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Serior

Presente.-
Con fecha treinta y uno de marzo de dos mil veintiséis, se ha expedido la siguiente Resolucion:
RESOLUCION DE CONSEJO UNIVERSITARIO N° 131-2026-CU.- CALLAO, 31 DE MARZO DE 2026.

VISTO:

El acuerdo del Consejo Universitario en sesion extraordinaria del 31 de marzo de 2026, tratado el punto de agenda
12. RATIFICACION DE LA APROBACION DE CREACION Y PLANES CURRICULARES DE LAS SEGUNDAS
ESPECIALIDADES PROFESIONALES EN LA MODALIDAD SEMIPRESENCIAL EN: 12.2. TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS - FIPA.

CONSIDERANDO:

Que, el cuarto parrafo del articulo 18 de la Constitucion Politica del Peru, establece que “Cada universidad es
auténoma en su régimen normativo, de gobierno, académico, administrativo y econémico. Las universidades se
rigen por sus propios estatutos en el marco de la constitucion y de las leyes”;

Que, conforme a lo establecido en el articulo 8 de Ley N° 30220, Ley Universitaria, el Estado reconoce la autonomia
universitaria, la misma que se ejerce de conformidad con lo establecido en la constitucion, la acotada ley y demas
normativa aplicable, autonomia que se manifiesta en los regimenes normativo, de gobierno, académico,
administrativo y econémico;

Que, el articulo 194, numeral 194.3 del Estatuto de la Universidad, establece entre otras atribuciones, que el
Consejo de la Escuela de Posgrado aprueba los curriculos y los planes de estudio, elaborados por las Unidades
de Posgrado, en concordancia con la mision, vision y lineas de investigacion de la universidad;

Que, el articulo 108 del Estatuto de la Universidad Nacional del Callao, concordante con el articulo 58 de la Ley
Universitaria, establece que el Consejo Universitario es el maximo érgano de gestién, direcciéon y de ejecucion
académica y administrativa de la universidad; siendo que en su articulo 109, numeral 109.5 establece que el
Consejo Universitario tiene como atribucién, entre otras, concordar y ratificar los planes de estudios y de trabajo
propuestos por las unidades académicas;

Que, con Oficio N° 4667-2025-EPG-UNAC, (Expediente N° 2101678), el Director de la Escuela de Posgrado,
remitio la Resolucion de Consejo de Escuela de Posgrado N° 439-2025-CEPG-UNAC, donde resolvio, entre otros,
aprobar, la creacion de la SEGUNDA ESPECIALIDAD PROFESIONAL EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, en la
modalidad semipresencial de la Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos;

Que, mediante Oficio N° 00210-2026-VRA/UNAC el Vicerrector Académico, remitié el Informe Académico N° 020-
2026-UNAC-DAA-UNAC de la Direccion de Asuntos Académicos, mediante el cual recomendé la aprobacion de la
Creacion del Plan Curricular de la Segunda Especialidad Profesional en Tecnologia de Alimentos, en la modalidad
semipresencial, de la Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos;

Que, en la sesion extraordinaria de Consejo Universitario del 31 de marzo de 2026, respecto al punto de agenda
“12. RATIFICACION DE LA APROBACION DE CREACION Y PLANES CURRICULARES DE LAS SEGUNDAS
ESPECIALIDADES PROFESIONALES EN LA MODALIDAD SEMIPRESENCIAL EN: 12.2. TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS - FIPA”, los sefiores consejeros considerando la Resolucién del Consejo de la Escuela de Posgrado,
el Informe Académico de la Direccién de Asuntos Académicos, concordaron en ratificar la aprobamon de la
Creacién y del Plan Curricular de la Segunda Especialidad Profesional en Tecnologia de 0s, en la
modalidad semipresencial, de la Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquer. 2
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Que, asimismo, el articulo 6 numeral 6.2 del precitado TUO sefiala que el acto administrativo puede motivarse
mediante la declaracion de conformidad con los fundamentos y conclusiones de anteriores dictamenes, decisiones
o informes obrantes en el expediente, a condicion de que se les identifigue de modo certero, y que por esta
situacion constituyan parte integrante del respectivo acto;

Estando a lo glosado; opinado y expuesto en el Oficio N° 4667-2025-EPG-UNAC; Resolucion N° 439-2025-CEPG-
UNAC; Oficio N° 00210-2026-VRA/UNAC, Informe Académico N° 020-2026-UNAC-DAA-VRA; Acuerdo de
Consejo Universitario en sesién extraordinaria del 31 de marzo de 2026 y demas documentacion sustentante; en
uso de las atribuciones que le confiere el articulo 121, numeral 121.2 del Estatuto de la Universidad, concordantes
con los articulos 60 y 62, numeral 62.1 de la Ley Universitaria;

SE RESUELVE:

Articulo 1° RATIFICAR la aprobacién de la CREACION DE LA SEGUNDA ESPECIALIDAD PROFESIONAL
EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, en la modalidad semipresencial de la Unidad de Posgrado de
la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos, en virtud a los considerandos de la presente
resolucion.

Articulo 2°  RATIFICAR la aprobacién del PLAN CURRICULAR de la SEGUNDA ESPECIALIDAD
PROFESIONAL EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, en la modalidad semipresencial de la Unidad
de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos, el cual forma parte integrante
de la presente resolucion.

Articulo 3° DISPONER que la Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos
cumpla con la emisiéon de los formatos establecidos en la Directiva V02 para el Registro de la
Modificacion de la Oferta Académica de Universidades y Escuelas de Posgrado, aprobado mediante
Resolucion de Superintendencia N° 008-2025-SUNEDU.

Articulo 4° TRANSCRIBIR, la presente Resolucion a los Vicerrectores, Facultades, Escuela de Posgrado,
Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos; Unidad de Registros
Académicos, para conocimiento y fines consiguientes, disposicion a cargo de la Secretaria General,
gue en atencion a ello suscribira la presente.

Registrese, comuniquese y cimplase.

Fdo. Dra. ARCELIA OLGA ROJAS SALAZAR.- Rectora y Presidenta del Consejo Universitario de la Universidad

Nacional del Callao.- Sello de Rectorado y Presidenta del Consejo Universitario.-

Fdo. Abog. LUIS ALFONSO CUADROS CUADROS.- Secretario General.- Sello de Secretaria General.-

Lo que transcribo a usted, para su conocimiento y fines consiguiente.
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INTRODUCCION

A nivel mundial, la Tecnologia de los Alimentos se encuentra en un contexto de
creciente demanda debido a la necesidad de desarrollar tecnologias sostenibles
para la produccion, procesamiento y distribucion de alimentos, en respuesta a
los desafios de salud publica. En el ambito nacional, en paises como Peru, esta
disciplina se destaca por su enfoque en la diversidad de recursos naturales y la
riqueza de la biodiversidad, buscando optimizar los procesos de transformacion
de materias primas locales en productos alimenticios de alto valor agregado, con
enfasis en la conservacion de la identidad cultural y el fomento de la industria
agroalimentaria. En la region de Lima, Perud, se observa una concentracion de
investigaciéon y desarrollo en tecnologias alimentarias, apoyada por la
colaboraciéon entre universidades, instituciones gubernamentales y empresas
privadas, con el objetivo de impulsar la innovacion y la competitividad del sector

alimentario a nivel local y regional.

En el contexto peruano, la Tecnologia de Alimentos enfrenta desafios
especificos que requieren atencion y soluciones adaptadas a las caracteristicas
del pais. Uno de los principales problemas es la necesidad de desarrollar
tecnologias de procesamiento que permitan aprovechar la rica diversidad de
recursos naturales, como frutas, vegetales y productos marinos, de manera
eficiente y sostenible. Ademas, la garantia de la calidad e inocuidad de los
alimentos es fundamental para proteger la salud de la poblacion y mantener la
competitividad en los mercados nacional e internacional. Asimismo, la promocion
de practicas agricolas y alimentarias sostenibles, asi como el fomento de la
innovacién en productos y procesos, son aspectos clave para impulsar el
desarrollo econdmico y social del pais. En este sentido, la Tecnologia de
Alimentos en Peru se enfrenta al reto de integrar conocimientos cientificos y
tecnolégicos con las necesidades y demandas especificas de la industria
alimentaria nacional, en aras de contribuir al bienestar de la poblacién y al

crecimiento del sector.

Ante lo expuesto, la UNAC considera que la Segunda especialidad en

Tecnologia de Alimentos, es fundamental y demanda la formacién de

3



profesionales altamente capacitados que contribuyan al desarrollo sostenible de
la industria alimentaria. La formacién ofrecida por esta segunda especialidad
esta alineada con las tendencias y desafios del entorno empresarial actual,
brindando a los estudiantes las herramientas y habilidades necesarias para
enfrentar con éxito los retos del mundo globalizado.

Esta propuesta de plan curricular para optar el titulo de Segunda especialidad
profesional en Tecnologia de Alimentos, contempla el proceso de ensefianza-
aprendizaje en modalidad a distancia, lo cual es concordante con lo establecido
en la Ley N° 30220 — Ley universitaria y recoge las experiencias del programa
creado en modalidad presencial, aprobado mediante Resolucion de Consejo
Universitario N° 0442-2019-CU del 11 de noviembre de julio de 2019.

.  BASE LEGAL

El plan curricular del titulo de Segunda Especialidad Profesional en Tecnologia

de Alimentos, se sustentan en los siguientes dispositivos legales:

- Constitucion Politica Nacional de 1993.

- Ley Universitaria N° 30220 Art. 31, 38 que establece la Constitucién de las
Unidades de Posgrado, encargadas de integrar las actividades de Posgrado
de la Facultad.

- Ley N2 16225 Creacion de la Universidad Técnica del Callao.

- Ley Universitaria N° 23733, del 18 de diciembre de 1983, la Universidad
Nacional Técnica del Callao cambia la denominacion con el de Universidad
Nacional del Callao (UNAC).

- Resolucion del consejo Directivo N°138-2022-SUNEDU_CD, del 14 de
diciembre del 2022.

- Ley N229973 - Ley General de la Persona con Discapacidad y su reglamento.

- Estatuto de la universidad nacional de callao: aprobado por la asamblea
estatutaria el 02 de julio del 2015, actualizada con RN° 007- 2025-au de
20.03.2025 y sus actualizaciones.

- Resolucion de consejo universitario n° 318-2024-CU. - callao, 27 de
diciembre de 2024.- modelo educativo de la UNAC.

- Resolucion de consejo universitario n°® 285-2024-CU. - callao, 27 de

noviembre de 2024.- el reglamento general de estudios.



Resolucién de consejo universitario n° 286-2024-CU. - callao, 27 de
noviembre de 2024.- reglamento de grados y titulos.

Resolucion de Consejo Universitario N° 442-2019-CU. - 11 de noviembre de
2019: Actualizacion de los planes de estudio de Maestria.

Resolucién de vicerrectorado académico n® 007-2025-VRA/UNAC. - callao,
21 de febrero de 2025.- aprobar la propuesta del “modelo de silabo.
Resolucién Rectoral N° 319-2022-R.- Callao, 22 de abril de 2022. que
aprueba, la Directiva N° 004-2022-R “Directiva para la elaboracion de
proyecto e informe final de investigacion de pregrado, posgrado, equipos,
centros e institutos de investigacion de la Universidad Nacional del Callao”.
Resolucion de consejo universitario N° 261-2019-CU. - 16 de julio de 2019.-
el consejo universitario de la Universidad Nacional del Callao: Aprobar las
modificaciones de las lineas de investigacion de la Universidad Nacional del

Callao.
ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

Es necesario que el Plan de Estudios sea pertinente y de respuesta efectiva
a las necesidades y exigencias de la poblaciébn y a las constantes
transformaciones a las que debe someterse. Los cambios siguen una
estructura y organizacion de todos los elementos de forma sistémica que
permita, desde una visidbn holistica, tener una propuesta formativa
relevante. En este sentido, el presente Plan de Estudios, se ha realizado
sobre los resultados de un andlisis de algunos aspectos clave para
asegurar la pertinencia de la propuesta formativa, desarrollado para este

fin especifico.

Antes de presentar las conclusiones de este estudio, es necesario precisar
el concepto de pertinencia, amparado por la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO), se refiere al
rol de la educacion en nuestra sociedad, donde se producen dindmicas
orientadas a la ensefianza, aprendizaje e investigacion. La calidad es un
concepto que estad intimamente ligado a la pertinencia, al proveer de
sentido y significancia a los contenidos. La palabra pertinencia esta
asociada al hecho de estar en contacto con las politicas, con el mundo
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educativo, del trabajo, con la cultura, los estudiantes y profesores, pero lo
mAas importante es que sea con todos siempre y en todas partes

(Tdnnermann, 2006, p. 4).

La implementacion de un programa para optar el titulo de segunda
especialidad profesional en Tecnologia de Alimentos responde a una
creciente demanda por la profesionalizacién en el sector alimentario. Este
campo, vinculado directamente al procesamiento de alimentos, se
encuentra dentro del campo especifico - Procesamiento de Alimentos (INEI,
2023, p. 17) .

En el Perd, los programas de segunda especialidad alcanzan un total de
1,601, una cifra que destaca frente a otras modalidades de formacion
continua como doctorados (290) o maestrias (2,426). Dentro del campo de
Ingenieria, Industria y Construccién se identifican 38 programas de
segunda especialidad, lo que refleja una presencia significativa y una
oportunidad para fortalecer la oferta educativa en areas de impacto

economico nacional como la tecnologia alimentaria (INEI, 2023, p. 33) .

La educacion superior tecnoldgica tiene como objetivo formar profesionales
qgue impulsen la actividad productiva regional, la innovacién y el
emprendimiento, aspectos claves en el ambito alimentario. La ley educativa
vigente en el pais (Ley N.° 30512) promueve programas articulados con el
contexto socio productivo y enfocados en competencias laborales, lo que
garantiza la pertinencia de una especializacion en este sector (INEI, 2023,
p. 20) (Anexo 4)

En tal sentido, el plan curricular para optar el titulo de Segunda especialidad
Profesional en Tecnologia de Alimentos, tiene como finalidad proporcionar
informacion objetiva, fiable y actualizada a sus alumnos que seran los
futuros responsables de la formulacién de politicas, gestores, cientificos,

gue tengan interés en el sector alimentario.

Para el desarrollo de esta especialidad la universidad cuenta con docentes
especializados en los diversos temas a dictarse en cada una de las



2.1.

2.1.1.

2.1.2.

2.1.3.

2.1.4.

asignaturas, laboratorios bien implementados, aulas de ensefianza

adecuadas y material necesario para el desarrollo de las asignaturas.

Se presentan a continuacion los tépicos del analisis de pertinencia que ha

permitido la formulacién de la propuesta formativa.
Demandas del contexto socioecondmico del programa de estudios

Las demandas del contexto socioeconémico que respaldan el programa de
estudios de la Segunda especialidad en Tecnologia de Alimentos en
modalidad a distancia, son diversas y cruciales para su viabilidad y

relevancia. Entre las destacadas son las siguientes:

Adaptacion a las nuevas tecnologias: En un mundo cada vez mas
digitalizado, es crucial que los profesionales en Tecnologia de Alimentos
estén familiarizados con las Ultimas tecnologias en procesamiento de
alimentos, control de calidad y gestion de la cadena de suministro y
simulacioén de los procesos de transformacion de los alimentos (Gokkaya et
al., 2020).

Globalizacién del mercado de alimentos: El mercado de alimentos es
cada vez mas globalizado, lo que demanda profesionales que puedan
entender y adaptarse a las regulaciones internacionales, las tendencias del
consumidor y los estandares de calidad en diferentes paises (Sun et al.,
2019).

Necesidad de innovacion y desarrollo de productos: Para mantener la
competitividad en la industria de alimentos, es esencial que los
profesionales en Tecnologia de Alimentos estén capacitados para innovar
y desarrollar nuevos productos que satisfagan las demandas del mercado
y cumplan con los requisitos de inocuidad (Loureiro et al., 2017).

Sostenibilidad y responsabilidad social: Existe una creciente
preocupacion por la sostenibilidad ambiental y la responsabilidad social en
la industria de alimentos. Los profesionales en Tecnologia de Alimentos
deben estar preparados para desarrollar procesos de produccion mas
sostenibles y promover practicas éticas en toda la cadena alimentaria (Ortiz
et al., 2020).



2.1.5. Accesibilidad y flexibilidad educativa: La modalidad semipresencial

2.2.

ofrece una soluciéon a la falta de accesibilidad geografica y la flexibilidad
necesaria para que los estudiantes puedan continuar trabajando mientras
estudian, lo que aumenta la posibilidad de participacion y diversidad en el
programa (UNESCO, 2019).

Estas demandas del contexto socioecondmico subrayan la importancia y la
pertinencia de establecer un programa para optar el titulo de Segunda
especialidad profesional en Tecnologia de Alimentos en modalidad a
semipresencial que responda a las necesidades de la industria alimentaria

y contribuya al desarrollo sostenible en este campo.

Propdsitos internacionales, nacionales, regionales, locales,

institucionales fines al Programa de Estudios.

El perfil de egreso del Programa de Estudios para optar el titulo de segunda
especialidad profesional en Tecnologia de Alimentos debe reflejar una serie
de propositos internacionales, nacionales, regionales, locales e
institucionales para garantizar su relevancia y contribucion al desarrollo
sostenible de la industria alimentaria. A continuacion, se detallan estos

propésitos:

2.2.1. Internacionales

- Fomentar la adopcion de estandares internacionales de calidad e
inocuidad, promoviendo la competitividad de los productos alimenticios

peruanos en los mercados internacionales (FAO/WHO, 2018).

- Contribuir al desarrollo de una cadena de suministro alimentaria global
mas sostenible y ética, alineada con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible de las Naciones Unidas (ONU, 2015).

2.2.2. Nacionales:

- Fortalecer la industria alimentaria peruana, promoviendo la innovacion,
la diversificacion de productos y la mejora de la competitividad en los
mercados nacionales e internacionales (Ministerio de la Produccion,
2018).



- Impulsar el desarrollo de practicas de produccion de alimentos mas
sostenibles y responsables, teniendo en cuenta la biodiversidad y los

recursos naturales del pais (Ministerio del Ambiente, 2019).
2.2.3. Regionales:

- Contribuir al desarrollo econémico y social del Callao mediante la
formacion de profesionales altamente capacitados en Tecnologia de
Alimentos, que puedan aportar a la mejora de la calidad de los
productos alimenticios para promover la salud publica en la region.
(Municipalidad Provincial del Callao, 2020).

- Promover la colaboracién y la articulacién entre actores del sector
alimentario en el Callao para impulsar la innovacion, la sostenibilidad y
la competitividad de la industria alimentaria regional (Gobierno
Regional del Callao, 2019).

2.2.4. Locales e institucionales

- Establecer alianzas estratégicas con empresas, centros de estudios,
centros de investigacion locales del sector alimentario para ofrecer
oportunidades de practicas profesionales y proyectos de investigacion
aplicada que beneficien tanto a los estudiantes como a la comunidad
local (Universidad Nacional del Callao, 2020).

- Fomentar el desarrollo de proyectos de extension universitaria dirigidos
a la comunidad local del Callao, con el fin de promover habitos
alimentarios saludables, la inocuidad y la reduccion del desperdicio de
alimentos (Instituto Nacional de Investigacion y Extensién Agraria,
2020).

- Promover estudios de investigacion holisticos integrando a docentes y

estudiantes de otras especialidades.

Estos propdsitos reflejan la importancia de integrar en el perfil de egreso de
la Segunda especialidad en Tecnologia de Alimentos tanto aspectos
internacionales, nacionales, regionales como locales, alineados con las

necesidades y prioridades del contexto socioeconémico.



2.3. Demanda ocupacional y &mbitos de desempefio profesional nacional

e internacional.

La demanda ocupacional y los ambitos de desempefio profesional en
relacion al perfil de egreso del Programa de Estudios para optar el titulo de
Segunda especialidad profesional en Tecnologia de Alimentos son diversos

y abarcan tanto el ambito nacional como internacional:
2.3.1. Demanda ocupacional

Sector alimentario en Perl: Existe una creciente demanda de
profesionales especializados en Tecnologia de Alimentos en Perq, tanto en
empresas de produccibn de alimentos como en instituciones
gubernamentales encargadas de regular, supervisar y evaluar la salud

publica. (Ministerio de la Produccién, 2018).

Investigacion y desarrollo: Se requieren expertos en Tecnologia de
Alimentos para llevar a cabo investigaciones cientificas y desarrollar
nuevos productos alimenticios que cumplan con los estandares de calidad
y seguridad exigidos por los mercados nacional e internacional (Instituto

Nacional de Innovacion Agraria, 2020).

Consultoria y asesoramiento técnico: Empresas del sector alimentario
demandan servicios de consultoria y asesoramiento técnico en areas como
el disefio de procesos, la optimizacion de la produccién y el cumplimiento

de normativas sanitarias y de calidad (Carrillo et al., 2017).
2.3.2. Ambitos de desempefio profesional

Industria alimentaria: Los graduados del programa para optar el titulo de
Segunda especialidad profesional en Tecnologia de Alimentos pueden
desempenfarse en empresas de produccién, procesamiento y distribucion
de alimentos, ocupando cargos de direccidn, gestion de calidad,

investigacion y desarrollo, entre otros (Gémez et al., 2019).

Gestion de la calidad y salud publica: Existen oportunidades laborales
en organismos gubernamentales y empresas privadas para profesionales

especializados en aseguramiento de la calidad e inocuidad, contribuyendo
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2.4,

a garantizar que los productos alimenticios cumplan con los estandares

establecidos (Municipalidad Provincial del Callao, 2020).

Investigacion y desarrollo: Los graduados pueden desarrollar una carrera
en instituciones de investigacion y desarrollo, participando en proyectos de
innovacion tecnoldgica, mejora de procesos y desarrollo de nuevos

productos alimenticios (Universidad Nacional Agraria La Molina, 2020).

Docencia y capacitacion: Existen oportunidades en instituciones
educativas y centros de capacitacion para impartir conocimientos y formar
a futuros profesionales en el campo de la Tecnologia de Alimentos
(Pontificia Universidad Catolica del Peru, 2020).

Estos aspectos reflejan la diversidad de oportunidades laborales y ambitos
de desempefio profesional disponibles para los egresados del programa de
maestria en Ingenieria de los Alimentos, tanto a nivel nacional como

internacional.
Avances y tendencias mundiales en el @mbito cientifico y tecnoldgico

En el campo de la ingenieria de los alimentos, los avances cientificos y
tecnolégicos han transformado radicalmente la forma en que se
desarrollan, procesa y distribuyen los alimentos. La aplicacion de la
nanotecnologia en la industria alimentaria ha permitido la creacion de
materiales y envases mas resistentes y seguros, con propiedades de
barrera mejoradas para proteger los alimentos y extender su vida util (Lee
et al., 2020). Esta tendencia es fundamental en el perfil de egreso de la
segunda especialidad, ya que los profesionales deben estar familiarizados
con las ultimas innovaciones para garantizar la seguridad y calidad de los

productos alimenticios.

La biotecnologia también estd desempefiando un papel significativo en la
Tecnologia de Alimentos, con el desarrollo de enzimas y microorganismos
modificados genéticamente para mejorar procesos como la fermentacion y
la producciéon de ingredientes funcionales (Ganesan et al., 2018). Este

avance ofrece oportunidades para la creacion de alimentos mas saludables
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2.5.

2.6.

y sostenibles, lo que requiere que los profesionales estén capacitados en

el manejo y aplicacion ética de la biotecnologia en la industria alimentaria.

La digitalizacién y la automatizacién estéan revolucionando los procesos de
produccion en la industria alimentaria, con la implementacion de sistemas
de monitoreo en tiempo real, inteligencia artificial y robdética en las lineas
de produccién (Bogue, 2021). Esto conlleva la necesidad de que los
ingenieros de alimentos estén familiarizados con la integracion de
tecnologias digitales en la gestion y control de procesos alimentarios,

optimizando la eficiencia y la calidad del producto final.

La preocupacién por la sostenibilidad ambiental esta impulsando la
investigacion en técnicas de procesamiento de alimentos mas ecoeficientes
y la reduccién del desperdicio alimentario a lo largo de toda la cadena de
suministro (Silva et al., 2020). Los profesionales de la Tecnologia de
Alimentos deben considerar estos aspectos en el disefio y optimizacién de
procesos, incorporando practicas que minimicen el impacto ambiental y

promuevan la utilizacion eficiente de recursos.

La personalizacion de alimentos y la nutricion personalizada son tendencias
emergentes que estan ganando impulso, promovidas por los avances en la
genomica y la tecnologia de analisis de datos (Sarabadani et al., 2020).
Las tendencias abren nuevas oportunidades para el desarrollo de alimentos
adaptados a las necesidades especificas de los consumidores, como dietas
personalizadas y alimentos funcionales disefiados para mejorar la salud y

el bienestar.

Benchmarking del perfil de egreso de programas pares de

universidades nacionales e internacionales
(Ver anexo 1)

Relevanciay pertinencia de ofrecerlo en modalidad semipresencial y/o

a distancia

La eleccion de una modalidad a semipresencial para el programa para optar
el titulo de Segunda especialidad profesional en Tecnologia de Alimentos,

se sustenta en que este programa busca fortalecer las competencias
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generales y especificas de los profesionales que egresen de esta
modalidad formativa. Por ello, busca tener el mayor alcance en relacién al
publico objetivo y esta respaldada por una perspectiva contemporanea y
adaptable que aprovecha la tecnologia para proporcionar experiencias
educativas efectivas y accesibles. El programa se apoya en el Sistema de
Gestion Académica (SGA-UNAC), basado en Moodle, como una
plataforma soélida que brinda a los estudiantes acceso detallado a los cursos

y facilita la interaccion entre docentes y alumnos.

Las estrategias pedagodgicas abarcan modalidades tanto sincronas como
asincronas. Las clases virtuales dinAmicas fomentaran la interacciéon y el
dialogo, mientras que los talleres y tutorias en linea proporcionaran un
espacio para la aplicacion practica y la asesoria individualizada. La
modalidad asincrona, por su parte, se basara en metodologias
colaborativas como el Aprendizaje Orientado a Proyectos y el Foro de
Investigacion, permitiendo a los estudiantes participar y contribuir en sus

propios términos.

La modalidad a semipresencial no solo facilitara la flexibilidad en el
aprendizaje, sino que también respeta los principios de la educacién
inclusiva. Se reconoce la diversidad de las necesidades educativas de los
estudiantes, y se promueve activamente la eliminacion de cualquier forma
de discriminacion en el proceso de aprendizaje. Se trabaja en conjunto para
garantizar que los estudiantes que requieran facilidades adicionales y
necesidades de atenciébn especial, reciban el apoyo necesario,

promoviendo asi una participacion inclusiva, equitativa y sin barreras.

Aunque la modalidad a semipresencial tiene sus beneficios, es esencial
destacar que este enfoque esta en proceso de analisis y validacion
continua. La justificacion de esta modalidad se encuentra detallada en el
plan curricular del programa, donde se aborda cémo responde a las
necesidades educativas actuales y como se garantizara la calidad y la
equidad en la experiencia de aprendizaje. El disefio se ajusta a los

principios de la educacion del siglo XXI, buscando ofrecer una experiencia
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3.1.

educativa innovadora y centrada en las necesidades cambiantes de los

participantes.

FUNDAMENTOS DEL PROGRAMA

Fundamento de la necesidad del programa en el ambito de

influencia y en el entorno socioeconomico.

La creacién de un programa para optar el titulo de Segunda especialidad
profesional en Tecnologia de Alimentos, es esencial para responder a las
demandas nacionales e internacionales en el sector alimentario,
considerando el contexto socioeconémico y la necesidad de formar
profesionales altamente capacitados. En el caso de Peru, la industria
alimentaria desempefia un papel crucial en la economia del pais, siendo
uno de los principales sectores productivos y generadores de empleo
(Ministerio de la Produccion del Peru, 2021). Sin embargo, para mantener
la competitividad y asegurar la calidad y seguridad de los alimentos, es
fundamental contar con expertos en Tecnologia de Alimentos que puedan
desarrollar procesos innovadores y garantizar el cumplimiento de

estandares internacionales (Garcia & Rodriguez, 2019).

A nivel internacional, la demanda de alimentos procesados y seguros esta
en aumento, impulsada por factores demograficos y cambios en los habitos
de consumo (FAO, 2020). Los paises productores, como Perq, tienen la
oportunidad de expandir su presencia en los mercados internacionales
mediante la exportacion de productos alimenticios de alta calidad y valor
agregado (Ministerio de la Produccion del Perd, 2021). Para aprovechar
estas oportunidades, es crucial contar con profesionales capaces de
desarrollar productos innovadores y adaptados a las demandas del

mercado global.

La industria alimentaria enfrenta desafios significativos en cuanto a
desarrollo de nuevos productos, sostenibilidad e inocuidad. La formacion
especializada en Tecnologia de Alimentos permite abordar estos desafios
mediante la aplicaciébn de conocimientos cientificos y tecnoldgicos en el

desarrollo de procesos de produccion, formulacion de productos y gestion
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3.2.

de la calidad (Garcia & Rodriguez, 2019). Ademas, los profesionales
formados en este campo estan preparados para liderar iniciativas de
investigacion y desarrollo que contribuyan a la mejora continua de la

industria alimentaria, tanto a nivel nacional como internacional.

En conclusioén, la creacidon de un programa para optar el titulo de Segunda
especialidad profesional en Tecnologia de Alimentos es fundamental para
satisfacer las demandas del sector alimentario en Peru y a nivel global. Al
formar profesionales altamente capacitados y especializados, este
programa puede contribuir al desarrollo sostenible de la industria
alimentaria, la mejora de la inocuidad y el fortalecimiento de la posicion

competitiva del Pera en los mercados internacionales.

Fundamento Filosé6fico

Responde a preguntas fundamentales de la carrera profesional, orientadas
a una comprension integral del ser humano en sus dimensiones
antropoldgicas, sociales, cientificas, psicolégicas y humanas, abordandolo

como persona, miembro de la sociedad y parte de la especie.

En tal sentido se propone que la Universidad Nacional del Callao articule la
formacion integral de la persona que proviene de un nivel educativo
superior universitario y pase a un nivel educativo especializado,
transformandola en un profesional responsable y eficiente dentro de un
contexto de interaccion con su entorno natural, social, cientifico y

tecnoldgico.

La evidencia demuestra que la realidad es dinamica, que esta en constante
cambio, generando nuevo conocimiento y desarrollando tecnologias en
todas facetas de la actividad humana. Para entender e interpretar esta
realidad cambiante se emplea el método inductivo-deductivo, herramienta
que ayuda a la formulacion, interpretacion y comprension de los principios
universales o generales y asi como de los principios particulares
relacionados con las ciencias y tecnologias en que se fundamentan los

programas de estudio impartidos en la UNAC.

15



Estos principios del programa de estudio deben ser pertinentes a la realidad
local, nacional e internacional, y los conocimientos adquiridos vy
desarrollados deben ser empleados con responsabilidad social vy
medioambiental. Por esta razén, enfatizamos la formacion de personas

proactivas al cambio sin perder su identidad individual y profesional.
3.3. Fundamento Pedagégico
3.3.1. Teoria educativa constructivista

A partir de la segunda mitad del siglo XX, se hace evidente el crecimiento
geométrico de la tecnologia de punta, la bioenergia, la informatica, y la
robotica, principalmente, y esto genera una elevada demanda de
trabajadores cada vez mas especializados para incorporarse al mercado
productivo (Restrepo, 1987). Las empresas se tornan altamente
competitivas, requiriendo personas que puedan manejarse en situaciones
nuevas y complejas, donde el cambio constante es lo habitual. La
convivencia laboral encierra nuevas zonas de riesgo, e incertidumbre y el

trabajo bajo presion, es un componente nuevo.

La capacidad de proyectarse creativamente y el trabajo en equipo seran
condiciones para los nuevos perfiles de seleccion y capacitacion de
personal. Desde este perfil la psicologia cognoscitiva se abre paso
proponiendo el desarrollo o potenciacién de las capacidades y habilidades
del sujeto al que se le denominara discente. Esta nueva corriente pone
enfasis en la teoria del desarrollo de Piaget y en los sustentos tedéricos de
la teoria del conocimiento y el aprendizaje, asi se trata de plantear un hecho
educativo desde la perspectiva del desarrollo tecnoldgico de las fuerzas

productivas.

La teoria educativa constructivista surge para sostener los nuevos rumbos
del mercado imperialista en reestructuracion siendo sus objetivos una
educacion que desarrolle el campo productivo contextualizado al sistema
ecoldgico de cada pais. Asume al sujeto individualmente, aplicando el

conocimiento como una construccion de conceptos subjetivos, donde la
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caracteristica esencial es el desarrollo de capacidades, habilidades y

destrezas para desarrollar la individualizacién del futuro ciudadano.

La Teoria Educativa Constructivista, entonces, se nutre de cuatro enfoques
fundamentales guia la filosofia de Kant, la psicologia genética de Piaget, la
psicologia del procesamiento de la informaciéon, y la Pedagogia de la
Escuela Nueva (Montessori, Dewey, Ausubel, Brunner, otros). En este
enfoque, el estudiante se involucra activamente en el proceso de
aprendizaje y asume el papel de actor principal. Utiliza el trabajo en equipo
como herramienta de aprendizaje, aplica la investigacion para adquirir el
conocimiento y expone sus descubrimientos y conclusiones (Guzman
Flores, Escudero Nahon, Ordaz Guzman, Chaparro Sanchez, & Garcia
Ramirez, 2016).

3.3.2. Teoria educativa conectivista

Conceptualiza el conocimiento y el aprendizaje como procesos basados en
conexiones. Presenta un modelo de aprendizaje que refleja a la sociedad
actual en la que el aprendizaje ya no es una actividad individual. Para que
los estudiantes prosperen en la era digital, entorno de permanente cambio,
se debe reconocer el hecho de que los modos de aprender y su funcion se
alteran cuando se utilizan nuevas herramientas y tecnologias de

informacion y comunicacion. Se caracteriza, fundamentalmente, por:

- El aprendizaje es un proceso de creacién de redes que gira en torno al
aprendiz.

- El rol del profesor cambia significativamente (se convierte en tutor y
administrador de redes de aprendizaje); los contenidos de las areas del
saber se alojan en gestores de aprendizaje ajustados a un periodo
temporal. La presentacion de la informacion en red tiene estructura
reticular, lo que lleva a enunciar algunos principios Utiles para la

formacion conectivista (Solérzano Martinez & Garcia Martinez, 2016).

El conectivismo es una combinacién entre el constructivismo y el
cognitivismo enfocado al nuevo aprendizaje en la era digital (Vallejo

Ballesteros, 2018). Para que los estudiantes prosperen en la era digital,
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entorno de permanente cambio, se debe reconocer el hecho de que los
modos de aprender y su funcion se alteran cuando se utilizan nuevas
herramientas y tecnologias de informacién y comunicacion. Asi, si el
conectivismo busca adaptarse a la nueva forma en que la sociedad se
comunica y aprende mediante las redes de informacién y comunicacion, la
sociedad del conocimiento tiene la responsabilidad de impulsar el
aprendizaje apoyadas en las tecnologias y las redes, facilitando la tarea de
aprovechar los nuevos conocimientos que se generan en el mundo. Y,
similar a lo planteado respecto al rol del docente con el constructivismo, en
este caso, también el docente tiene un rol muy importante, porque existen
muchos actores, dispositivos y medios que debe conocer y tener en cuenta

si desea maximizar la capacidad de aprendizaje bajo este contexto.
Caracteristicas fundamentales:

- El aprendizaje es un proceso de creacion de redes.

- El aprendizaje es el proceso de conectar nodos o fuentes de
informacion.

- El conocimiento puede residir fuera del ser humano.

- El aprendizaje gira en torno al propio aprendiz y el rol del profesor
cambia significativamente (se convierte en tutor, curador vy
administrador de redes de aprendizaje);

- Los contenidos de las areas del saber se alojan en gestores de
aprendizaje (LMS?, LCMS?) ajustados a un periodo temporal.

- La presentaciéon de la informacion en red tiene estructura reticular, lo
gue nos lleva a enunciar algunos principios Utiles para llevar a cabo una

formacioén conectivista.

En los procesos de ensefianza aprendizaje actuales las tecnologias se han
convertido en herramientas insustituibles y de indiscutible valor y
efectividad en el manejo de la informacion con propdésitos educativos. La

presencia del internet, e-mail, multimedia, videoconferencia, plataforma

1 Las plataformas LMS (Learning Management System), son sistemas de gestion del aprendizaje en linea.

2 Las plataformas LCMS (Learning Content Management System) es un sistema de gestiébn de contenidos de

aprendizaje.
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virtual, entre otros, tienen un efecto transformador en la ensefianza
universitaria porque se necesitan docentes especializados no sélo en su
asignatura sino en disefio y produccién de materiales multimedia, lo que
tendra una gran incidencia en la calidad del trabajo que realizan y en el
cambio de su rol docente (Zabalza, 2003, p. 94).

En la UNAC constituye todo un reto la integracién de las TIC en los
procesos de ensefianza aprendizaje e investigacion, tanto como objeto de
estudio, recurso didactico y como medio de expresion y comunicacion El
uso de las TIC en la educacion ha cambiado en forma considerable la
relacion profesor - estudiante. Se establece una relacién de intercambio
colaborativo entre los estudiantes y de ellos con el profesor; con la

mediacién de la tecnologia, todos aprenden de todos.

La tendencia en este sentido se orienta hacia los curriculos mas integrados
gue permitan desarrollar en el estudiante la capacidad de aprendizaje
autonomo, apoyado en el uso de las TIC en las modalidades

semipresencial y a distancia.

La modalidad semipresencial se entiende como un enfoque educativo en el
gue la interaccion entre docentes y estudiantes ocurre de manera flexible,
sin que sea necesaria su presencia fisica simultanea. Esta modalidad
puede adoptar dos formas: a distancia, donde el estudiante no necesita
asistir fisicamente y se emplean recursos como materiales impresos,
videoconferencias, contenidos digitales y diversas TIC —aungue no son el
medio principal—; y online, en la cual las TIC constituyen el recurso
fundamental para desarrollar las actividades formativas, mientras que las

evaluaciones pueden organizarse de forma presencial si fuera necesario.

Empieza a ser bastante evidente que las TIC son potencialmente, una gran
ayuda para la ensefianza universitaria. Los docentes universitarios al hacer
uso de las tecnologias digitales en educacion superior deben incorporar
dentro de la modalidad a distancia o no presencial, métodos de ensefianza
interactivos, con una relacién articulada y directa entre el docente,

estudiante y los materiales, considerando recursos Yy actividades
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3.4.

pedagogicas que permiten trabajar el aprendizaje individualizado y

autonomo, en funcién de los ritmos de aprendizaje de cada uno de ellos.
Fundamento Psicolégico

La ciencia de la psicologia contribuye con la educacién principalmente al
explicar como ocurre el proceso de aprendizaje en los estudiantes. A partir
de las diferentes teorias de los aprendizajes se han propuesto patrones de
desarrollo intelectual, estilos de aprendizajes, estrategias para enfrentar las
dificultades de aprendizaje, los patrones socio afectivos que influyen en las
motivaciones o actitud frente a los conocimientos que debe adquirir. El
incluir estos aspectos en el acto educativo contribuye con la eficiencia en
el rendimiento académico de los estudiantes pues toma en cuenta sus
diferencias psicologicas. Este fundamento tiene que ver con la conducta

humana.

En efecto, aunque el especialista requiere que durante los aprendizajes que
conduzcan a sus competencias profesionales se tome en cuenta sus
caracteristicas individuales, se reconoce que también existen aspectos
generales y fundamentales que la institucion puede adoptar para mejorar
su rendimiento académico, sin que abandonen el desarrollo de su
individualidad, es decir, ofrecer una educacion que integre lo intelectual, lo

afectivo y lo interpersonal.

Se entiende por aprendizaje al proceso en el gue una nueva informacion se
relaciona e integra con un aspecto relevante de la estructura del
conocimiento de la persona, modificandose (conocido como aprendizaje
significativo) permitiendo asi nuevos aprendizajes. Esta integracion se
facilita en la medida que el estudiante pueda visualizar los objetivos,
contenidos y actividades de la nueva informacion como importantes para
su formacién profesional y enriquecimiento personal. Se debe reconocer
que el conocimiento adquirido (construido por el estudiante mediante
acciones planificadas del docente) no es una copia del mundo real, sino
gue es resultado de la interaccion con los objetos. Por lo que, el estudiante
lo desarrolla de manera muy particular y con la intervencion de aprendizajes

anteriores que le permite construir aprendizajes mas complejos porque
20



todos se relacionan, es decir, cada logro se incorpora y sienta las bases de
acciones mayores. Por tanto, el aprendizaje recae principalmente en el

estudiante.

Por otro lado, en el proceso de aprendizaje, la conducta es modificable y
se puede consolidar en forma de habitos. Ademas, los procesos como la
motivacién, la atencién y los conocimientos previos pueden ser
manipulados para desarrollar habitos de estudio que contribuyan a un
aprendizaje mas exitoso. Los refuerzos positivos consiguen resultados
positivos. Por tanto, el aprendizaje y la conducta ocurren gracias a un
proceso de organizacion y reorganizacion cognitiva del campo perceptual,
el lenguaje, el razonamiento y la resolucion de problemas, proceso en el

cual el estudiante juega un rol activo.

Por tal razon se prioriza el aprendizaje por descubrimiento, es decir, se
reordena o transforma los datos de modo que permitan ir mas alla de ellos.
Se definen los objetivos operacionales en los que se debera evaluar al
estudiante. Las estrategias que se pueden emplear son diversas, Como uso
de problemas reales, el establecer contratos (negociacion de objetivos,
actividades y criterios para lograrlos), trabajos de investigacion, desarrollo

de proyectos, autoevaluacion, coevaluacion, etc.

En este contexto el docente debe ser un facilitador durante el desarrollo de
las competencias y capacidades de los estudiantes, permitiéndoles que
aprendan, impulsando y promoviendo todo tipo de experiencias que ellos
mismos planifiquen; debe interesarse en el estudiante como persona; y ser
auténtico con ellos desechando sus conductas autoritarias, entendiendo
sus necesidades o problemas, y poniéndose en su lugar (es decir, mostrar
empatia). El docente no debe limitar ni poner restricciones en la entrega de

los materiales didacticos.

Es necesario también tener en cuenta la educacion inclusiva, que tiene
como objetivo fomentar la cohesion social y la equidad y lograr su
implementacion en todas las etapas educativas incluida la universitaria
(Llorent et al., 2020). Pero lo cierto es que para garantizar la inclusion

educativa en el &mbito universitario es fundamental la coordinacién de los
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4.1

4.2

4.3

4.4

recursos humanos que la componen (Ainscow y Miles, 2008). Por ello es
necesario ser consciente del compromiso pedagoégico real con la
universalizacion del derecho a la educacion, asi como con la calidad de la
misma, lo que supone entre otras cuestiones, generar acciones concretas
ante la diversidad para dar una respuesta adecuada a sus necesidades,
garantizando asi la accesibilidad y la adquisicion de conocimientos y
competencias mediante el uso de estrategias metodoldgicas innovadoras
(Jaimes et al., 2009).

PROPOSITOS DE LA FORMACION
Mision UNAC

Brindar formacién profesional altamente calificados a los estudiantes
universitarios, para el desarrollo sostenible del pais, con un enfoque
cientifico, tecnolégico, humanistico, emprendedor, competitivo y con

responsabilidad social.
Visién UNAC

Ser una universidad acreditada y con liderazgo a nivel nacional e
internacional, con docentes altamente competitivos calificados y con
infraestructura moderna, que se desarrolla en alianzas estratégicas con

instituciones publicas y privadas.
Mision Facultad de Ingenieria Pesquera y de alimentos

La Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos de la Universidad
Nacional del Callao, es una unidad de formacion académica, profesional y
de gestion, promoviendo la investigacion cientifica, tecnolégica y
humanistica en los estudiantes de las carreras de Ingenieria Pesquera y de
Ingenieria de Alimentos, con calidad, competitividad y responsabilidad

social para el desarrollo sostenible de la Region y del pais.
Vision Facultad de Ingenieria Pesquera y de alimentos

Ser una Facultad acreditada en formacion académica profesional y de
investigaciébn en las carreras de Ingenieria Pesquera e Ingenieria de

Alimentos, con docentes altamente competitivos, calificados y con una
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4.5

5.1

infraestructura que se desarrolla en alianzas estratégicas con instituciones

publicas y privadas, nacionales e internacionales.
Objetivos Educacionales

Trabajar y liderar equipos multidisciplinarios mediante la comunicacion
eficaz, empatia, asertividad y pensamiento analitico, critico y reflexivo; de
acuerdo a principios éticos profesionales y manejo de habilidades directivas
para identificar problemas, formular proyectos y plantear soluciones que

contribuya afrontar las demandas del sector alimentario.

Gestionar eficientemente la calidad y inocuidad en empresas del sector a
través del desarrollo de habilidades gerenciales, de comunicacién y toma
de decisiones, para implementar sistemas de gestion de calidad y salud

publica que contribuya en la mejora continua en procesos productivos.

Demostrar habilidades avanzadas en el disefio, desarrollo y aplicacion de
tecnologias alimentarias innovadoras para la produccion de alimentos
seguros, nutritivos y de calidad e implementacion de procesos para la
transformacion de materias primas (aprovechando la biodiversidad de
nuestro pais), el control de calidad y la optimizacion de procesos
productivos, con el fin de enfrentar la problematica de la poblacion peruana

y satisfacer las demandas del mercado nacional e internacional.
PERFILES DE INGRESO Y DE EGRESO
Perfil de Ingreso

El postulante al programa para optar el titulo de Segunda Especialidad
Profesional en Tecnologia de Alimentos debera contar con una formacion
profesional previa en disciplinas afines a la calidad, inocuidad u otras

carreras relacionadas con el &mbito productivo industrial.

Poseer habilidades para el trabajo en equipo, capacidad de analisis, actitud

proactiva frente a los retos de la tecnologia de alimentos.
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5.2

5.3

53.1

Requisito de Ingreso

Para ser admitido como estudiante del programa para optar el titulo de

Segunda Especialidad Profesional en Tecnologia de Alimentos son los

siguientes:
° Titulo profesional para los estudios de segunda especialidad.
° Pago de Matricula y Primera pension de ensefianza.

Perfil de Egreso
Competencias genéricas
Comunicacion

Comunica ideas y pensamientos oralmente o por escrito, de manera

efectiva, con asertividad y respeto en el contexto donde se encuentra.
Trabajo en equipo

Trabaja en equipo, integrandose y colaborando de forma activa con

conciencia ciudadana en la consecucion de objetivos comunes.
Pensamiento critico y ético

Evalla la realidad que le rodea, analizando los principios, hechos, actitudes
y valores, de manera critica y propositiva para definir su propia posicion.

Internacionalizacion, innovacion y emprendimiento:

Disefia un modelo de negocio de un producto y/o servicio bajo los principios
e internacionalizacion, innovacion y creatividad contribuyendo con

soluciones a los problemas de su entorno.

5.3.2. Competencias especificas

1. Fundamentos de tecnologia de alimentos

Analizar e integrar fundamentos tecnologicos para optimizar los procesos
de produccion de alimentos, aplicando conocimientos de quimica,
bioquimica, y uso de aditivos alimentarios, con el propdsito de mejorar la
eficiencia, inocuidad, calidad nutricional y sensorial de los productos

alimentarios. Esta competencia implica la aplicacion de principios de
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VI.

ingenieria de calidad para disefar sistemas productivos eficientes y
rentables, asi como la implementacion de normas y metodologias de
control de calidad que garanticen el cumplimiento de la normativa vigente.
Todo ello se desarrolla en un entorno que promueve la sostenibilidad, la
innovacion tecnoldgica y la mejora continua dentro de la industria

alimentaria.
Investigacion

Aplicar el método cientifico para disefiar y desarrollar propuestas de
investigacion orientadas a la gestion ambiental, con base en la normativa
vigente y en las lineas de investigacion del programa de estudios y de la
Universidad Nacional del Callao (UNAC), con el propésito de generar
conocimiento relevante, pertinente y utilitario que contribuya al desarrollo
sostenible. Esta competencia implica la integracion de enfoques de
investigacion, desarrollo e innovacién (I+D+i), el uso riguroso de
metodologias cientificas, y la capacidad de proponer soluciones basadas
en evidencia, respondiendo a los desafios ambientales en contextos

locales, regionales o globales.
PLAN DE ESTUDIOS

El plan de estudios para optar el titulo de Segunda especialidad
profesional en Tecnologia de Alimentos, esta programada para ser
desarrollada conforme lo estipula la ley universitaria y el estatuto de la
UNAC. Esta organizado en dos (02) ciclos académicos y exige una
aprobacion de 40 créditos tedricos-practicos que se desarrollaran a través
de actividades sincronicas y asincronicas desde un enfoque por

competencias.

Se presenta a continuacion la organizacion de los cursos en el Plan de
Estudios para optar el titulo de Segunda especialidad profesional,

considerando las areas curriculares denominadas como:

° Fundamentos de Tecnologias de alimentos

° Investigacion

25



Asimismo, se presenta la organizacion de los cursos de acuerdo al ciclo
académico y finalmente, se presenta la ruta formativa; en este cuadro se

proponen los cursos organizados de acuerdo a las competencias,
generales y especificas.
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6.1

Asignaturas por Area Curricular

AREA: INVESTIGACION

N° | Cddigo Asignatura Créditos
04 |SSETA 104 |Proyecto de Investigacion 5
08 | SSETA 204 |Seminario de Investigacion 5

AREA: FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

N° | Cdbdigo Asignatura Créditos
01 |SSETA 101 |Quimica y Bioquimica de Alimentos 5
02 |SSETA 102 |Aditivos en la Industria de Alimentos 5
03 |SSETA 103 |Tratamientos Térmicos de Conservacion de Alimentos 5
05 | SSETA 201 I\ﬁrcnneor:?é:]riiz de Fermentaciones aplicada en la Industria 5
06 |SSETA 202 |Tecnhologia de Empaques y Estabilidad de Alimentos 5
07 |SSETA 203 |Tratamientos no Térmicos de Conservacion de Alimentos 5




6.2 Resumen del Plan de Estudios
PRIMER SEMESTRE 20 CREDITOS TEORICOS
Ciclo N° Cédig Asignatura Horas semestrales Horas semanales Créditos | Modalidad Area Tipo Requisitos
0 Horas Horas Total Horas Horas
Tedricas Practicas Tedricas Préacticas
Primer Ciclo 224 192 416 56 48 20 0
Quimicay . Fundamentos
| 1 | SSETA | Bioquimica de 32 96 128 8 24 5 Semiprese | 4o Tecnologia (Obligatorio | NINGUNO
101 . ncial )
Alimentos de Alimentos
Aditivos en la . Fundamentos
| 2 | SSETA | “industria de 64 32 96 16 8 5 Semiprese | o Tecnologia Obligatorio | NINGUNO
102 . ncial )
Alimentos de Alimentos
Tratamientos Fundamentos
SSETA Térmicos de Semiprese p . .
| 3 103 Conservacion 64 32 96 16 8 5 ncial de Tepnologla Obligatorio NINGUNO
; de Alimentos
de Alimentos
| 4 | SSETA | Proyectode 64 32 96 16 8 5 Semiprese | estigacion  Obligatorio | NINGUNO
104 Investigacion ncial
SEGUNDO SEMESTRE - 20 CREDITOS TEORICOS
Cédig Horas semestrales Horas semanales Requisitos
Ciclo N o Asignatura H9r_as I—!orgs Total ng_as I—!orgs Créditos Modalidad Area Tipo
Teoricas Practicas Tedricas Practicas
Segundo Ciclo 224 192 416 56 48 20
Tecnologia de
SSETA Fermentacione Semiprese Fundamentos
1] 5 s aplicada en 32 96 128 8 24 5 p de Tecnologia Obligatorio | SSETA 101
201 . ncial .
la Industria de Alimentos
Alimentaria
Tecnologia de Fundamentos
Il 6 SSETA Empaques y 64 32 96 16 8 5 Semiprese de Tecnologia Obligatorio | SSETA 102
202 Estabilidad de ncial .
. de Alimentos
Alimentos
Tratamientos
no Térmicos . Fundamentos
Il 7 SSETA de 64 32 96 16 8 5 Semlprese de Tecnologia Obligatorio | SSETA 103
203 . ncial .
Conservacion de Alimentos
de Alimentos
I g | SSETA | Seminario de 64 32 96 16 8 5 Semiprese | estigacion  Obligatorio | SSETA 104
204 Investigacion ncial




Total de horas de teoria Total de horas de Total de horas
practica
416 448 864
48% 52% 100%

Total de créditos de

Total de créditos de

Total de créditos

teoria practica
23 17 40
58% 42% 100%
No Presencial Presencial
6.3 Ruta Formativa
Competencias
Asignatura Créditos | Codigo Requisitos Genéricas Eepitiee
COM |T.EQ | PCR.|" oy  |FTA INV
Primer Ciclo 20
Quimica y Bioquimica de 5 SSETA 101 Ninguno
Alimentos
Adltlvos en la Industria de 5 SSETA 102 Ninguno
Alimentos
Tratamlentpls Termlcos de 5 SSETA 103 Ninguno
Conservacion de Alimentos
Proyecto de Investigacion 5 SSETA 104 Ninguno
Segundo Ciclo 20
Tecnologia de
Fermentaciones aplicada en 5 SSETA 201 SSETA 101
la Industria Alimentaria
Tecnologia de Empaques y
Estabilidad de Alimentos 5 SSETA 202 SSETA 102
Tratamientos no Térmicos de 5 SSETA 203 SSETA 103
Conservacion de Alimentos
Seminario de Investigacion 5 SSETA 204 SSETA 104

Leyenda - Nivel de logro de la competencia

l Inicial
D Intermedio

D Final



VII.

MALLA CURRICULAR

En el siguiente gréfico se representa de forma esquematica la distribucion de las

asignaturas por ciclo (40 créditos en 02 ciclos académicos), la relacion que tienen

entre si y la secuencia considerando la alineacion por las areas curriculares. En este

organizador, cada cuadro representa una asignatura que contiene la siguiente

informacion:

Nombre de la asignatura

Cadigo de la asignatura

NuUmero de la asignatura

Numero de horas de clases tedricas
Numero de horas de clases presenciales
Numero de créditos de la asignatura

Numero de créditos de la signatura

| CICLO Il CICLO
20 CREDITOS

20 CREDITOS




VIIl.  FICHA DE DATOS GENERALES Y SUMILLA DE LAS ASIGNATURAS

Caodigo SSETA 101

Nombre de la asignatura N° 01 |Quimicay Bioquimica de Alimentos

Requisito Ninguno

Carécter Obligatorio Modalidad Semipresencial
Horas semanales 32 horas

N° de créditos 5 créditos Ciclo Primero
Semestre académico Primero Duracion 4 semanas

Competencia

1. Comprensién avanzada: Comprender los principios fundamentales de la quimica y la bioquimica
aplicados a los alimentos, incluyendo estructuras quimicas, reacciones y metabolismo de
biomoléculas.

2. Pensamiento critico: Analizar e interpretar resultados de investigaciones relacionadas con la
quimica y la bioguimica de los alimentos.

3. Resolucion de problemas: Disefiar estrategias para abordar problemas complejos en la
conservacion, transformacion y calidad de alimentos utilizando principios quimicos y bioquimicos.

4. Comunicacion cientifica: Comunicar de manera efectiva los resultados y andlisis relacionados con
la quimica y la bioquimica de alimentos, tanto en informes escritos como presentaciones orales.

Logro del aprendizaje

Comprender los principios fundamentales de la quimica y la bioquimica aplicados a los alimentos,
incluyendo estructuras quimicas, reacciones y disefiar estrategias para abordar problemas complejos en
la conservacion, transformacion y calidad de alimentos.

Requisitos del docente

1. Ingeniero de Alimentos, en industrias Alimentarias o Ingeniero Alimentario con grado académico de
Maestro o Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Ciencia de Alimentos, Ingenieria de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos o afines

2. Formacion continua en temas afines al curso a desarrollar (especializaciones, cursos, diplomados,
otros).

3. Experiencia minima de 01 afio en docencia en educacion superior o labores similares.

Sumilla

La asignatura Quimica y Bioguimica de Alimentos es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-
practica, con un enfoque orientado a competencias, el curso se estructura en sesiones tedricas, talleres
practicos y asesorias individuales. Se aborda los principios avanzados de la quimica y la bioquimica
aplicados al estudio de los alimentos, con énfasis en la comprension de la estructura, funcién y
reacciones de los componentes alimentarios (carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas, minerales y
compuestos bhioactivos). Se analizan las transformaciones quimicas y bioquimicas que ocurren durante
la produccién, procesamiento, almacenamiento y consumo de los alimentos, asi como su impacto en la
calidad, seguridad y valor nutricional.

El curso se desarrollara en las siguientes unidades didacticas:

Fundamentos de la quimica y bioquimica de alimentos

Aguay carbohidratos en los alimentos

Lipidos alimentarios

Proteinas en los alimentos

Vitaminas y minerales en los alimentos

Reacciones quimicas y bioguimicas en alimentos

Biogquimica de compuestos bioactivos secundarios

Técnica de andlisis en quimica y bioquimica de alimentos

Innovacién en investigacion en quimica y bioquimica de alimentos

EI producto final del curso es un trabajo de investigacion aplicado, presentado en un informe técnico o
articulo cientifico, acompafiado de una exposicién oral
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Cédigo SSETA 102

Nombre de la asignatura N° 02 |Aditivos en la Industria de Alimentos

Requisito Ninguno

Caréacter Obligatorio Modalidad Semipresencial
Horas semanales 24 horas

N° de créditos 5 créditos Ciclo Primero
Semestre académico Primero Duracién 4 semanas

Competencia

1. Comprension integral: Dominar los conceptos fundamentales y avanzados relacionados con la
naturaleza, clasificacion, funcién y efectos de los aditivos alimentarios en diferentes matrices
alimenticias.

2. Analisis critico: Evaluar el impacto de los aditivos en las propiedades fisico-quimicas, sensoriales y
nutricionales de los alimentos, considerando aspectos regulatorios y éticos.

3. Solucién de problemas: Disefiar y aplicar estrategias basadas en el uso de aditivos para mejorar la
calidad, estabilidad y vida util de los productos alimenticios.

4. Comunicacion cientifica: Presentar de manera efectiva investigaciones, propuestas y resultados
relacionados con el uso de aditivos en la industria alimentaria.

Logro del aprendizaje

Desarrollar habilidades avanzadas para el analisis, seleccién, aplicacion y regulacion de aditivos en
productos alimentarios, con un enfoque en la mejora de la calidad, funcionalidad y seguridad de los
alimentos.

Requisitos del docente

1. Ingeniero de Alimentos, en industrias Alimentarias o Ingeniero Alimentario con grado académico de
Maestro o Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Ciencia de Alimentos, Ingenieria de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos o afines

2. Formacion continua en temas afines al curso a desarrollar (especializaciones, cursos, diplomados,
otros).

3. Experiencia minima de 01 afio en docencia en educacion superior o labores similares

Sumilla

La Asignatura Aditivos en la Industria de Alimentos es de caracter obligatorio y de naturaleza teérico-
practica, con un enfoque orientado a competencias, el curso se estructura en sesiones tedricas, talleres
préacticos y asesorias individuales. Se aborda los principios avanzados de la quimica y la bioquimica
aplicados al estudio de los alimentos, con énfasis en la comprension de la estructura, funcion y
reacciones de los componentes alimentarios (carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas, minerales y
compuestos bioactivos). Se analizan las transformaciones quimicas y bioquimicas que ocurren durante
la produccién, procesamiento, almacenamiento y consumo de los alimentos, asi como su impacto en la
calidad, seguridad y valor nutricional.

El curso se desarrollara en las siguientes unidades didacticas:

Introduccion a los aditivos alimentarios

Conservantes y antioxidantes

Colorantes alimentarios

Edulcorantes y agentes de textura

Aditivos funcionales y nutraceuticos

Evaluacion de seguridad y toxicologia de aditivos

Interaccidn de aditivos con matrices alimentarias

Innovacioén y sostenibilidad en el uso de aditivos

EI producto final del curso es un trabajo de investigacion aphcado enfocado en el estudio de aditivos
alimentarios, presentado en un informe técnico y una exposicién oral.
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Caodigo SSETA 103

Nombre de la asignatura N° 03 |Tratamientos Térmicos de Conservacion de Alimentos

Requisito Ninguno

Carécter Obligatorio Modalidad Semipresencial
Horas semanales 24 horas

N° de créditos 5 créditos Ciclo Primero
Semestre académico Primero Duracion 4 semanas

Competencia

1. Comprension integral: Desarrollar un conocimiento integral sobre los mecanismos de los
tratamientos térmicos en alimentos, aplicando estos principios a la conservacion y mejora de la
calidad y seguridad alimentaria.

2. Andlisis critico: Evaluar el impacto de los tratamientos térmicos de conservacion de en las matrices
alimentarias, micromoléculas y compuestos bioactivos presentes en los alimentos.

3. Solucién de problemas: Aplicar los conocimientos adquiridos para enfrentar los retos industriales
relacionados con la conservacion térmica de alimentos, optimizando procesos y productos para
adaptarse a las necesidades del mercado global.

4. Comunicacion cientifica: Presentar de manera efectiva investigaciones, propuestas y resultados
relacionados con el empleo del calor en la conservacién de alimentos.

Logro del aprendizaje

Comprender, disefiar y optimizar procesos térmicos aplicados a la conservacién de alimentos,
garantizando su seguridad, calidad y estabilidad durante el almacenamiento y distribucion.

Requisitos del docente

1. Ingeniero de Alimentos, en industrias Alimentarias o Ingeniero Alimentario con grado académico de
Maestro o Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Ciencia de Alimentos, Ingenieria de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos o afines

2. Formacion continua en temas afines al curso a desarrollar (especializaciones, cursos, diplomados,
otros).

3. Experiencia minima de 01 afio en docencia en educacion superior o labores similares

Sumilla

La Asignatura Tratamientos Térmicos de Conservacion de Alimentos es de caracter obligatorio y de
naturaleza tedrico-practica, con un enfoque orientado a competencias, el curso se estructura en sesiones
tedricas, talleres practicos y asesorias individuales. Se aborda los principios avanzados de la
conservacion a bajas y altas temperaturas. Se analizan las transformaciones quimicas y bioquimicas
gue ocurren durante la produccion, procesamiento, almacenamiento y consumo de los alimentos, asi
como su impacto en la calidad, seguridad y valor nutricional.

El curso se desarrollara en las siguientes unidades didacticas:

Fundamentos de la conservacién térmica de alimentos

Procesos térmicos de conservacion

Optimizacion de los tratamientos térmicos

Efecto de los tratamientos térmicos en la calidad de alimentos

Tecnologias emergentes en conservacion térmica

Control de calidad e inocuidad alimentaria en procesos térmicos

Sostenibilidad y eficiencia energética en la conservacion térmica

EI producto final del curso es un trabajo de investigacion aplicado, enfocado en la conservacion térmica
de alimentos, presentado mediante un informe técnico y una exposicién oral.
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Cdbdigo SSETA 104

Nombre de la asignatura N° 04 |Proyecto de Investigacion

Requisito Ninguno

Caracter Obligatorio Modalidad Semipresencial
Horas semanales 24 horas

N° de créditos 5 créditos Ciclo Primero
Semestre académico Primero Duracién 4 semanas

Competencia

1. Formulacion de Proyectos: Desarrollar habilidades para formular un proyecto de investigacion claro
y coherente, definiendo objetivos, hipoétesis y preguntas de investigacion.

2. Metodologia de Investigacién: Seleccionar y aplicar metodologias adecuadas para la recoleccion y
analisis de datos, adaptadas a las necesidades especificas del proyecto.

3. Reuvision de Literatura: Realizar una revision exhaustiva de la literatura existente para contextualizar
la investigacion y fundamentar el enfoque propuesto.

4. Etica en la Investigacion: Identificar y aplicar principios éticos en la planificacion y ejecucion del
proyecto, asegurando el bienestar de los participantes y la integridad de los datos.

5. Gestion del Tiempo y Recursos: Planificar y gestionar eficientemente el tiempo y los recursos
necesarios para llevar a cabo el proyecto.

6. Comunicacion de Resultados: Desarrollar habilidades para comunicar de manera efectiva los
resultados del proyecto, tanto en informes escritos como en presentaciones orales.

7. Trabajo Colaborativo: Fomentar la capacidad de trabajar en equipo, colaborando con otros
investigadores y profesionales en la ejecucion del proyecto.

8. Reflexién Critica: Desarrollar un enfoque critico hacia el proceso de investigacién, evaluando
continuamente la metodologia y los resultados obtenidos.

Logro del aprendizaje

Formular el problema de investigacion, el disefio de la metodologia, y la elaboracion de una propuesta
detallada y viable para su tesis, centrada en problemas y desafios especificos en el campo de la
tecnologia de alimentos.

Requisitos del docente

1. Ingeniero de Alimentos, en industrias Alimentarias o Ingeniero Alimentario con grado académico de
Maestro o Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Ciencia de Alimentos, Ingenieria de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos o afines

2. Formacién continua en temas afines al curso a desarrollar (especializaciones, cursos, diplomados,
otros).

3. Experiencia minima de 01 afio en docencia en educacion superior o labores similares

Sumilla

La Asignatura Proyecto de Investigacion de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica, con un
enfoque orientado a competencias, el curso se estructura en sesiones tedricas, talleres practicos y
asesorias individuales. Los estudiantes trabajaran en la elaboracion de su propuesta de investigacion
con apoyo continuo de los profesores y asesores. Se realizaran revisiones de literatura, disefio de
metodologia, y preparacion de documentos, con énfasis en la aplicacion practica de conceptos teéricos.
Ademas, los estudiantes recibiran orientacion en la gestion de la aprobacion del plan de tesis.

El curso se desarrollara en las siguientes unidades didacticas:

Formulacién del Problema de Investigacion.

Disefio de la Propuesta de Investigacion.

Desarrollo del Marco Tedrico y Conceptual.

Metodologia de Investigacion.

Aspectos Eticos y Normativos.

Preparacion y Presentacion de la Propuesta.

EI producto final del curso es una propuesta de investigacion elaborada por el estudiante, que incluye la
formulacion del problema, disefio metodolédgico, marco tedrico y conceptual, asi como la preparacién del
documento de la propuesta de tesis
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Caodigo SSETA 201

Nombre de la asignatura N° 05 ;ﬁzz\grll?gri; de Fermentaciones aplicada en la Industria
Requisito SSETA 101

Caréacter Obligatorio Modalidad Semipresencial
Horas semanales 32 horas

N° de créditos 5 créditos Ciclo Segundo
Semestre académico Segundo Duracién 4 semanas

Competencia

1. Comprension integral: Dominar los fundamentos teéricos y aplicados de los procesos fermentativos
utilizados en la industria alimentaria, integrando principios microbiolégicos, bioquimicos y
tecnoldgicos.

2. Andlisis critico: Evaluar y optimizar los procesos de fermentacién para garantizar la calidad,
seguridad y funcionalidad de los productos alimenticios fermentados.

3. Innovacién: Disefiar y desarrollar soluciones tecnolégicas basadas en fermentaciones para crear
alimentos funcionales, nutracéuticos y sostenibles.

4. Comunicacién cientifica: Presentar de manera efectiva los resultados de investigaciones y
desarrollos tecnoldgicos en el area de fermentaciones aplicadas.

Logro del aprendizaje

Comprender los procesos biotecnolégicos basados en fermentaciones para el desarrollo, optimizacion y
su aplicacion en la produccion de alimentos innovadores, saludables y sostenibles.

Requisitos del docente

1. Ingeniero de Alimentos, en industrias Alimentarias o Ingeniero Alimentario con grado académico de
Maestro o Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Ciencia de Alimentos, Ingenieria de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos o afines

2. Formacion continua en temas afines al curso a desarrollar (especializaciones, cursos, diplomados,
otros).

3. Experiencia minima de 01 afio en docencia en educacion superior o labores similares.

Sumilla

La asignatura Tecnologia de Fermentaciones Aplicada en la Industria Alimentaria es de caracter
obligatorio y de naturaleza tedrico-practica, con un enfoque orientado a competencias. El curso se
desarrolla a través de sesiones tedricas, talleres practicos y asesorias individuales. Su contenido
aborda el estudio de los microorganismos y de las rutas bioquimicas que intervienen en la elaboracién
de alimentos fermentados (quesos, bebidas, panes, embutidos, encurtidos, entre otros), poniendo
especial énfasis en la comprension de los factores que afectan los procesos fermentativos y en su
incidencia sobre la calidad, la seguridad y el valor nutricional de los productos. El curso se desarrollara
en las siguientes unidades did4cticas:

Fundamentos de la fermentacion

Disefio y operacion de biorreactores

Fermentaciones tradicionales en la industria alimentaria

Fermentaciones modernas y biotecnologia aplicada

Seguridad y calidad en las fermentaciones

Optimizacién de procesos fermentativos

Impacto ambiental y sostenibilidad de las fermentaciones

Innovacioén y desarrollo de nuevos productos fermentados

EI producto final del curso es un trabajo de investigacién aplicado, centrado en los procesos de
fermentacion en la industria alimentaria.
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Cédigo SSETA 202

Nombre de la asignatura N° 06 |Tecnologia de Empaques y Estabilidad de Alimentos

Requisito SSETA 102

Carécter Obligatorio Modalidad Semipresencial
Horas semanales 24 horas

N° de créditos 5 créditos Ciclo Segundo
Semestre académico Segundo Duracion 4 semanas

Competencia

1. Comprension integral: Dominar los principios teéricos y practicos relacionados con los materiales,
tecnologias y funciones de los empaques en la conservacion de alimentos.

2. Andlisis critico: Evaluar el impacto de los empaques en la estabilidad fisico-quimica, microbiolégica,
sensorial y nutricional de los alimentos.

3. Innovacion y sostenibilidad: Disefiar soluciones de empaque innovadoras y sostenibles para mejorar
la conservacion y reducir el impacto ambiental.

4. Comunicacion cientifica: Presentar investigaciones y propuestas técnicas relacionadas con la
tecnologia de empaques y la estabilidad de alimentos de manera clara y fundamentada.

Logro del aprendizaje

Disefiar, evaluar y optimizar sistemas de empaque avanzados que preserven la calidad, seguridad y
estabilidad de los alimentos, considerando factores fisico-quimicos, microbiolégicos, sensoriales,
normativos y ambientales. Se fomenta el uso de tecnologias innovadoras y sostenibles, integrando
conocimientos sobre materiales, procesos y regulacién para abordar los desafios de conservacion y
sostenibilidad en la industria alimentaria

Requisitos del docente

1. Ingeniero de Alimentos, en industrias Alimentarias o Ingeniero Alimentario con grado académico de
Maestro o Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Ciencia de Alimentos, Ingenieria de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos o afines

2. Formacion continua en temas afines al curso a desarrollar (especializaciones, cursos, diplomados,
otros).

3. Experiencia minima de 01 afio en docencia en educacion superior o labores similares

Sumilla

La Asignatura Tecnologia de Empaques y Estabilidad de Alimentos es de caracter obligatorio y de
naturaleza teérico-practica, con un enfoque orientado a competencias, el curso se estructura en sesiones
tedricas, talleres practicos y asesorias individuales. Se abordan los fundamentos, principios y
aplicaciones avanzadas de la tecnologia de empaques como herramienta clave para garantizar la
estabilidad, seguridad y calidad de los alimentos a lo largo de su vida (til. Se estudian los tipos de
materiales de empaque, sus propiedades fisico-quimicas y mecanicas, asi como las tecnologias
emergentes aplicadas al disefio y desarrollo de soluciones sostenibles e innovadoras en el sector
alimentario.

El curso se desarrollara en las siguientes unidades didacticas:

Introduccion a la tecnologia de empaques

Propiedades de los materiales de empaques

Tecnologia y disefio de los sistemas de empaques

Estabilidad de alimentos y su relacion con el empaque

Normatividad y regulaciones en empaques alimentarios

Impacto ambiental y sostenibilidad de los empaques

EI producto final del curso es un trabajo de investigacién aplicado, enfocado en la tecnologia de
empaques para alimentos, presentado en un informe técnico y una exposicion ora
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Cadigo SSETA 203

Nombre de la asignatura N° 07 |Tratamientos no Térmicos de Conservacién de Alimentos
Requisito SSETA 103

Caracter Obligatorio Modalidad Semipresencial
Horas semanales 24 horas

N° de créditos 5 créditos Ciclo Segundo
Semestre académico Segundo Duracién 4 semanas

Competencia

5. Comprension integral: Desarrollar un conocimiento integral de los tratamientos no térmicos
aplicados en la conservacion de alimentos, entendiendo sus mecanismos, ventajas y limitaciones
en comparacion con los tratamientos térmicos.

6. Andlisis critico: Evaluar el impacto, ventajas y desventajas de los tratamientos no térmicos de
conservacion de en las matrices alimentarias, micromoléculas y compuestos bioactivos presentes
en los alimentos.

7. Solucién de problemas: Aplicar los conocimientos adquiridos para enfrentar los retos industriales
relacionados con la conservacion no térmica de alimentos, optimizando procesos y productos para
adaptarse a las necesidades del mercado global.

8. Comunicacién cientifica: Presentar de manera efectiva investigaciones, propuestas y resultados
relacionados con el empleo de aditivos, radiaciones, altas presiones y métodos combinados en la
conservacion de alimentos.

Logro del aprendizaje

Desarrollar habilidades avanzadas para el analisis, seleccion, aplicacion y regulacion de aditivos en
productos alimentarios, con un enfoque en la mejora de la calidad, funcionalidad y seguridad de los
alimentos.

Requisitos del docente

1. Ingeniero de Alimentos, en industrias Alimentarias o Ingeniero Alimentario con grado académico de
Maestro o Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Ciencia de Alimentos, Ingenieria de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos o afines

2. Formacion continua en temas afines al curso a desarrollar (especializaciones, cursos, diplomados,
otros).

3. Experiencia minima de 01 afio en docencia en educacion superior o labores similares

Sumilla

La asignatura Tratamientos no Térmicos de Conservacion de Alimentos es de caracter obligatorio y de
naturaleza teérico-practica, con un enfoque orientado a competencias, el curso se estructura en sesiones
tedricas, talleres practicos y asesorias individuales. Se proporciona a los estudiantes un conocimiento
profundo sobre las tecnologias emergentes que permiten la conservacion de alimentos sin la aplicacion
de calor, preservando sus propiedades nutritivas, sensoriales y microbioldgicas. A través de un enfoque
multidisciplinario, se estudian procesos como la alta presion hidrostatica (HPP), los pulsos eléctricos de
altaintensidad (PEF), lairradiacion, el ultrasonido, la luz ultravioleta (UV) y otras tecnologias innovadoras
que buscan prolongar la vida Gtil de los productos alimenticios sin comprometer su calidad.

El curso se desarrollara en las siguientes unidades didacticas:

Fundamentos de la conservacién no térmica de alimentos

Alta presion hidrostéatica (APH) en la conservacion de alimentos

Pulsos eléctricos de alta intensidad (PEF)

Irradiacion en la conservacion de alimentos

Ultrasonido en la conservacion de alimentos

Luz ultravioleta para la conservacion de alimentos (UV)

Métodos combinados en la conservacion de alimentos

Sostenibilidad y eficiencia energética de los tratamientos no térmicos

E producto final del curso es un trabajo de investigacion aplicado, enfocado en las tecnologias
emergentes para la conservacion no térmica de alimentos, presentado en un informe técnico y una
exposicion oral

MONOO~WNE




Caodigo SSETA 204

Nombre de la asighatura N° 08 |Seminario de Investigacién

Requisito SSETA 104

Caracter Obligatorio Modalidad Semipresencial
Horas semanales 24 horas

N° de créditos 5 créditos Ciclo Segundo
Semestre académico Segundo Duracién 4 semanas

Competencia

1. Desarrollo de la Investigacion: Capacidad para llevar a cabo la investigacion planificada, aplicando
metodologias adecuadas y rigurosas.

2. Andlisis de Datos: Habilidades para analizar e interpretar datos de manera efectiva, utilizando
herramientas estadisticas y analiticas pertinentes.

3. Redacciéon Académica: Desarrollar habilidades de redaccion para elaborar un documento de tesis
gue cumpla con los estandares académicos y de calidad.

4. Integracion de Resultados: Integrar los hallazgos de la investigacidén en el contexto mas amplio de
la disciplina, relacionandolos con la literatura existente.

5. Defensa de la Tesis: Preparar y presentar una defensa oral de la tesis, articulando los objetivos,
metodologia, resultados y conclusiones de manera clara y convincente.

6. Eticay Responsabilidad: Asegurar el cumplimiento de normas éticas en la investigacion, incluyendo
la gestion de datos y la presentacion de resultados.

7. Trabajo Colaborativo: Fomentar la colaboracion con otros investigadores, supervisores y
profesionales, integrando retroalimentacion en el desarrollo de la tesis.

8. Reflexidn Critica: Fomentar la capacidad de reflexién critica sobre el proceso de investigaciéon y la
relevancia de los resultados obtenidos.

Logro del aprendizaje

Ejecutar de manera efectiva su proyecto de investigacién, analizar e interpretar los datos bajo el estricto
cumplimiento de normas éticas para la gestién de datos y la presentacion de resultados, con énfasis en
la produccion de un trabajo de investigacién riguroso y relevante para el campo de la tecnologia de
alimentos.

Requisitos del docente

1. Ingeniero de Alimentos, en industrias Alimentarias o Ingeniero Alimentario con grado académico de
Maestro o Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Ciencia de Alimentos, Ingenieria de
Alimentos, Tecnologia de Alimentos o afines

2. Formacion continua en temas afines al curso a desarrollar (especializaciones, cursos, diplomados,
otros).

3. Experiencia minima de 01 afio en docencia en educacion superior o labores similares

Sumilla

La asignatura Seminario de Investigacion de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica, con un
enfoque orientado a competencias, el curso combina sesiones de trabajo practico, seminarios, y
asesorias individuales. Los estudiantes recibiran orientacién continua en la ejecucién de su investigacion
y el andlisis de datos. Se llevaran a cabo revisiones periddicas del progreso y se facilitaran oportunidades
para la discusion y el perfeccionamiento de las tablas y figuras para un mayor impacto en la presentacion
de los resultados de la Investigacién. El curso se desarrollara en las siguientes unidades didacticas:
Implementacion de la Investigacion.

Andlisis de Datos y Redaccion de los Resultados de la Investigacion.

Revision de los Resultados

Aspectos Eticos en la Gestion de datos.

Contrastacion de las hipétesis de investigacion.

Contrastacion de los resultados con investigaciones similares.

Redaccién de las Conclusiones.

. Planteamiento de recomendaciones.

El producto final del curso es un informe de investigacion completo, que incluye el analisis de datos, la
redaccion de resultados y la discusion de conclusiones y recomendaciones
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9.1

LINEAMIENTOS METODOLOGICOS DE ENSENANZA, APRENDIZAJE
Y EVALUACION

El programa para optar el titulo de Segunda especialidad profesional en
Tecnologia de Alimentos, se desarrollara en la modalidad semipresencial
haciendo uso de un entorno virtual de aprendizaje, en el que se brinda un
servicio educativo de los cursos, basados en tecnologias de la informacién y

comunicacion (TIC).

La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestion Académico (SGA-UNAC)
basado en Moodle, en donde los estudiantes, tendran a su disposicion
informacion detallada del curso: el silabo, la matriz formativa, ruta del
aprendizaje, guia de entregables calificados, y los contenidos de la clase
estructurados para cada sesion educativa. EI SGA sera complementado con las
diferentes soluciones que brinda Google Suite for Educacion y otras

herramientas tecnoldgicas multiplataforma.
Lineamientos de Ensefanza-Aprendizaje

A continuacion, se presentan las metodologias, estrategias y técnicas que

sustentan el uso pedagdgico de la TIC.

> Metodologias:

Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) con TIC: Consiste en la resolucién
de problemas auténticos y contextualizados utilizando herramientas
tecnoldgicas. De esta manera, se presentan desafios del mundo real que
requieren investigacion, andlisis y colaboracion para encontrar soluciones,
lo cual conlleva al desarrollo de habilidades como: resolucion de problemas,

pensamiento critico y trabajo en equipo. (Savery & Duffy, 1995).

Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP) con TIC: EI ABP con TIC implica la
realizacién de proyectos de investigacion o disefio que integran el uso de
tecnologia para responder oportunamente a problemas del mundo real. Esto
conlleva a la adquisicion de conocimientos y habilidades como parte de la

busqueda de soluciones innovadoras. (Johnson et al., 2016).

Aprendizaje Invertido (Flipped Classroom) con TIC: El aprendizaje invertido,
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en el marco de la taxonomia de Bloom, consiste en adquisicién de
habilidades inferiores fuera del aula mediante recursos digitales (videos,
lecturas), los cuales se complementan con el uso del tiempo de clase para
el desarrollo de habilidades superiores como evaluaciones, discusiones y

resolucion de problemas. (Bergmann & Sams, 2012).
> Estrategias de aprendizaje:

Aprendizaje Colaborativo en Linea: Hace factible la colaboracion entre
estudiantes a través de herramientas en linea como foros de discusion, wikis
o plataformas cooperativas. Es asi que la interaccién entre pares se potencia
para promover el intercambio de ideas y la construccion colectiva del

conocimiento. (Harasim, 2017).

Disefio de Experiencias de Aprendizaje (DXA) con TIC: Implica la
planificacién y creacién de experiencias de aprendizaje significativas y
efectivas que integran tecnologia de manera innovadora. Estas permiten
maximizar el compromiso, interés y comprension de los conceptos por parte

de los estudiantes. (Reeves & Herrington, 2010).

Aprendizaje Basado en Juegos (Gamificacién): Uso pedagdgico de los
juegos para motivar y comprometer a los estudiantes mediante plataformas
de juego o aplicaciones educativas que ofrecen desafios, recompensas y

retroalimentacion instantanea. (Kapp, 2012).

Inmersion Digital: Consiste en sumergir a los estudiantes en entornos
digitales a fin de incentivar la exploracién mediante una variedad de medios
digitales como videos, simulaciones, juegos educativos y realidad virtual.
(Herrington & Oliver, 2000).

> Técnicas de aprendizaje:
Microaprendizaje: La concentracién estratégica en unidades pequefias y
manejables que pueden ser aprovechadas en periodos cortos de tiempo.
Las alternativas de uso son mediante videos cortos, infografias, entre otros.
(Patterson, 2016).

Realidad Aumentada (RA) y Realidad Virtual (RV): Uso de las tecnologias
para la creacion de experiencias inmersivas y envolventes que impulsan la

¥
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9.2

construccion de un aprendizaje significativo. Permite la exploracién de
entornos virtuales, simulacién de situaciones reales y manipulacion de
objetos tridimensionales para mejorar su comprension y habilidades
practicas. (Dalgarno & Lee, 2010).

Portafolios Digitales: Fomenta la recopilacién, organizacion y presentacion
de evidencias de aprendizaje utilizando herramientas digitales como blogs,

sitios web y plataformas de portafolios en linea. (Barrett, 2005).

Generacién automatizada de contenidos educativos: Empleo de algoritmos
de inteligencia artificial para crear material educativo personalizado y
adaptado a las necesidades educativas. Los sistemas de generacion
automatica pueden producir textos, videos, casos, items de evaluacion y
otros recursos educativos de manera rapida y eficiente, los cuales se

complementan con el juicio critico del docente (Jivet et al., 2018).

En relaciébn a la tutoria, los docentes de las asignaturas son los
dinamizadores y a la vez cumplen el rol de tutor dado que dirigira el proceso
de ensefianza aprendizaje a distancia (sincronica y asincrénica) y brindara
a los estudiantes todas las orientaciones y herramientas necesarias para
una experiencia educativa muy satisfactoria. Para ello, el docente debe
manejar las plataformas de comunicacion virtual con el estudiante y debe
considerar los recursos virtuales pertinentes para el desarrollo de las

asignaturas.

Herramientas  metodoldégicas de comunicaciébn  sincrona

(videoconferencia)

La modalidad sincrona es una forma de aprendizaje basado en el uso de
herramientas que permiten la comunicacion no presencial y en tiempo real
entre el docente y los estudiantes.

Dentro de la modalidad sincrénica, se hara uso de:

Clases dindmicas e interactivas (virtuales): el docente genera
permanentemente expectativa por el tema a través de actividades que
permiten vincular los saberes previos con el nuevo conocimiento,

promoviendo la interaccién mediante el didlogo y debate sobre los contenidos.
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Talleres de aplicacion (virtuales): el docente genera situaciones de
aprendizaje para la transferencia de los aprendizajes a contextos reales o
cercanos a los participantes que seran retroalimentados en clase.

Tutorias (virtuales): Para facilitar la demostracion, presentacion y correccién
de los avances de los trabajos académicos de los cursos. Se dara prioridad a
asesorias individuales a estudiantes con inconvenientes especificos
académicos o emocionales que imposibiliten su continuidad en la Maestria.
Para ello, el docente tutor cumplird con roles como determinar y/o crear los
contenidos que tendran los cursos; adaptar los contenidos del curso a
entornos no presenciales siguiendo estrategias pedagodgicas; impartir los
contenidos del curso; orientar y acompafar a los estudiantes, asi como guiar
su adaptacion a los entornos no presenciales; ofrecer estrategias de
aprendizaje auténomo relacionadas a la planificacion de actividades,
organizacién del tiempo, organizacion de la informacion, entre otros; brindar
los canales de comunicacion de los servicios de la universidad relacionados
a la atencion emocional; y monitorear el cumplimiento de los trabajos
individuales o grupales.

Herramientas metodoldgicas de modalidad asincrona

Forma de aprendizaje basado en el uso de herramientas que posibilitan el
intercambio de mensajes e informacion entre los estudiantes y el docente en
tiempo diferido y sin interaccion instantanea.

Dentro de la modalidad asincronica se hara uso de metodologias
colaborativas tales como:

Aprendizaje Orientado a Proyectos - AOP (virtual): Permite que el
estudiante adquiera conocimientos y competencias mediante la ejecucion de
Su proyecto de investigacion, para dar respuesta a problemas del contexto.
Portafolio de Evidencias Digital: Permite dar seguimiento a la organizacion
y presentacion de evidencias de investigacion y recopilacion de informacion
para poder observar, contrastar, sugerir, incentivar, preguntar.

Foro de investigacion: se realizaran foros de debate, a partir de un reactivo
sobre el tema de la sesion de aprendizaje.

Aprendizaje Basado en Problemas (ABP). Permite que los estudiantes

trabajen en la resolucion de situaciones reales que fomenten su capacidad
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analitica y colaborativa.

Aula invertida’. El estudiante se prepara con antelacion para la clase,

optimizando el tiempo presencial para resolver dudas y profundizar en los

contenidos

Retroalimentacion. Se priorizar4 brindar comentarios constructivos que

impulsen el desarrollo académico de los estudiantes.
La educacion inclusiva en la actualidad es considerada en todos los niveles
educativos como una cuestién de derechos humanos; centrando el eje de
estudio en el concepto de dignidad humana. La Unesco (2019) ha manifestado
gue “el brindar igualdad de oportunidades a todas las personas constituye un
imperativo a nivel mundial y un objetivo de desarrollo sostenible considerado
por el Marco de Accion Educacion 2030 como un factor fundamental para la
calidad de la ensefianza educativa”. Por lo tanto, en el programa de la maestria
se tendrd en cuenta la diversidad de las necesidades educativas de los
estudiantes, asegurando su participacion y eliminando toda forma de
discriminacion en el ambito del aprendizaje.
Se promueve que los docentes consideren el uso de estrategias de forma que
todos los estudiantes tengan las mismas oportunidades de aprendizaje, sin
limitacion por alguna discapacidad que puedan presentar, asi alcanzar el
proposito de contribuir a una educacion de calidad para todas las personas que
deseen acceder a los estudios del programa.
Es necesario que se realice un trabajo coordinado de forma que los estudiantes
que asi lo requieran, cuenten con las facilidades para realizar sus estudios,
recibiendo acompafamiento pedagodgico desde el area encargada de ello en la
universidad.
El docente debe ser flexible con el tiempo, métodos de ensefianza, materiales,
actividades, entre otros. Asimismo, debe favorecer la autonomia y cooperaciéon
de los alumnos; y generar espacios inclusivos a través de la adecuacion de los
objetivos educativos y de su propio proceso de ensefianza a las necesidades
educativas demostrando importancia a las particularidades de los estudiantes
y actuando en consecuencia sobre ellas. Ante la necesidad de atencion de un
alumno con necesidades educativas especiales, se realizard una evaluacion

del caso para determinar los ajustes razonables que se deben hacer en el
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proceso de aprendizaje que podrian ser a nivel de disefio, infraestructura,

recursos o practica docente.

Lineamientos de Evaluacion

El programa para optar el titulo de Segunda especialidad profesional en
Tecnologia de Alimentos, ha tomado como base los lineamientos del Modelo
Educativo (UNAC, 2024) respecto a la evaluacion. La evaluacion sera de
caracter formativo a través de distintas actividades académicas y de caracter
individual, para verificar los avances y la evidencia de los indicadores de logro.
Los criterios de calificacion se deben presentar en instrumentos de evaluacién
como listas de verificacion, rdbricas, escalas estimativas u otros pertinentes
para el proceso formativo. Se deben resguardar evidencias de la
implementacion del sistema de evaluacién en los sistemas de informacion del
programa de estudios como reportes y registros de calificacion. Asimismo, se
deben resguardar evidencias de la retroalimentacion realizada a los
entregables calificados de los equipos.
En la evaluacion, es necesario brindar las facilidades a los estudiantes que
tengan alguna necesidad de atencion especial, se debera realizar un analisis
de las dificultades especificas que presenten los estudiantes, y a partir de ello
realizar las adecuaciones necesarias, tanto a nivel de infraestructura, como de
recursos a utilizar, elementos o formatos propuestos para la evaluacion.
Nuestra propuesta formativa esta alineada al enfoque de evaluacion auténtica
porque mide saberes en el contexto a traves de la evaluacion formativa, al
vincular lo que ocurre en las aulas con la vida real y laboral. De acuerdo con
Villarroel et al., (2018, como se citd en Villarroel & Bruna, 2019) la evaluacion
auténtica estd compuesta por tres dimensiones:
> Realismo, entendido como la utilizacion de contextos del mundo del
trabajo
> Desafio cognitivo, que implica medir habilidades cognitivas de orden
superior con las que el estudiante debe construir conocimiento
> Juicio evaluativo, referido a incluir procesos de retroalimentacion que
permitan a los estudiantes comprender e integrar en su comportamiento

los criterios de buena calidad para transferirlos a otros contextos. Estas
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dimensiones deben ser consideradas como parte de las estrategias de
evaluacion de los aprendizajes de los estudiantes.

Complementando lo ya indicado, podemos mencionar los tipos de evaluacion, que

son:
> Diagnoéstica:
La evaluaciéon diagnéstica se utiliza al inicio de un proceso educativo para
conocer el nivel de conocimientos previos y habilidades de los estudiantes.
Esta evaluacién ayuda a identificar &reas de fortaleza y aspectos que necesitan
ser mejorados. Segun Garcia (2018), “la evaluacion diagnéstica es esencial
para personalizar el proceso de ensefanza-aprendizaje y adecuar las
estrategias pedagdgicas a las necesidades individuales de los estudiantes”.
>  Formativa:
La evaluacion formativa se aplica durante el proceso de aprendizaje para
monitorear el progreso de los estudiantes y proporcionar retroalimentacion
continua. Este tipo de evaluacion facilita el ajuste de estrategias de ensefianza
y aprendizaje, promoviendo la mejora continua del rendimiento estudiantil.
Black y Wiliam (2009) destacan que ‘la evaluacion formativa es clave para el
desarrollo de habilidades criticas y el compromiso activo de los estudiantes en
Su propio proceso educativo”.
> Sumativa:
La evaluacion sumativa se implementa al final de un periodo de instruccion
para evaluar el nivel de aprendizaje y la consecucion de los objetivos
educativos. Se utiliza para determinar calificaciones y medir la efectividad del
proceso educativo. Popham (2014) sefiala que “la evaluacion sumativa es
fundamental para la rendicién de cuentas y la certificacion del aprendizaje
alcanzado por los estudiantes”.
Como instrumentos de evaluacion, tenemos:
> Listade cotejo:
La lista de cotejo es una herramienta que detalla los criterios especificos que
se espera que el estudiante cumpla. Se utiliza para verificar la presencia o
ausencia de elementos particulares en el desempefio del estudiante. Mufioz y
Sanz (2015) afirman que “las listas de cotejo son Utiles para evaluar habilidades

practicas y comportamientos observables de manera sistematica y objetiva”.



>  Escalade valoracién:

La escala de valoracion es un instrumento que permite evaluar el grado en que
se cumplen ciertos criterios. Suele utilizarse para medir la calidad o frecuencia
de una habilidad o conocimiento, utilizando una escala numeérica o descriptiva.
Andrade (2005) indica que “las escalas de valoracién ayudan a proporcionar
retroalimentacion especifica y detallada, fomentando la autoevaluacién y el
desarrollo de habilidades metacognitivas en los estudiantes”.

> Rdbrica:

La rdbrica es una guia de evaluacién que especifica los criterios de desempefio
para una tarea determinada y describe los niveles de calidad para cada criterio.
Facilita la evaluacion consistente y proporciona retroalimentacion detallada a
los estudiantes. Stevens y Levi (2013) subrayan que “las rdbricas son
herramientas efectivas para clarificar expectativas, mejorar la coherencia de la

evaluacion y apoyar el aprendizaje autonomo de los estudiantes”™.

En la siguiente matriz se presentan las estrategias y los tipos e instrumentos de

evaluacion por competencia y curso.

Estrategias y los tipos e instrumentos de evaluacién por competenciay curso.

Comunicacién Todos los cursos Aprendizaje Tipos:
colaborativo Formativa
Instrumentos:
Lista de cotejo
Escala de
valoracion

Trabajo en equipo Todos los cursos Sensibilizacién Tipos:

respecto a la | Formativa
importancia  del | Instrumentos:
trabajo en equipo | Lista de cotejo
Escala de
valoracién

Pensamiento Critico | Todos los cursos Método de casos | Tipos:

y ético Diagnéstica,
formativa y
sumativa
Instrumentos:
Escala de valores
Rubrica

Internacionalizacién, | Todos los cursos Método de casos | Tipos:
innovacion y Diagndstica,
emprendimiento




formativa y
sumativa
Instrumentos:
Escala de valores
Rubrica
Fundamentos de Quimica y Bioquimica de Alimentos | Aula invertida Tipos:
tecnologia de Aditivos en la Industria de Alimentos | Aprendizaje Diagndstica,
alimentos Tratamientos Térmicos de basado en retos formativa y
Conservacion de Alimentos sumativa
 Tecnologia de Fermentaciones Instrumentos:
aplicada en la Industria Alimentaria Rubrica
e Tecnologia de Empaques y
Estabilidad de Alimentos
e Tratamientos no Térmicos de
Conservacion de Alimentos
Investigacion e Proyecto de Investigacion Aprendizaje Tipos:
e Seminario de investigacion basado en | Diagnostica,
investigacion formativa y
formativa sumativa
Método de casos | Instrumentos:
Rubrica

X. ARTICULACION CON LA INVESTIGACION Y LA RESPONSABILIDAD

SOCIAL.

El programa tiene la responsabilidad de fortalecer las competencias investigativas.
En ese sentido, se debe tener en cuenta las lineas de investigacion que contribuyan
a desarrollar proyectos de Investigacion, desarrollo e Innovacion vinculados con
las actividades propias del programa de estudios.

Las Lineas de Investigacion de la segunda especialidad estan supeditadas a las
normas vigentes de la Universidad Nacional del Callao, especialmente a lo
establecido en las lineas de investigacion que indica el Vicerrectorado de
Investigacion y la Escuela de Posgrado. La formacion de los estudiantes se orienta
hacia un profundo y actualizado conocimiento de la propia disciplina y de su
relacion con las otras, y un saber hacer en dicha disciplina; esto quiere decir que
los estudiantes deben identificar un area de especializacion o de interés
interdisciplinario a partir de sus experiencias laborales o académicas y haber
encontrado un aspecto de la realidad que resulta interesante para la investigacion.
Se canalizan los resultados de las investigaciones que se presenten en la maestria
para que sean difundidos en diferentes niveles, a través de eventos,

demostraciones y publicaciones que se alientan como parte del trabajo de equipos.

Y.




XI.

La responsabilidad social universitaria es un compromiso con las necesidades y
aspiraciones de la sociedad que impulsa a hacer del conocimiento un puente hacia
el desarrollo humano sostenible. Por esto se necesita establecer relaciones
solidarias con los diferentes actores de la sociedad y asi contribuir a la solucién de
los problemas de nuestro pais; es asi que vincular la formacién con la realidad
significa relacionar a los estudiantes con la sociedad y buscar su compromiso con
el desarrollo de la misma. Es la forma en la que reconocemos nuestras culturas,
nuestras capacidades y nuestras riquezas. En este sentido, se busca a través de
la elaboracion de proyectos alineados a la problematica social, propuestos como
entregables de acuerdo a cada asignatura segun el programa académico y de
acuerdo al proyecto de responsabilidad social de la Facultad.

Respecto a las actividades de extensién y responsabilidad social, dependiendo de
la naturaleza de las asignaturas y en armonia con los proyectos vigentes que esté
desarrollando el Centro de Extension y Responsabilidad Social de su Facultad, los
estudiantes pueden participar en acciones de voluntariado. El voluntariado debe
contribuir con la formacion de las competencias del perfil de egreso y/o acciones

de conservacion del medio ambiente con énfasis en la Region Callao.

GRADUACION

De acuerdo con la normativa emitida por la autoridad competente, el titulo

profesional se obtiene al concluir los estudios de la segunda especialidad, dirigidos

a proporcionar al estudiante una soélida formacion en investigacibn en una

determinada area del conocimiento. El titulo profesional sera otorgado por la

Universidad Nacional del Callao, a nombre de la Nacion.

Para la obtencién del titulo de segunda especialidad se requiere.

a) Poseer el titulo profesional.

b) Haber concluido satisfactoriamente y aprobado las asignaturas de su plan
de estudios, con una duracidon minima de dos (02) semestres académicos
con un contenido minimo de cuarenta (40) créditos.

C) Constancia de dominio de un idioma extranjero o lengua nativa expedido o

reconocido por el Centro de Idiomas de la Universidad Nacional del Callao.



d) Desarrollar, sustentar y aprobar, individualmente o en grupo de tres
integrantes, como maximo, una tesis o un trabajo de investigacion de
maxima rigurosidad académica y de caracter original.

e) Cumplir con las demas disposiciones que la universidad establezca.

El Consejo Universitario confiere los titulos profesionales de segunda especialidad,
declarados expeditos por el Consejo de la Escuela de Posgrado, expidiendo el
diploma correspondiente, el cual es firmado por el Rector, el director de la Escuela
de Posgrado, el secretario general y el interesado.

La Universidad brinda las facilidades con asesores y especialistas para desarrollar
las tesis que conduzcan a la obtencion del grado, el cual debe ser fruto de un
trabajo de investigacion basica o aplicada que brinde un aporte cientifico o

humanistico en su campo de estudios.
EVALUACION DEL CURRICULO

La evaluacion del curriculo permite la valoracion integral de la efectividad de la
propuesta formativa para la mejora continua de la gestion curricular. Estara a cargo
de las autoridades académicas de la Escuela de Posgrado y de los responsables
de la gestion de la maestria, se realizara en las fases de planificacion, ejecucion y

validacién del curriculo, de acuerdo al siguiente detalle:

a) Fase Planificacién:

- Perfil de egreso con base

L, Plan actualizado con en un estudio de
Actualizacion L : . :
participacion de interesados pertinencia
del plan de|: .
estudios internos y externos cada 3 |- Plan de estudios
afios como maximo. actualizado aprobado por

el Consejo Universitario.

100% de silabos de las |- 100% de silabos de las

asignaturas del plan de asignaturas del plan de
L estudios revisados estudios  actualizados,
Actualizacion de . Y S
los silabos de actualizados, antes de iniciar antes de iniciar cada
, cada cohorte, por los cohorte, revisados con
las asignaturas : i .
docentes organizados por sus respectivas listas de

equipos. verificacion por la




autoridad académica
competente.
b) Fase Ejecucion:
Porcentaje de docentes
70% de docentes con | evaluados
resultados = 14.0 en la|semestralmente con
~ calificacion  semestral del | resultados = 14.0 en la
DEEEMHSNe d fio d te calificacion del desemperio
Docente esempeno. ocente. 2mp
Instrumento: Encuesta. docente (Sumatoria de
Frecuencia de medicion: al | docentes con calificacion =
finalizar cada semestre 14.0 / Total de docentes
evaluados) * 100.
70% de asignaturas | Porcentaje de asignaturas
ejecutadas en el segundo | ejecutadas en el segundo
semestre del afio con | semestre con resultados =
resultados entre 4 y 5, en una | 4.0 en una escala del 1 al 5
Disefio escala del 1 al 5 en la|en la calficacion de la
curricular calificacion de la satisfaccion | satisfaccion con el disefio
con el disefio curricular. curricular. (Sumatoria
Instrumento: Encuesta. asignatura con calificacion =
Frecuencia de medicion: al | 4.0 / Total de asignaturas
finalizar cada semestre evaluadas) * 100.

c) Fase Validacion:

Logro progresivo
de las
competencias del
perfil de egreso en
el primer,
segundo
semestre.

de estudiantes con
14.0 en las
asignaturas que
correspondan a las
competencias del perfil de
egreso de acuerdo a la ruta
formativa.

70%
promedio 2

Instrumento: Matriz de
analisis de datos.
Frecuencia de medicion: 1

vez al finalizar cada semestre

Porcentaje de estudiantes
con promedio = 14.0 en
todas las asignaturas que
correspondan a las
competencias del perfil de
egreso de acuerdo a la ruta
formativa. (Sumatoria
estudiantes con calificacion

2 140 en todas las
asignaturas que
correspondan a las

competencias del perfil de
egreso de acuerdo a la ruta




formativa / Total de
estudiantes evaluados por
cada competencia) * 100.

Objetivos

Educacionales:

Egresados

70% de egresados
encuestados con satisfaccion
2 4 en una escala del 1 al 5
en relacion a los objetivos
educacionales.

Frecuencia de medicion: 1
vez luego de 2 afos de
egreso de la culminacion de
cada cohorte.

Porcentaje de egresados

encuestados con
satisfaccion = 4 en relacion
a los objetivos

educacionales. (Sumatoria
de egresados encuestados
con satisfaccion = 4
respecto a los objetivos
educacionales/ Total de
egresados encuestados) *
100.

Objetivos

Educacionales:

Empleadores

70% de empleadores
encuestados con satisfaccion
> 4 en una escala del 1 al 5.
En relacidbn a los objetivos
educacionales.

Instrumento: Encuesta
Frecuencia de medicion: 1
vez luego de 2 afos de
egreso de la culminacion de
cada cohorte.

Porcentaje de empleadores

encuestados con
satisfaccion = 4 en relacion
a los objetivos

educacionales. (Sumatoria
de empleadores con
satisfaccion = 4 respecto a
los objetivos
educacionales/ Total de
empleadores encuestados)
*100.
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ANEXOS

ANEXO 01

Benchmarking del perfil de egreso de programas pares de universidades

nacionales e

internacionales (Segunda Especialidad en Tecnologia de

Alimentos)
Criterio UNAC UNALM (Peru) University of University of
(Peru) Stirling (UK) Tasmania
(Australia)
Comunicacio | Comunica Redacta Domina la Se enfoca en
n practicas de | informes de comunicacion | una
inocuidad calidad y técnica en comunicaciéon
alimentaria | protocolos de entornos efectiva con
a manipulacion internacionales | consumidores,
comunidade | higiénica de y entes
sruralesy alimentos. agroindustriale | reguladores y
productoras S. stakeholders.
Trabajo en Participa en | Lidera comités | Coordina con Trabaja
equipo brigadas de | interdisciplinari | equipos de colaborativament
control de os en lineas de | I+D, control de | e con industrias,
calidad y procesamiento. | calidady agencias
mejora produccion. regulatorias y
continua. comunidades
alimentarias.
Pensamiento | Analiza Evalla Disefia Identifica
critico causas de impactos de estrategias amenazas
fallas enla | procesos sobre | para mitigar emergentes en
cadena de la seguridad del | riesgos de la industria
produccion | producto. inocuidad alimentaria con
alimentaria. basadas en enfoque
datos. sistémico.
Gestion de la | Propone Implementa Introduce Aplica
innovacion mejoras en | tecnologias sistemas soluciones
técnicas de | accesibles para | inteligentes de | digitalesy
conservacio | el trazabilidad y automatizadas
ny procesamiento | control de en plantas
envasado. de alimentos. calidad. agroindustriales.
Sostenibilida | Promueve Disefia planes | Evalla la Integra politicas
d y ambiente | procesos de | de reduccion de | relacion entre | de desarrollo
produccion | residuos y sostenibilidad y | sostenible con la
alimentaria | eficiencia responsabilida | produccién
sostenibles. | energética. d alimentaria agroalimentaria.

empresarial.

3
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Metodologia | Realiza Utiliza Conduce Modela
de diagndstico | herramientas investigaciones | escenarios de
investigacion | s de participativas sobre residuos, | control de
peligros en | en mejora de aditivos y calidad mediante
alimentos procesos riesgos simulaciones y
en campo. agroindustriales | emergentes en | analisis
: alimentos. estadistico.
Normativas y | Conoce las | Asesora en Aplica Trabaja con
certificacione | normativas | certificaciones | estandares marcos
S nacionales | como HACCP y | como ISO internacionales
de BPM. 22000, Codex | como GFSI, GRI
inocuidad Alimentarius y |y regulaciones
alimentaria GlobalG.A.P. para comercio
y BPM. global.
Publicacione | Publica Elabora Contribuye a Participa en
s cientificas | experiencia | manuales journals en publicaciones
s en control | técnicos sobre | cienciay sobre innovacion
de calidad procesamiento | tecnologia de |y sostenibilidad
en y conservacion. | alimentos. en la industria
contextos alimentaria.
regionales.

Este analisis comparativo sugiere que el programa para optar el titulo de Segunda
Especialidad Profesional en Tecnologia de Alimentos debe incorporar una fuerte
orientacion internacional, alineandose con estandares globales como ISO 22000 y Codex
Alimentarius. Asimismo, es clave adoptar tecnologias digitales y automatizadas,
incluyendo sistemas de trazabilidad, sensores inteligentes y andlisis predictivo para
mejorar la inocuidad y calidad alimentaria.

Ademds, se recomienda fortalecer las competencias en sostenibilidad, innovacion y
comunicacion multiactor, promoviendo la investigacion aplicada y publicaciones cientificas
en alimentos funcionales, conservacion, envases biodegradables y seguridad alimentaria.
Estas acciones garantizardn un perfil de egreso competitivo a nivel nacional e

internacional.



ANEXO 02

EVIDENCIAS SUGERIDAS

TIPO DE EVIDENCIA

EVIDENCIA

DOMINIO DE | Esquemas, mapa conceptual, mapa mental, resumen, cuadro
CONOCIMIENTO O | comparativo, cuadro sindptico, graficos, linea de tiempo, matriz,
INFORMACION bosquejo.
Cuestionario desarrollado, prueba o examen desarrollado, hoja o
Demanda cognitiva | baterias de ejercicios desarrollados
basica Exposicion, presentacion con multimedia/herramientas/ recursos
digitales, crénica.
Dipticos, tripticos, collage, péster.
APLICACION Y/O | Reporte o trabajo académico, monografia, ensayo, analisis
ANALISIS DE | documental
INFORMACION Reporte de trabajo de campo, practica de laboratorio desarrollada,
Demanda cognitiva | hoja de ejercicio(s) desarrollada,
intermedia Matriz, cartografia conceptual, bitacora, andlisis de caso,
portafolio digital.
Planes, Gantt
Foro, debate, encuesta y entrevista (disefio y analisis), seminario,
simposio, mesa redonda, dramatizacién, juego de roles,
GENERACION DE | Informe de trabajos con aplicacion de metodologias de
DESARROLLOS O | aprendizaje basado en problemas, proyectos o retos, maquetas,
SOLUCIONES prototipos, articulo académico o cientifico con estructura de
Alta demanda | publicaciéon, simulaciones, protocolos, portafolio digital,
cognitiva creaciones o desarrollos innovadores, informe de proyecto de
investigacion parcial o final.
COMPETENCIAS Reportes/fichas de evaluacién o autoevaluacion de cumplimiento
GENERICAS de metas, indicadores o criterios, constancias de participacion en
(DEL MODELO | actividades  extracurriculares  (ejemplo  actividades de

EDUCATIVO UNCP)

responsabilidad social); hojas de evaluacién o autoevaluacién de
exposiciones, documentos reflexivos escritos.

Las evidencias deben calificarse con rubricas o listas de verificacion.




ANEXO 03

ESTRATEGIAS SUGERIDAS

ESTRATEGIA

DESCRIPCION

AULA INVERTIDA

Es una estrategia que propone que los alumnos estudien y

preparen los contenidos fuera de clase para dar mayor tiempo a

actividades participativas en las aulas. Tiene los siguientes pasos:

1. Preparacion del contenido (presentaciones, exposiciones
grabadas, videos, lecturas)

2. Instalacion del contenido en una plataforma de aprendizaje

3. Comprobacion de la actividad previa del alumno a través de
controles, pruebas o desarrollo de tareas.

4. Resolucion de dudas y desarrollo de actividades en clase
con acomparfiamiento y retroalimentacion constante del
docente.

5. Consolidacion de los aprendizajes y evaluacion.

APRENDIZAJE
COLABORATIVO

Desarrollo de actividades planificadas sistematicamente para que
los estudiantes conformados en equipo interactien para lograr los
aprendizajes previstos. Fomenta la participacion equitativa, la
responsabilidad individual de cada uno de los participantes, el
procesamiento del resultado por parte del grupo y el desarrollo de
unas habilidades interpersonales relacionadas con animar, pedir
ayuda, ofrecer explicaciones, buscar la comprensién, debatir,
resolver problemas o criticar las ideas sin criticar a los individuos.
Tiene los siguientes pasos:

1. Establecimiento de objetivos y metas de aprendizaje

2. Organizacion de equipos medianos (4 participantes)

3. Establecimiento de normas para una adecuada
comunicacion y gestion del tiempo.

4. Establecimiento de roles en el equipo.

5. Desarrollo de las actividades de aprendizaje con
acompafiamiento docente y con espacios de aprendizaje
autébnomo

6. Generacién de espacios para socializacion y
retroalimentacion de avances y trabajo final.

7. Aplicacion de herramientas de autoevaluacion

APRENDIZAJE
BASADO
PROBLEMAS

EN

Planteamiento de un problema a los estudiantes para proponer

soluciones. Tiene los siguientes pasos:

1. Presentacion del problema y aclaracion de términos
(docente).

2. Cuestiones 0 enmarque teérico que plantean los estudiantes

sobre el problema.

Elaboracién del plan de trabajo.

Blsqueda y procesamiento de la informacién

Resolucion del problema

Elaboracién del producto final (articulo, presentacion,

informe...)

Evaluacioén del proceso y del producto

o0k w

™~




ESTRATEGIA

DESCRIPCION

8. Reinicio del circulo de trabajo con las nuevas preguntas, si
es necesario

APRENDIZAJE
BASADO
PROYECTOS

EN

Estrategia que organiza el aprendizaje en torno a una
probleméatica real para actuar sobre ella y transformarla. Tiene los
siguientes pasos:

1. Presentacion del desafio y los objetivos del proyecto.
(Docente)

Planificacion

Investigacion

Creacion o implementacion

Comunicacion de resultados.

ahwb

APRENDIZAJE
BASADO EN RETOS

Estrategia basada en el planteamiento de reto o desafio de
caracter real, relacionado con el contexto, que los estudiantes
deben afrontar desde la indagacion y generacion de soluciones
con actitud critica, reflexiva, civica, social y organizada. Tiene los
siguientes pasos:

Decision sobre el tema.

Lluvia de ideas y formulacion de preguntas.

Desarrollo del reto.

Comprobacion en contexto.

Difusién del trabajo

Evaluacién

onhkwnE

APRENDIZAJE
BASADO
INVESTIGACION
FORMATIVA

EN

Estrategia que vincula el aprendizaje con técnicas y metodologias

de investigacién que permite fortalecer habilidades de analisis

documental, reflexion y argumentacion para proponer soluciones

o desarrollos. Tiene los siguientes pasos:

1. lIdentificacion de problemas o situaciones problematicas que
requieren investigacion

2. Estructuracion del problema

3. Realizacion del encuadre teérico

4. Eleccién de una metodologia para investigar alternativas de
solucién

5. Generacién evidencias con base en la investigacion

6. Analisis de informacién o datos.

7. Elaboraciéon de conclusiones mediante un proceso de
investigacion con rigor cientifico.

METODO DE CASOS

Estudio de una situacion concreta de la vida real dandole al
alumno la posibilidad de construir un aprendizaje a partir del
analisis. Tiene los siguientes pasos:

1. Estudio y andlisis individual del caso

2. Discusién previa del caso en equipos de trabajo

3. Discusion del caso en clase

4. Conclusiones y aprendizajes logrados

PORTAFOLIO
EVIDENCIAS

DE

Recopilacidn sistemética y reflexiva de documentos o creaciones
gue demuestran el nivel de aprendizaje del estudiante. Presenta
los siguientes elementos:




ESTRATEGIA

DESCRIPCION

Productos o evidencias

Muestra de los niveles de logro y conocimientos
Reflexion y analisis

Conclusiones

PowhpE

DESIGN THINKING

Método para la identificacion de necesidades de aprendizaje de

cada alumno y generar una experiencia educativa creativa e

innovadora.

1. Empatizar. Entender las necesidades de aprendizaje del
estudiante. (Docente)

2. Definir. Determinar el aprendizaje a lograr.

3. Idear. Proponer los mecanismos innovadores para lograr los
aprendizajes.

4. Prototipar. Materializar las acciones para lograr los
aprendizajes.

5. Evaluar. Validacion del resultado del aprendizaje.

CHARLA Son las conferencias, seminarios o exposicion que imparte un
MAGISTRAL experto sobre un tema importante de la asignatura.

EXPERIENCIA Es el proceso educativo que puede durar una o mas sesiones de
EDUCATIVA clases. Es recomendable para sustituir las clases presenciales o

sincrénicas magistrales o tedricas. Presenta la siguiente
secuencia didactica:

Expectativa por el aprendizaje

Saberes previos

Reto cognitivo

Construccion del conocimiento

Aplicacién del conocimiento

Retroalimentacion

Consolidacion del aprendizaje.
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Anexo 04

Comparacion de Programas por Nivel Educativo (Total vs Campo 07)
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Distribucién de Programas de Segunda Especialidad por Campo Amplio (2022)

Servicios

Educacion

Arte y Humanidades
Ciencias Soclales

Clencias Administrativas

Salud y Bienestar
Naturales y Matematicas
T

C
Industria y Construccion
Agro/Veterinaria




Anexo 05

Matriz de pertinencia del perfil de egreso, andlisis de factibilidad y propdsitos del programa de estudios

Genérica

Genérica

Genérica

Genérica

Especifica

Comunicacioén

Trabajo en equipo

Pensamiento critico
y ético

Internacionalizacion,
innovacién y
emprendimiento

Fundamentos de
tecnologia de
alimentos

Comunica ideas y pensamientos
oralmente o por escrito, de manera
efectiva, con asertividad y respeto
en el contexto donde se encuentra.

1,2
3,4,5,6,7,8

Trabaja en equipo, integrandose y
colaborando de forma activa con
conciencia ciudadana en la
consecucion de objetivos comunes.

1,2,
3,4,5,6,7,8

Evalia la realidad que le rodea,
analizando los principios, hechos,
actitudes y valores, de manera critica
y propositiva para definir su propia
posicion.

1,2,
3,4,5,6,7,8

Disefia un modelo de negocio de un
producto y/o servicio bajo los
principios e internacionalizacion,
innovacion y creatividad
contribuyendo con soluciones a los
problemas de su entorno.

Analizar e integrar fundamentos
tecnolégicos para optimizar los
procesos de  produccion de
alimentos, aplicando conocimientos
de quimica, bioquimica, y uso de
aditivos  alimentarios, con el
prop6sito de mejorar la eficiencia,
inocuidad, calidad nutricional y

1,2,34,5,6,7,8

1,2,356,7

= Trabajar y
liderar equipos
multidisciplinarios
mediante la
comunicacion eficaz,
empatia, asertividad y
pensamiento analitico,
critico y reflexivo; de
acuerdo a principios
éticos profesionales y
manejo de habilidades
directivas para
identificar problemas,
formular proyectos y
plantear soluciones que
contribuya afrontar las
demandas del sector
alimentario.

D Gestionar
eficientemente la
calidad y inocuidad en
empresas del sector a
través del desarrollo de
habilidades
gerenciales, de
comunicacion y toma
de decisiones, para
implementar sistemas
de gestién de calidad y
salud publica que
contribuya en la mejora

MIISON

Brindar formacién
profesional
altamente
calificados a los
estudiantes
universitarios, para
el desarrollo
sostenible del pais,
con un enfoque
cientifico,
tecnolégico,
humanistico,
emprendedor,
competitivo y con
responsabilidad
social.

VISION

Ser una universidad
acreditada y con
liderazgo a nivel
nacional e
internacional, con
docentes altamente
competitivos
calificados y con
infraestructura
moderna, que se

MISION

La Facultad de
Ingenieria Pesquera
y de Alimentos de la
Universidad
Nacional del Callao,
es una unidad de
formacion
académica,
profesional y de
gestion,
promoviendo la
investigacion
cientifica,
tecnologica y
humanistica en los
estudiantes de las
carreras de
Ingenieria Pesquera
y de Ingenieria de
Alimentos, con
calidad,
competitividad y
responsabilidad
social para el
desarrollo
sostenible de la
Region y del pais.

VISION

- 5 -.-".
s L
Ep g, e
el 0 -
""-\.\._.___ Lot



6

Especifica

Investigacion

sensorial de los productos
alimentarios. Esta competencia
implica la aplicacion de principios de
ingenieria de calidad para disefiar
sistemas productivos eficientes y
rentables, asi como la
implementacion de normas y
metodologias de control de calidad
gue garanticen el cumplimiento de la
normativa vigente. Todo ello se
desarrolla en un entorno que
promueve la sostenibilidad, la
innovacién tecnolégica y la mejora
continua dentro de la industria
alimentaria

Aplicar el método cientifico para
disefiar y desarrollar propuestas de
investigacion orientadas a la gestion
ambiental, con base en la normativa
vigente y en las lineas de
investigacion del programa de
estudios y de la Universidad
Nacional del Callao (UNAC), con el
propésito de generar conocimiento
relevante, pertinente y utilitario que
contribuya al desarrollo sostenible.

Esta competencia implica la
integracion de  enfoques de
investigacion, desarrollo e

innovacién (I+D+i), el uso riguroso de
metodologias  cientificas, y la
capacidad de proponer soluciones
basadas en evidencia, respondiendo
a los desafios ambientales en
contextos locales, regionales o
globales

continua en procesos
productivos

L] Demostrar
habilidades avanzadas
en el disefio, desarrollo
y aplicacién de
tecnologias
alimentarias
innovadoras para la
produccion de
alimentos seguros,
nutritivos y de calidad e
implementacién de
procesos para la
transformacion de
materias primas
(aprovechando la
biodiversidad de
nuestro pais), el control
de calidad y la
optimizacién de
procesos productivos,
con el fin de enfrentar
la problematica de la
poblacién peruana y
satisfacer las
demandas del mercado

nacional e internacional

desarrolla en
alianzas
estratégicas con
instituciones

publicas y privadas.

Ser una Facultad
acreditada en
formacion
académica
profesional y de
investigacion en las
carreras de
Ingenieria Pesquera
e Ingenieria de
Alimentos, con
docentes altamente
competitivos,
calificados y con
una infraestructura
que se desarrolla en
alianzas
estratégicas con
instituciones
publicas y privadas,
nacionales e
internacionales



