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PRESENTACION

El mundo de hoy se desenvuelve en una constante evolucidén tecnoldgica que justo
con la calidad forman el fundamento de la competitividad Industrial. Las empresas
estan adaptando sus cuatros, automatizando los procesos con el uso intensivo de la

informatica, las telecomunicaciones e implementando sistemas de gestion de calidad.

Los mecanismos del nuevo ordenamiento economico dependen también de la
existencia de profesionales cuyo perfil comprenda nuevos objetivos, habilidades,
hébitos y aptitudes, adecuados a la nueva realidad tecnoldgica en rapida y constante

mutacion.

La formacibn académica de postgrado constituye un conjunto de procesos de
adquisicion de capacidades que posibilitan a los graduados universitarios alcanzar un
avanzado nivel cualitativamente superior desde el punto de vista profesional y

cientifico.

La facultad de Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional del Callao, hace suyo
este reto y ofrece a través de su seccidn de Post-Grado la maestria de Ciencia y

Tecnologia de Alimentos.

El Programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, permitira formar
profesionales que promueven y desempefien labores de investigacién y desarrollo de
tecnologia y otras que requieran de alto entrenamiento cientifico y técnico de a cuerdo

con las necesidades especificas del pais.



MAESTRIA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

LA MAESTRIA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS es una maestria que
cuenta con la aprobacion del consejo universitario mediante Resolucion N° 091-01-CU
de fecha agosto de 2001, modificado con Resolucion N° 196-2010-CU de fecha 19 de
octubre del 2010 y reconocida en la Asamblea Nacional de Rectores.

La seccion de posgrado de la Facultad de Ingenieria Quimica presenta este proyecto
reformulado debido a la exigencia actual de renovacién de nuevos cursos que vayan
de acorde a los avances de la ingenieria quimica.

Base Legal

Ley Universitaria N° 23733 Articulos 13°y 92°, inciso e) y f).

Estatuto de la Universidad Nacional del Callao

Reglamento de Organizacion y Funciones de la Universidad Nacional del Callao.
El Manual de Organizacion y Funciones de la Facultad de Ingenieria Quimica de
la Universidad Nacional del Callao

Justificacion o Estudio de factibilidad

Los estudios de Post-Grado en el Perd se han desarrollado desde muchas
décadas atras, en la mayoria de las universidades nacionales y particulares del
pais.

Maestria referente a Tecnologia de Alimentos vienen desarrollando la
Universidad Nacional Agraria, Universidad Nacional Federico Villarreal,
Universidad Nacional San Luis Gonzaga de Ica.

En tal sentido, la Universidad del Callao a través de la Facultad de Ingenieria
Quimica y su Seccion de Post-Grado presenta el proyecto para la
implementacion de la Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos con el
objetivo de brindar a sus docentes, egresados y la comunidad en general para el
mejor desempefio de sus actividades y estén en la capacidad de crear
tecnologias innovadoras que contribuyan al desarrollo de la industria alimentaria.

Fundamentacion del Programa

El Peru tiene gran potencial de recursos agropecuarios para cubrir sus
necesidades internas de alimentos y de productos no alimenticios, asi como para
generar una oferta exportable de ellos. Los datos de la Declaracién de Intencién
de Siembra (DIS), entregados por la Oficina de Estudios Econdémicos y
Estadisticos

(OEEE) del Minag, sefalan que hasta el afio 2012 se pretende incrementar en
2'181,352 hectareas, los destinados a la siembra de nuestros productos
autoctonos en la Costa, Sierra y Selva.



Se requiere mejorar la tecnologia y las técnicas de preservacion de los productos
agropecuarios, a fin de abastecer el mercado en el corto, mediano y largo plazo,
haciendo que un producto estacional puede estar disponible los doce meses del
afo, ofreciendo al consumidor una amplia y variada oferta de alimentos frescos y
procesados, de alto nivel nutritivo, ademas de otros productos derivados del
agro.

El Programa de Maestria en Ciencia y Tecnologia de alimentos, pretende
satisfacer esta necesidad con un selecto numero de docentes post-graduados
altamente calificados, especializados en el Perd y en el extranjero, capaces de
analizar y sistematizar tipo de situaciones que se presentan en el desarrollo del
innovador Plan de estudios.

Objetivos

4.1 Objetivo General:

Formar maestros en Ingenieria en Ciencia y Tecnologia de los alimentos,
altamente calificado capaz de modificar, generar y optimizar tecnologias y
procesos en las diferentes areas de la industria alimentaria; que respondan a las
necesidades de nuestro pais en el campo alimentario.

4.2 Objetivos Especificos:

a) Formar capacidades en los maestristas para la investigacion, el
conocimiento y la direccién técnica en los campos de la calidad, para
generar y optimizar tecnologias y procesos en las diferentes areas de la
industria alimentaria

b) Desarrollar capacidades en los maestristas para la vision integral de los
problemas en ingenieria quimica en Ciencia y Tecnologia de los alimentos y
sus implicaciones en el ambito local, regional, nacional y mundial, con el
proposito de que su apropiacién y transferencia de conocimiento sea
adecuada, permitiéndole el intercambio y la difusion de informacion hacia
otros grupos focales que trabajan en esta area del conocimiento.

c) Formar capacidades en los maestristas para promover y generar medidas
de seguridad e higiene, que garanticen el desarrollo de actividades éticas en
el sector alimentario.

d) Desarrollar capacidades para la docencia en ingenieria en Ciencia y
Tecnologia de los alimentos para el control alimentario en benéfico de la
humanidad y su calidad de vida de la poblacién.

Requisitos de Ingreso

5.1 Requisitos del postulante

Los requisitos estdn contemplados en el Reglamento de Estudios de la Escuela
de Posgrado de la UNAC:

- Carpeta de postulante

- Recibo de pago de los derechos de inscripcion.



Solicitud dirigida al Presidente del Jurado de Admision de la Seccidén de
Posgrado, segun formato de anexo | (Reglamento de Estudios de Posgrado).

Copia del grado académico de bachiller.

Si el grado ha sido obtenido en el pais, es autenticado por el Secretario
General de la universidad de procedencia y para los obtenidos en el
extranjero, son traducidos oficialmente al castellano y revalidados vy
autenticados por la Asamblea Nacional de Rectores (ANR).

Hoja de vida descriptiva, no documentada, que tiene la siguiente informacion:
a) Datos personales

b) Estudios realizados

c) Idiomas

d) Experiencia laboral profesional y académica

e) Publicaciones efectuadas

f)  Participacion en eventos académicos

g) Premios y distinciones recibidas

h) Miembro de colegios profesionales o asociaciones cientificas o culturales
Todas las paginas son firmadas por el postulante y tiene caracter de
Declaraciéon Jurada.

- Propuesta de tema de investigacién a desarrollar como tesis.

- La solicitud tiene en el anverso el visto bueno con fecha, sello y firma de
la oficina de tesoreria de la UNAC de no tener deuda(s) pendiente(s).
Solo para los postulantes egresados o docentes de la Universidad
Nacional del Callao.

5.2 Proceso de admisién

El

proceso de admision se realiza dos veces al afo, segln cronograma

aprobado y publicado oportunamente. La comisién evalla a los postulantes y los
resultados que emite son inapelables. Los aspectos a evaluar son:

a)
b)

Evaluacién de la hoja de vida (30 puntos como maximo).

Entrevista personal y sustentaciéon de su tema de tesis (70 puntos como

mMaximo).

La entrevista personal explora:

- Las é&reas de interés del candidato y su compatibilidad con los objetivos
de los estudios de maestria.

Al sustentar su tema de investigacion se explora:

- La capacidad de expresion, desenvolvimiento, dominio y argumentacion
de su tema de investigacion, que debe estar enmarcado en las lineas de
investigacion del presente maestria

- Argumentacion del propésito de sus estudios de maestria.

- El conocimiento actualizado de fuentes de informacion especializada.



VI.

Perfil Académico

El egresado del Programa de maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
tendra una formacién académica de alto nivel, y su formacion respondera al
siguiente perfil:

6.1 Investigacion

Realizar investigacion y desarrollo, tanto en la elaboracion e innovacion de
productos alimentarios, asi como para el analisis y control de los mismos y
poder cumplir con las Normas reglamentarias de inocuidad, sanidad y
ambientales.

Desarrollar la investigacibn en el campo de la ciencia y tecnologia de
alimentos, que faciliten la solucién de problemas de la industria local, regional y
nacional y brindar asesoramiento cientifico — tecnologico en proyectos de
desarrollo.

Realizar investigacién para el desarrollo de nuevos productos en el area de
alimentos, a partir de los recursos naturales, desechos industriales o
subproductos existentes.

Promover alternativas cientificas y tecnolégicas que contribuyan al
mejoramiento de la alimentacion de la poblacién.

6.2 Conocimientos

VII.

Ser un profesional capacitado para el analisis, el desarrollo, la planificacion,
conduccion y evaluaciéon parcial o total de cualquier actividad relacionada con
el manejo de alimentos, ya sea de procesamiento o de servicios.

Manejar tecnologias que les permita dar soluciones a los problemas que
deberd afrontar en el futuro, muchos de ellos generados por las mayores
exigencias legislativas.

Capaz de modificar, generar y optimizar tecnologias y procesos en las
diferentes areas de la industria alimentaria.

Manejar instrumentos técnicos y actividades relacionadas con la ¢ptima
utilizaciéon de los recursos naturales, y su posterior conservacion y
transformacion.

Mejorar la calidad de los productos para competir en los mercados nacional e
internacional.

Distribucién de Asignaturas por Areas del Perf il Académico

Esta organizacién en cuatro (04) ciclo y exige una aprobacion de 66 créditos,
cada ciclo con una duracién de 17 semanas.

La evaluacion del rendimiento académico de los alumnos esté regulada por el
Reglamento de la Escuela de Post-Grado de la Universidad Nacional del Callao.



VIII.

El plan de estudios esté organizado por cursos obligatorios y cursos electivos de
la especializacion.

Plan de Estudios

El plan de estudios esta organizado por los siguientes asignaturas:

PRIMER CICLO
CcODIGO ASIGNATURA HT |HP | TH| CRED.| PRE-REQ
CTA 101 | Quimica y Bioquimica de|02(03|05| 04 | -----------
Alimentos
CTA 102 | Microbiologia de Alimentos 020305 04 | -----------
CTA 103 | Fisico-Quimica de Alimentos 03|02 |05 04 | -----------
CTA 104 | Analisis de Alimentos 03|02|05| 04 | --------—----
Total 10/10|20| 16
SEGUNDO CICLO
CcODIGO ASIGNATURA HT |HP | TH|CRED.| PRE-REQ
CTA 201 | Tratamiento Térmico de los|02|02(04| 03 | CTA 103
Alimentos
CTA 202 | Control de Calidad de Alimentos 03(02|05| 04 |CTA102,
CTA 104
CTA 203 | Investigacion | 0410206 | 05
*) Electivo WIIVIIOVING)!
Total 09|06 |15| 12
TERCER CICLO
CcODIGO ASIGNATURA HT |HP | TH|CRED.| PRE-REQ
CTA 301 | Analisis Sensorial de Alimentos 02(02|04| 03
Investigacion Il
CTA 302 | Tecnologia e Ingenieria de |03|02|05| 04 | CTA201
alimentos |
CTA 303 | Investigacion Il 05/02|07| 06 | CTA203
*) Electivo WIIOIIOGING)!
Total 09(08|17| 13
CUARTO CICLO
CcODIGO ASIGNATURA HT| HP| TH| CRED| PRE-REQ
CTA 401 | Investigacion lll 05| 02| 07| 06 | CTA 303
CTA 402 | Tecnologia e Ingenieria de | 03| 02| 05| 04 | CTA 302
Alimentos Il
CTA 403 | Almacenamiento de alimentos 02| 02| 04) 03 | CTA 203
*) Electivo WINGINGIING!
Total 10| 06| 16| 13




Cursos electivos de la especialidad
Los cursos electivos de la especialidad seran definidos por la naturaleza de
la investigacion y responderan a las necesidades de que el alumno tenga
una mayor profundidad en los conocimientos tedricos vinculados a sus
temas de investigacion. Podran ser llevados a propuestas asesor, previa
ratificacion por el Comité Directivo.

CODIGO ASIGNATURA HT | HP | TH | CRED. | PRE-REQ
CTA 204 | Reologia 03 |02 |05 |04 CTA 103
CTA 205 | Métodos matematicos en |03 |02 |05 |04
Ingenieria
CTA 304 | Aceites y grasas 03 |02 |05 |04 CTA 101
CTA 305 | Toxicologia en Alimentos 03 |02 |05 |04 CTA 202
CTA 404 | CTA 202 03 |02 |05 |04  |......
CTA 405 | Biotechologia alimentaria 03 |02 |05 |04 | ..........
CTA 406 | Enologia 03 |02 |05 |04 CTA 301
CTA 407 | Industria de Panificacion 03 |02 |05 |04 | .........
CTA 408 | Industria de Cérnicos 03 |02 |05 |04
Total 27 |18 |45 | 36
CURSOS OBLIGATORIOS 54 Créditos
CURSOS ELECTIVOS 12 Créditos

TOTAL DE CREDITOS: 66 Créditos




IX. Malla Curricular

IV CICLO

A 4

ALMACENAMIENTO DE
AIIMENTOS 11

4 3

TECNOLOGIA E INGEIERIA DE
ALIMENTOS Il

5 4

INDUSTRIAS LACTEAS

Il CICLO 1l CICLO
1 CICLO i
QUIMICA Y BIOQUIMICA DE REOLOGIA ACEITES Y GRASAS
AIIMFENTOS
5 4 5 4 5 4
MICROBIOLOGIA DE TRATAMIENTO TERMICO DE TRATAMIENTO TERMICO DE
ALIMENTOS ALIMENTOS ALIMENTOS
5 4 4 3 5 4
FISICA QUIMICA DE ALIMENTOS CONTROL DE CALIDAD DE ANALISIS SENSORIAL
ELEMENTOS
5 4 5 4 4 3
ANALISIS DE ALIMENTOS INVESTIGACION | INVESTIGACION II
5 4 6 5 7 6
METODOS MATEMATICAS EN TOXICOLOGIA EN ALIMENTOS
INGENIERIA
5 4 > 5 4

A 4

5 4
INVESTIGACION 111
7 6

BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

A 4

5 4

ENOLOGIA

10



Sumillas de las Asignaturas

QUIMICA Y BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Topicos avanzados sobre carbohidratos. Reaccion de Maillard. Degradacién de
Stocker. Almidén, pectinas, gomas, agua, Lipidos, Proteinas, Vitaminas y
Minerales, Estudio de la deterioraciébn por agentes enddnenos y agentes
exogenos.

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Estudio de la importancia de los microorganismos en alimentos, enfatizado
aspectos de deterioro, seguridad y calidad microbiolégica de los alimentos.
También se incluyen aspectos acerca del control del crecimiento microbiano, asi
como de la utilidad de microorganismos en la obtencién de algunos productos
alimenticios.

FiSICO QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Principios termodindmicos primera y segunda ley termodindmica. Propiedades
coligativas y su importancia en el procesada de alimentos. Propiedades fisicas
gque caracterizan a los diversos tipos de alimentos, asi como su determinacién y
uso en el disefio de productos y proceso. Equilibrio de fases.

ANALISIS DE ALIMETOS

Estudio de las bases analiticas e instrumentales, asi como de la metodologia a
seguir, en el analisis de un alimento incluyendo la preparacion de la muestra
para el analisis, la aplicacion de las técnicas analiticas y la manipulacion e
interpretacion de los resultados obtenidos.

TRATAMIENTO TERMICO DE LOS ALIMENTOS

Definiciones de tipos de tratamiento térmico. Pardmetros de procesos térmicos.
Resistencia de calor de microorganismos. Determinacion de proceso térmico.
Envases con procesos térmico.

CONTROL DE CALIDAD.

Conceptos generales de calidad, calidad total, caracteristicas de calidad de los
alimentos, nuestra gestion de calidad total, planeamiento, programa HACCP,
normas ISO.

Medicion instrumental de la calidad en los alimentos defectos de los alimentos.
Fuentes y clasificacion de los defectos.

ANALISIS SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

Evaluacion sensorial de los alimentos.

Los sentidos y propiedades sensoriales, aplicacion de la aplicacién de la
evaluacion sensorial. La evaluacion sensorial y su planificacion. Principales
analisis sensoriales. Principales analisis estadisticos en la evaluacién sensorial o
Aplicacién Practica.
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TECNOLOGIA E INGENIERIA DE ALIMENTOS |

En este curso el estudiante conocera las principales unidades de operacion y
proceso utilizadas en la elaboracién de productos alimenticios con componentes
principalmente de origen vegetal, y conocera la relacién entre la funcionalidad de
los componentes y la calidad del producto procesado. El estudiante aplicara los
conocimientos adquiridos en la elaboracion de un producto procesado con
componentes principalmente de origen vegetal.

INVESTIGACION |

El curso proporciona al estudiante las herramientas metodoldgicas y los alcances
tedricos necesarios para la realizacién de proyectos de investigacion. Se dara
especial énfasis a la busqueda sistematica de la informacion bibliogréfica y el
tratamiento y diagnostico de la informacion cientifica para la realizacion de
propuestas de elaboracion de proyecto.

INVESTIGACION Il

Elaboraciéon de Proyecto:

Formulacion y definicion del proyecto de investigacion de acuerdo al “esquema
del Proyecto de Tesis de Maestria” aprobado por la Seccion de Post- Grado.

INVESTIGACION llI

Ejecucion de Proyecto:

Recoleccién, procesamiento y analisis de los datos obtenidos conforme al
Proyecto de Tesis aprobado por la Seleccién de Post-Grado.

TECNOLOGIA E INGENIERIA DE ALIMENTOS I

En este curso del estudiante conocerd las principales unidades de operacion y
proceso utilizadas en la elaboracién de productos alimenticios con componentes
principalmente de origen animal, y conocerd la relacion entre la funcionalidad de
los componentes y la calidad del producto procesado. El estudiante aplicara los
conocimientos adquiridos en la elaboracion de un producto procesado con
componentes principalmente de origen animal.

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS.
Equipos y técnicas de medidas de actividad respiratoria, calor biol6gico y
caracteristicas fisicas de maduracion. Almacenamiento por atmoésfera
controlada. Secado y almacenamiento de granos y semillas en zonas tropicales.
Empleo de modelos matematicos en el célculo de procesos de secado,
almacenamiento y de su optimizacion.

ACEITES GRASAS

Aceites y grasas comestibles. Definicion, clasificacion, composicion y valor
nutritivo.

12



Reglamentacion técnico sanitarias de los aceites vegetales comestibles; para la
elaboracion y comercio de grasas comestibles (animales) vegetales y anhidras
margarinas, etc.

Normas de calidad; tecnologia de los aceites y grasas.

INDUSTRIA LACTEOS.
Caracteristicas general de la leche propiedades composicién. Produccion de
leche factores que incluye. Tecnologia de la leche y derivados.

ENOLOGIA

La uva: componentes, fundamentales, indice de madurez 6ptimo, verificacion,
alteraciones del zuma de uva de vino; proceso de conservacion del zumo de
uvas, conservadores quimicos en el vino analisis del vino, interpretacion de los
resultados, recomendaciones.

BIOTECNOLOGIA ALIMETARIA
Introduccidn, transformacion y produccion de alimentos, produccion de materia
prima y aditivos.

METODOS MATEMATICOS EN INGENIERIA
Modelos matematicos, métodos numéricos y desarrollo de programas de
simulacion aplicados en la ingenieria de alimentos.

TOXICOLOGIA EN ALIMENTOS.

Estudio de la presencia o contaminacion de materia primas agropecuarias y
productos alimenticios con compuestos quimicos que producen dafio. Métodos
utilizados para determinar la toxicidad; legislacion pertinente estandares y
prohibiciones.

REOLOGIA

Introduccioén a la reologia, patrones, reoldgicos, fuerza y deformacion. Liquidos.
Newtonianos: caracteristicas y medicion. Aplicacion Liquidos no Newtonianos:
caracteristicas, determinacion. Aplicacion.

Fundamentos de la ciencia de los polimeros de los alimentos, caracteristicas,
comportamientos y estructura definidos de los polimeros.

INDUSTRIA DE PANIFICACION

Esta asignatura es de naturaleza te6rico préctica y tiene por finalidad, que los
estudiantes adquieran las siguientes capacidades: reconocer la situacion actual
de la ganaderia peruana, conocer y evaluar las propiedades fisicas, los cambios
bioquimicos y la conservacibn de las principales especies pecuarias,
caracteristicas de la carne, establecer técnicas de elaboracion de los principales
embutidos crudos, fermentados y cocidos. ofrecer un enfoque practico,
sustentando con espontaneidad y curiosidad cientifica, los fundamentos y el
empleo de los diversos insumos, barreras tecnoldgicas y equipos industriales

13



XI.

XII.

para la eficiente obtencion de productos carnicos, asi como la conservacion de
los mismos, buscando una mayor disponibilidad e incremento en el valor nutritivo
y econémico.

INDUSTRIA DE CARNICOS

Esta asignatura es de naturaleza tedrico practica y tiene por finalidad, que los
estudiantes adquieran las siguientes capacidades: Conocer las materias primas:
(Cereales y leguminosas) que se emplean en la industria de la panificacion y
evaluar sus propiedades fisicoquimicas, asi como las técnicas de panificacion y
el uso de equipos, método de analisis y control de calidad de la materia prima y
del producto terminado.

Modelo de Silabo para asignatura o plan de trab ajo para las otras
actividades académicas
El silabo tiene la siguiente estructura y se desarrolla en base a la sumilla de cada
asignatura:
.- INFORMACION GENERAL
1.1 Numero y Codigo de la Asignatura
1.2 Nombre de la Asignatura
1.3 Pre requisito
1.4 Ciclo Académico
1.5 Carécter de la Asignatura
1.6 Créditos
1.7 NUmero total de horas
1.8 Semestre Académico
1.9 Profesor
[l.- SUMILLA
[11.-OBJETIVOS
3.1. Objetivo General
3.2. Objetivos Especificos
IV.- CONTENIDO TEMATICO
V.- METODOLOGIA
VI.- EVALUACION
VIl.- BIBLIOGRAFIA

Modalidad

La modalidad para el desarrollo de este programa es presencial, los participantes
asistirdn de acuerdo a un horario establecido en el silabo. Utilizaran la
infraestructura de nuestra universidad, aulas de clase, laboratorios de computo e
informatica, laboratorios de quimica, microbiologia, procesos y operaciones
unitarias.

Podran complementariamente, introducir la modalidad virtual en actividades de
asesorias, consultas o facilidades de informacién empleando la plataforma oficial
de aula virtual de la Facultad de Ingenieria Quimica.

14



XII.

XIV.

Lineamientos Metodoldgicos de ensefianza —apr  endizaje

Los lineamientos metodoldgicos de ensefianza aprendizaje, estan orientados al

desarrollo académico de la maestria en los campos de sus competencias.

Garantizando la efectividad de estos logrando con el desarrollo de la tesis de

maestria.

= El sentido humanista, ético y axiol6gico, resultan ser temas transversales, en
el desarrollo de las asignaturas.

= Participacion en las discusiones bajo los criterios de pertinencia, claridad,
coherencia y solidez argumentativa.

= Desempefio en trabajos de grupo tomando en cuenta criterios como
compartir informacion, alentar la discusion, asumir responsabilidades y
estimular el consenso.

= Elaboraciébn de trabajos individuales bajo los criterios de pertinencia,
caracter innovador, coherencia interna.

= Las investigaciones que se desarrollan en la etapa formativa de las
maestristas, hacen uso de los avances tecnoldgicos de actualidad, siendo
las Tecnologia de Informacién y Comunicacion el soporte indispensable.

Sistema de evaluacién

La evaluacién y seguimiento de las actividades formativas propuestas sera
integral y permanente sobre la base de un seguimiento de las diferentes
acciones cognoscitivas, procedimentales y actitudinales que realice el
estudiante.

Evaluacién de Entrada: Que permite valorar los conocimientos previos que
domina el estudiante y que se utilizara en el desarrollo de la asignatura.

Evaluacién Formativa: Permanente para valorar los progresos, dificultades de
cada participante, intervenciones, entrega de trabajos en base al analisis y
exposicion en organizadores de conocimiento.

Evaluacién de salida: Que permite verificar el logro de las acciones educativas.
El sistema de evaluacion es vigesimal de 0 a 20, siendo 14 la nota minima de
aprobacion.

La evaluacién y seguimiento de las actividades formativas propuestas sera
integral y permanente sobre la base de un seguimiento de las diferentes
acciones cognoscitivas, procedimentales y actitudinales que realice el
estudiante.

La Ponderacion de la evaluacion es la siguiente:

Trabajos de investigacion : 40%
Evaluaciones escritas 1 20%
Participacién en clase : 20%
Demostraciones valorativas actitudinales : 20%

Total : 100%
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XV.

XVI.

Coordinador del Programa

El coordinador responsable de la Maestria en

Ingenieria en Ciencia y

Tecnologia de Alimentos estara a cargo de un docente ordinario con categoria
principal a dedicacién a tiempo completo con grado de Maestro de la

Especialidad.

Plana Docente

Docentes Grado Académico Dedicacion
Ing. CARLOS ALEJANDRO | Mg. en Ciencia e | Tiempo completo
ANCIETA DEXTRE Ingenieria de Alimentos
Ing. LIDA CARMEN SANEZ | Mg. en Ciencia e | Tiempo completo

FALCON

Ingenieria de Alimentos

Ing. PABLO BELIZARIO DIAZ
BRAVO

Mg. en Quimica

Tiempo completo

Ing. BENIGNO  HILARIO | Mg. en Quimica Tiempo completo
ROMERO

Ing. LUIS AMERICO | Mg. en Ciencia y | Tiempo completo
CARRASCO VENEGAS Tecnologia de Alimentos

Ing. RAYMUNDO | Mg. en Ciencia Yy | Tiempo completo
CARRANZA NORIEGA Tecnologia de Alimentos

Ing. JULIO CESAR | Mg. en Ingenieria | Tiempo completo
CALDERON CRUZ Ambiental

Ing. ZOILA MARGARITA
DIAZ CORDOVA

Mg. en Investigacion y
Docencia Universitaria

Tiempo completo

Ing. CESAR GUTIERREZ | Mg. en Ingenieria | Tiempo completo
CUBA Quimica

Ing. MARIA ESTELA | Mg. en Ciencia Yy | Tiempo completo
TOLEDO PALOMINO Tecnologia de Alimentos

Ing. JUAN TAUMATURGO | Mg. en Ingenieria | Tiempo completo
MEDINA COLLANA Quimica

Ing. SONIA ELIZABETH | Mg. en Ciencia y | Tiempo completo
HERRERA SANCHEZ Tecnologia de Alimentos

Ing. POLICARPO AGATON
SUERO IQUIAPAZA

Mg. en Gerencia de
Proyectos de Ingenieria

Tiempo completo

Ing. RICARDO RODRIGUEZ
VILCHEZ

Mg. en Investigacion y
Docencia

Tiempo completo

XVII. Infraestructura y Equipamiento

La Facultad de Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional del Callao, cuenta

actualmente con:
- Aulas equipadas virtuales
- Laboratorios de Quimica
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- Laboratorio de Microbiologia

- Laboratorios de Operaciones Unitarias

- Laboratorio de Computacion

- Internet

- Planta Piloto — Centro Experimental Tecnolégico
- Oficina de Direccién

- Biblioteca Especializada

- Biblioteca Central

- Auditorio equipado

XVIII. Equipos y recursos didacticos

Se cuenta con los siguientes equipos y materiales:

- Pizarras convencionales
- Pizarras acrilicas

- Retroproyector

- Data Display

- Computadoras

- Videos, VHS, TV

- Proyectos Multimedia-

- Software especializados
- Plataforma virtual

XIX. Graduacion

XX.

Para optar el Grado de Maestro en Ciencia y Tecnologia de Aliment o0s se

tomara en cuenta el Reglamento de la Escuela de Post-Grado de la Universidad

Nacional del Callao y se requiere cumplir con los siguientes requisitos

a) Poseer grado académico de Bachiller reconocido por la Asamblea Nacional
del Rectores.

b) Haber concluido satisfactoriamente (aprobado) la asignaturas de su plan de
estudios

c) Constancia de haber aprobado un idioma extranjero, minimo a nivel basico,
expedida o reconocida por el centro de idiomas de la Universidad Nacional
del Callao.

d) Desarrollar, sustentar y aprobar, individualmente una investigacibn como
tesis

Presupuesto
El costo de los estudiantes en la Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
se establece anualmente.

Para el afo 2014 se estima un costo de S/. 470.00 (CUATROCIENTOS

SETENTA Y 00/100 NUEVOS SOLES) Mensuales por concepto de derecho de
ensefianza.
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XXI.

XXII.

INGRESO POR SEMESTRE

- Derecho de matricula 20 alumnos x 200
- Derecho ensefianza 20 alumnos x 300 x 5

EGRESO: SEMESTRE
- Personal Docente
- Publicidad
- Personal Administrativo
- Material de oficina
- Material de Ensefianza
- Fotocopias
- Coordinacioén

TOTAL

4,000
30,000

34,000

19,200
2,000
3,000
1,600
3,000
500
2,000
31,300

SUPERAVIT 34,000 - 31,300 = S/. 2,700

Lineas de Investigacion

La Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos esta disefiada para que las
tematicas de estudio de los trabajos de tesis estén basadas en las lineas de

investigacion desarrolladas por los siguientes cuerpos académicos:

- Calidad Quimica, Tecnoldgica y Nutricional en Leguminosas y

Cereales.

- Conservacion, Toxicologia e Inocuidad Alimentaria
- Fisicoquimica de Biomoléculas en Alimentos
- Quimica y Procesamiento de Cereales y Oleaginosas.

- Compuestos Naturales Bioactivos y Microbiologia Alimentaria

Informes de campo

Se encuentra normado en la Directiva N° 003-2012-R. Aprobada con
RESOLUCION RECTORAL N° 877-2012-R.- CALLAO, 17 DE OCTUBRE DEL

2012.
22.1 Estructura del plan de investigacion y/o tesis
CARATULA

INDICE ,
INTRODUCCION
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22.2

|. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Determinacién del problema

1.2 Formulacion del problema (Problema general y especificos o sub
problemas)

1.3 Objetivos de la investigacion (Objetivo general y objetivos especificos)

1.4 Justificacién (Legal, tedrica, tecnolédgica, econdmica, social, practica)

Il. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes del estudio

2.2 Marco tedrico o marco conceptual o marco filoséfico (segun sea el
caso)

2.3 Definiciones de términos basico, dirigidos a fundamentar la propuesta
de la investigacion.

ll. VARIABLES E HIPOTESIS

3.1 Definicion de las variables

3.2 Operacionalizacion de variables

3.3 Hipdtesis general e hipotesis especificas

IV.METODOLOGIA

4.1 Tipo de investigacion

4.2 Disefio de la investigacion

4.3 Poblacién y muestra (Indicar caracteristicas, delimitacion y ubicacion
espacio temporal de la poblacion; y tamafio de la muestra)

4.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

4.5 Plan de analisis estadisticos de datos

V. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES (Calendarizar, en meses, tiempo
aproximado de cada etapa o actividad del trabajo de investigacion)

VI. PRESUPUESTO

VIl. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS (Bibliografia propuesta)
ANEXOS

e Matriz de Consistencia

« Esquema tentativo de la tesis

e Consentimiento informado

Estructura para la presentacion final del info  rme de investigacion y/o
tesis

CARATULA

INDICE

TABLAS DE CONTENIDO
RESUMEN

ABSTRACT
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|. PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION
1.1 Identificacion del problema
1.2 Formulacion de problemas
1.3 Objetivos de la investigacion (general y especificos)
1.4 Justificacion

ll. MARCO TEORICO (Contendra subcapitulos como: Antecedentes del
estudio, bases epistémicas, bases culturales, bases cientificas y otras
que de acuerdo al tema permiten fundamentar la validez de la tesis. Asi
también, la definicion de términos que faciliten el entendimiento del
planteamiento de la tesis.

.VARIABLES E HIPOTESIS

3.1 Definicién de las variables

3.2 Operacionalizacion de variables

3.3 Hipdtesis general e hipotesis especificas

IV. METODOLOGIA
4.1 Tipo de investigacion
4.2 Disefio de la Investigacion
4.3 Poblaciéon y muestra (Indicar caracteristicas, delimitacion y ubicacion
espacio temporal de la poblacion; y tamafio de la muestra)
4.4 Técnicas e Instrumentos de recoleccion de datos
4.5 Procedimientos de recoleccion de datos
4.6 Procesamiento estadistico y andlisis de datos

V. RESULTADOS
VI.DISCUSION DE RESULTADOS
6.1 Contrastacion de hipoétesis con los resultados
6.2 Contrastacion de resultados con otros estudios similares.
VII. CONCLUSIONES
VIIl.RECOMENDACIONES

IX. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
ANEXOS
» Matriz de Consistencia.
« Otros anexos necesarios para respaldo de la investigacion.
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Resumen

Experiencia

Jr. Rebeca Oquendo 451. Torre C- Dpto 505 - Breda
Teléfono: 051-6026946

Celular;: 051-986635866

E-mail: estelar5@hotmail.com

Ing. Maria Estela Toledo Palomino

Profesional con veinticuatro afios de experiencia en el campo de la
Docencia universitaria; y experiencia en el Sector industrial.
Personalidad orientada al trabajo en equipo y obtencién de
resultados, con sentido de responsabilidad, iniciativa, criterio,
identificacion con el medio en el que se desenvuelve y capacidad de
trabajo bajo presion.

Febrero 1988- Actualidad

Universidad Nacional del Callao

Docente nombrada

Adscrita a la Facultad de Ingenieria Quimica de la Universidad
Nacional del Callao, en la categoria de Principal.

- Docente del area de Quimica en el curso Quimica Organica

- Tutora

- Secretaria docente de la Facultad de Ingenieria Quimica 1992 -

1995, 2002-2005, Marzo 2012 a la actualidad

- Miembro de Comision de matricula

- Miembro de Comisién de Programacién horaria

- Directora de |la Escuela Profesional de Ingenieria Quimica 2005 —
2007.

- Miembro del Comité de autoevaluacion de la Facultad de Ingenieria
Quimica UNAC.- 2006-2007

- Jefa del Departamento Académico de Ingenieria Quimica 2009 —
2011

- Miembro de la Comision de Grados y Titulos

- Docente en la Maestria “Ciencia y Tecnologia de Alimentos” en
los cursos:

- Quimica y Bioquimica de Alimentos

- Tecnologia de alimentos |

Marzo 2001- Actualidad

Universidad Alas Peruanas

Docente contratada

Facultad de Medicina Veterinaria.

- Docente de los cursos de Bioquimica, Biofisica y Control de calidad
e inocuidad de los alimentos
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Formacion

Oftros
Estudios

Idiomas

Trabajos de
Investigacién

Agosto — Noviembre 1995

Noviembre — Diciembre 1995

Consejo Nacional e Ciencia y tecnologia CONCYTEC
Docente

Docente en el desarrollo del curso taller: Actualizacién de quimica
para profesores de educacion secundaria.

1979 - 1986

Facultad de Ingenieria Quimica de la Universidad Nacional del
Callao

Ing. Quimica

1990 - 1991

Egresada de la Maestria en Investigacion y Docencia
Universitaria

Facultad de Ciencias Econémicas — Universidad Nacional del
Callao

1995 - 1997

Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Universidad de Sao Paulo - Brasil

2010- 2011

Egresada de la Maestria en Ingenieria Ambiental
Escuela de Pos Grado de la Universidad Nacional Federico
Villarreal

Inglés

Instituto Cultural Peruano Britanico
Portugués

Centro de Estudios Brasileros

Obtencion de carbon activado a partir de La céscara de arroz y su
utilizacion em fase liquida

Esterilizacion de bolsas colectoras de orina y sondas existentes
en el Per(

Cuantificacién de oligofructanos en el yacén

Concentracion minima inhibitoria del aceite esencial de oregano

(origanum vulgare) sobre distintas cepas aisladas de alimentos
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Tesis para la
obtencién del
Titulo
Profesional

Tesis para la
obtencién del
Grado de
Maestria

Datos
Personales

Analisis fitoquimico y determinacién de la composicién quimica del
aceite de copaiba (copaifera paupera)

Uso de la radiacion gamma en la esterilizacién de bolsas colectoras de
sangre.

Avcaliacac da utilizacao de método da triagem para analise da contaminacao
do milho por aflatoxinas, através da fluorescencia amarelo — esverdeada
brilhante (BGYF)

Fecha de Nacimiento : 20 de Agosto de 1961
Nacionalidad : Peruana
DNI | 1 15626747
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