigacién en ciencia de
alimentos. Este curso estd abierto para las personas con grado de maestria
que han sido admitidos al programa doctoral y que cuentan con el examen
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10.2.

de grado aprobados. Se propiciard la realizacion de experimentos en otros
laboratorios del pais y del extranjero. Los informes de los avances serdn
calificados por el asesor. Se deberd estimular la participaciéon del estudiante
en eventos cientificos nacionales e internacionales en donde presente sus
avances. Los articulos serdn escritos por el candidato y discutidos con el
asesor. En el Ultimo semestre el estudiante deberd entregar el borrador de su
disertacién. Comprende los siguientes aspectos: revision del estado del arte,
manejo del diseno experimental, manejo de equipos e instfrumentos para la
generaciéon de datos, fratamiento estadistico de datos y redaccion cientifica.
El trabajo de investigacién estard supervisado por el asesor.

CURSOS OBLIGATORIOS REPRESENTATIVOS DEL PROGRAMA DOCTORAL EN
CIENCIA DE ALIMENTOS:

Asignatura: TOPICOS EN CIENCIA DE ALIMENTOS I* (2 créditos)

AL 8013

Pre requisito: Ninguno

El curso corresponde al drea de formacion obligatoria siendo de cardcter
tedrico y/o prdctico. Se propone desarrollar competencias referidas al
manejo de conceptos, metodologias y herramientas analiticas de
vanguardia, mediante la participacidon de profesores visitantes y/o invitados,
bajo la supervision de un profesor de planta Se desarrolla mediante la
modalidad de 2 a 3 mddulos por semestre. El contenido de los mddulos, lo
establece el profesor coordinador.

Asignatura: TOPICOS EN CIENCIA DE ALIMENTOS II* (2 créditos)
AL 8014
Pre requisito: Tépicos en ciencia de alimentos |

El curso corresponde al drea de formacion obligatoria siendo de cardcter
tedrico y/o prdctico. Se propone desarrollar competencias referidas al
manejo de conceptos, metodologias y herramientas analiticas de
vanguardia, mediante la participacién de profesores visitantes y/o invitados,
bajo la supervisibn de un profesor de planta. Se desarrolla mediante Ia
modalidad de 2 a 3 mdédulos por semestre. El contenido de los mddulos, lo
establece el profesor coordinador.

(*) Serdn dictados por un staff de profesores visitantes y/o invitados internacionales: Dra. Alyssa
Hidalgo, Dra. Ménica Giusti, Dr. Luis Rodriguez-Saona, Dra. Ursula Gonzales Barron, Flor de Maria
Rodriguez Garcia, Regine Shoenlechner, Jukka-Pekka Suomela, Leslie Vidal Jiménez, Dra. Maria
Frutos Ferndndez, Paz Robert Canales. Profesores invitados: Vasco Pilao Cadavez, Dra. Lili
Encheva, Dr. Mario Tapia Ndnez, Raul Siche Jara, Dr. Wilson Castro Silupu, Dr. Luis Bello Perez, Dr.
Carlos Gomez Gallego, Dr. Salminen Seppo Jaakko, Dr. Celso Gabriel Vinderola y otros que se irdn
reincorporando a futuro.

El contenido de los mddulos que ya se han dictado en los cursos de Topicos
de Ciencia de Alimentos, se presentan a continuacion:
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PROFESOR )
VISITANTE O TOPICO SUMILLA
INVITADO
Optimizacién de . ..
El curso explica algunas técnicas de
pProcesos y -
. programacion y desarrollo de
formulaciones - , s
) o experimentos, asi como de andlisis de los
Dr. Alyssa mediante el diseno L
. - resultados, con la finalidad de obtener
Hidalgo experimental en

ciencia de
alimentos

conclusiones vdlidas y objetivas con
particular atencién ala experimentacion
en el sector de la ciencia de alimentos.

Dra. Carmen
Plumed Ferrer

Probidticos y
Prebidticos para la
salud

Se desarrollan conceptos de avanzada
en microbios probidticos, mecanismos
de accidén de probidticos, investigacion
en el genoma de los probidticos,
probidticos y desdrdenes intestinales,
también habrd un componente prdctico
en la numeracién e identificacién de
bifidobacterias, crecimiento de
probidticos en diferentes sustratos vy
adhesién de probidticos al epitelio
intestinal humano.

El Curso proporciona a los alumnos el
conocimiento necesario sobre el color
de los alimentos y su rol en la preferencia

Monica Giusti

Alimentos

del alimento por parte de los
consumidores. Desarrolla los conceptos
. Colorantes -
Dra. Monica ) . de valor agregado en los pigmentos
- Alimentarios y : :
Giusti . naturales debido a efectos potenciales
Pigmentos -
beneficiosos para la salud. Los alumnos
desarrollardn el entendimiento necesario
para decidir sobre el uso de colorantes
en los alimentos, teniendo en cuenta las
leyes y normas que gobiernan su uso.
, El Curso proporciona a los alumnos
Cromatografia e
. conocimientos profundos sobre las
Dr Luis Avanzada y R e
. . técnicas cromatogrdficas y de
Rodriguez- Espectroscopia . L
s espectroscopia para el andlisis de
Saona y Dra. para el Andlisis de

alimentos, con fines de identificacién y
autentificacion.
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10.3.

Asignatura: COMUNICACION CIENTIFICA (2 créditos)

AL 8002

Pre requisito: Ninguno

El curso corresponde al drea de formacion obligatoria siendo de cardcter
tedrico - prdctico. Se propone desarrollar competencias referidas al manejo
de conceptos, metodologias y herramientas para la redaccion de articulos
cientificos publicables en revistas indexadas. La comunicacién o divulgaciéon
cientifica es el conjunto de actividades que interpretan y hacen accesible el
conocimiento cientifico al publico general, es decir, a todas aquellas labores
que llevan el conocimiento cientifico a las personas interesadas en entender
o informarse de ese tipo de conocimiento. En la actualidad, la divulgacién
cientifica se realiza en prdcticamente cualquiera de los formatos que existen
en los diferentes medios de comunicacién: documentales de televisién,
revistas de divulgacién cientifica, articulos en peridédicos generales o pdginas
de Internet dedicadas a esta labor. Al finalizar de este curso los estudiantes
tendrdn conocimientos bdsicos de los procesos de comunicacidn cientifica,
deben ser capaces de escribir correctamente y con claridad en las formas y
estilos apropiados para audiencias y propdsitos diversos, presentar trabajos
cientificos en forma oral y pdster, asi como evaluar criticamente su propio
frabajo y el de los demds. El estudiante serd capacitado en el proceso de
envio, revisidon y publicacién un articulo cientifico. Comprende los siguientes
aspectos: planificacién de recursos para la preparacidn de articulos
cientificos, propuestas de proyectos o articulos de divulgacion general y
presentaciones orales para diferentes audiencias.

CURSO ELECTIVOS DEL CAMPO PRINCIPAL: OFRECIDO POR EL PROGRAMA
DOCTORAL EN CIENCIA DE ALIMENTOS

Asignatura: COMPUESTOS NUTRICIONALES BIOACTIVOS DE LA BIODIVERSIDAD
PERUANA (3 créditos)

AL 8004

Pre requisito: Ninguno

El curso corresponde al drea de formacion electiva y es de cardcter tedrico -
prdctico y aplicacién a casos extraidos de la literatura. Se propone desarrollar
competencias referidas al manejo de conceptos, metodologias vy
herramientas analiticas respecto a los productos alimenticios de nuestra
amplia biodiversidad. Los Andes peruanos son considerados uno de los
centfros de diversidad de plantas cultivadas donde enconframos muchas
especies de plantas domesticadas, pero solamente en PerU existen 25000
especies, que corresponde a un 10% de las especies de todo el mundo. Es
muy importante valorizar esta riqueza para evitar su pérdida. Dicha flora,
permitid el desarrollo de diferentes especies animales, entre las que destacan
los camélidos sudamericanos y los cuyes, que han sido desde época preincas
el sustento de carne de la poblacidon andina. Comprende los siguientes
aspectos: valoracion de la importancia actual y potencial de la biodiversidad
andina: cultivos andinos (raices, tubérculos, granos y frutos) y carnes andinas,
andlisis de las ventajas en cuanto a composicién quimica, nutricional y
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funcional, asi como conocimiento de las propiedades tecno-funcionales que
permiten tener valor agregado.

Asignatura: ANALISIS AVANZADO DE ALIMENTOS (3 créditos)

AL 8005

Pre requisito: Ninguno

El curso corresponde al drea de formacion electiva y es de cardcter tedrico -
prdctico y aplicacién a casos extraidos de la literatura. Se propone desarrollar
competencias referidas a examinar los mds recientes adelantos en las
técnicas del andlisis de alimentos y las tecnologias existentes, desarrollar
nuevas formas de examinar la composicidn de los alimentos, daislar
componentes y caracterizarlos teniendo en cuenta el uso de nuevas
tecnologias y estrategias en el drea. Estas capacidades son esenciales para
los trabajos de investigacion ya sea en institutos o de empresas. Comprende
los siguientes aspectos: Tecnologias de PCR, GC, MIR, UPLC y nuevas
tecnologias.

Asignatura: POLIMEROS ALIMENTARIOS (3 créditos)

AL 8006

Pre requisito: Ninguno

Este curso corresponde al drea de formacién electiva y es de cardcter
tedrico-prdctico y aplicacion a casos extraidos de la literatura. Se propone
desarrollar competencias referidas al manejo de conceptos, metodologias y
herramientas analiticas para conocer las propiedades de las estructuras,
fisicas y quimicas de proteinas, carbohidratos y su participacién en los sistemas
alimentarios. Comprende los siguientes aspectos: comportamiento fisico-
quimico y nutricional con énfasis en cambios estructurales, propiedades
reoldgicas y estabilidad térmica, evaluacidon de posibilidades de aplicaciéon
en los alimentos.

Asignatura: METODOS AVANZADOS EN EVALUACION SENSORIAL (3 créditos)
AL 8007

Pre requisito: Ninguno

Este curso corresponde al drea de formacién electiva y es de cardcter
tedrico-prdctico y aplicacion a casos extraidos de la literatura. Se propone
desarrollar competencias referidas a analizar las limitaciones de las
metodologias cldsicas en la evaluacion teniendo en cuenta las actuales
necesidades de la industria de los alimentos en la que incorpora novedosos
ingredientes, procesos y requiere de instrumentos de decision rdpida para la
toma de decisiones. Comprende los siguientes aspectos: metodologias
(CATA, entre otras), técnica de clasificacién, mapeo proyectivo, perfil flash,
posicionamiento sensorial.
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Asignatura: DESARROLLO AVANZADO DE PROCESOS Y PRODUCTOS
ALIMENTARIOS (3 créditos)

AL 8008

Pre requisito: Ninguno

Este curso corresponde al drea de formacién electiva y es de cardcter
tedrico-prdctico y aplicaciéon a casos extraidos de la literatura Se propone
desarrollar competencias referidas a experimentar la aplicacién de diferentes
herramientas de la ingenieria, estadistica, sensorial y ofras en la optimizacién
de procesos y productos y la creacidén de alternativas innovadoras para la
resolucién de problemas encontrados. Comprende los siguientes aspectos:
disefo, formulacién, modelar y optimizar procesos y productos.

Asignatura: METABOLITOS SECUNDARIOS DE ORIGEN VEGETAL Y MICROBIANO
(3 créditos)

AL 8010

Pre requisito: Ninguno

Este curso corresponde al drea de formacién electiva y es de cardcter
tedrico-prdctico y aplicacion a casos extraidos de la literatura. Se propone
desarrollar competencias referidas al conocimiento de los avances recientes
en el drea de los metabolitos secundarios de origen vegetal (compuestos
fendlicos, entre otfros), de origen microbiano (bacteriocinas, entre ofros). El
curso contribuird a la formacién de capacidades necesarias para abordar,
enfrentar y solucionar problemas de cardcter cientifico y tecnolégico en el
drea de Ciencia de Alimentos. Comprende los siguientes aspectos:
caracteristicas antioxidantes, antimicrobianas, antihiper colesterolémicas,
efectos sinergistas, entre otras; aspecto relacionados con su aplicacion,
cuantificacién e identificacién.

Asignatura: CIENCIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL (3 créditos)

AL 8009

Pre requisito: Ninguno

Este curso corresponde al drea de formacién electiva y es de cardcter
tedrico-prdctico y aplicacidon a casos extraidos de la literatura. Se propone
desarrollar competencias referidas al uso de herramientas necesarias para
plantear estrategias para la mejora de la calidad de alimentos de origen
animal (carne, leche y huevo). Comprende los siguientes aspectos:
conocimientos en tecnologia, nutricién, microbiologia, andlisis fisico-quimico,
sensorial y de control sanitario de alimentos de origen animal.

Asignatura: INOCUIDAD ALIMENTARIA (3 créditos)

AL 8011

Pre requisito: Ninguno

Este curso corresponde al drea de formacién electiva y es de cardcter
tedrico-prdctico y aplicacion a casos extraidos de la literatura. Se propone
desarrollar competencias referidas al manejo de conceptos, metodologias y
herramientas analiticas para la investigacion referida a los peligros en los
alimentos: peligros fisicos, quimicos y microbianos. Se trata de conseguir en los
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estudiantes el manejo de conocimientos cientificos sélidos a efectos de
conducir investigaciones bdsicas y aplicadas en las diferentes fases de la
cadena alimentaria, participar en el establecimiento de normas, directrices y
otfras recomendaciones en relacién a la inocuidad alimentaria, con miras a
brindar mayor proteccion a la comunidad vy facilitar el comercio
internacional. Comprende los siguientes aspectos: evaluacién de riesgos
microbioldégicos y quimicos, normativa internacional, conocimiento de
patdbgenos cldsicos y emergentes, peligros quimicos que ocurren en los
alimentos y herramientas de control.

Asignatura: CIENCIA DE EMPAQUES PARA ALIMENTOS (3 créditos)

AL 8012

Pre requisito: Ninguno

Este curso corresponde al drea de formacién electiva y es de cardcter
tedrico-prdctico y aplicacién a casos extraidos de la literatura. Se propone
desarrollar competencias referidas al manejo de conceptos, metodologias y
herramientas analiticas para la investigacién en los empagques para
alimentos. Comprende los siguientes aspectos: materiales de empacado,
interaccién envase-alimento, envases biodegradables y sostenibles, envases
inteligentes, envases activos, tecnologias de empacado y migracién en
empaques.

Asignatura: USO DE ANIMALES EN INVESTIGACION NUTRICIONAL (2 créditos)
1T 8037

Pre requisito: Ninguno

Este curso corresponde al drea de formacién electiva y es de cardcter
tedrico-prdctico y aplicacién a casos extraidos de la literatura. Se propone
desarrollar competencias referidas al manejo de conceptos, metodologias y
herramientas analiticas y principios éticos en el uso de animales para la
investigacion cientifica. Comprende los siguientes aspectos: fisiologia
digestiva y anatémica de los animales que sirven de modelos para estudios
de nutricién humana, ventajas y desventajas del uso de ratas, ratones, cuyes,
conejos, cerdos y codornices, enfre ofros, para estudiar las respuestas a
diferentes nutrientes u otros compuestos dietarios que influirdn en la salud de
los individuos.
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