Universidad Nacional del Callao
Licenciada por Resolucion N° 171-2019-SUNEDU/CD

Secretaria General

“Afio de larecuperacion y consolidacién de la economia peruana”

Callao, 26 de marzo de 2025

Sefior

Presente.-
Con fecha veintiséis de marzo de dos mil veinticinco, se ha expedido la siguiente Resolucién:

RESOLUCION DE CONSEJO UNIVERSITARIO N° 047-2025-CU.- CALLAO, 26 DE MARZO DE 2025.- EL CONSEJO
UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO:

Visto el Oficio N° 242-VRA/UNAC del Vicerrectorado Académico, tratado en la seccién despacho de la sesién ordinaria
de Consejo Universitario del 26 de marzo de 2025, el mismo que se reformulé como punto 9. sobre la propuesta de
ratificacion del Plan Curricular de la Maestria en Nutricion y Biotecnologia Alimentaria con Modalidad a presencial de la
Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos.

CONSIDERANDO:

Que, el cuarto parrafo del articulo 18 de la Constitucion Politica del Peru (constitucion), establece que “Cada universidad
es autbnoma en su régimen normativo, de gobierno, académico, administrativo y econdmico. 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 la Ley N° 30220, Ley Universitaria (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 deméas normativa aplicable, autonomia que se manifiesta en los regimenes: normativo, de gobierno,
académico, administrativo y econémico;

Que, el articulo 108 del Estatuto de la Universidad Nacional del Callao (Estatuto de la Universidad), concordante con el
articulo 58 de la Ley Universitaria, establece que el Consejo Universitario es el maximo 6rgano de gestion, direccion y de
ejecucion académica y administrativa de la Universidad; siendo que en su articulo 109, numeral 109.5 establece que el
Consejo Universitario tiene, entre otras atribuciones, concordar y ratificar los planes de estudios y de trabajo propuestos
por las unidades académicas;

Que, la Ley N° 28740, Ley del Sistema Nacional de Evaluacion, Acreditacion y Certificacion de la Calidad Educativa,
norma los procesos de evaluacién, acreditacion y certificacion de la calidad educativa, define la participacién del Estado
en ellos y regula el &mbito, la organizacién y el funcionamiento del Sistema Nacional de Evaluacion, Acreditacion y
Certificacion de la Calidad Educativa (SINEACE);

Que, la Ley Universitaria, establece que el Ministerio de Educacién (MINEDU) es el ente rector de la politica de
aseguramiento de la calidad de la educacién superior universitaria; ademas se crea la Superintendencia Nacional de
Educacion Superior Universitaria (SUNEDU), quien es responsable, entre otros, del licenciamiento para el servicio
educativo superior universitario, entendiéndose el licenciamiento como el procedimiento que tiene como objetivo
garantizar que todos los jovenes del pais tengan la oportunidad de acceder a un servicio educativo superior universitario
y autorizar su funcionamiento, el mismo que es temporal y renovable y tendrd una vigencia minima de seis (6) afios;

Que, el Director de la Escuela de Posgrado mediante Oficio N° 2205-2024-EPG-UNAC-VIRTUAL (Expediente N°
2097214) del 23 de diciembre del 2024, remite la actualizacién de planes curriculares en modalidad a distancia y
presencial, entre otros la Maestria en Nutricion y Biotecnologia Alimentaria, aprobado por Resolucion de Consejo de
Escuela de Posgrado N° 810-2024-CEPG-UNAC, por el cual resolvié “APROBAR, los Planes Curriculares de Maestria y
Doctorado en la modalidad presencial de las Unidades de Posgrado, segun detalle: Facultad de Ingenieria Pesquera y
de Alimentos: Maestria en: (...) 3. NUTRICION Y BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA.”;

Que, asimismo, mediante Oficio N° 656-2025-EPG-UNAC (Expediente N° 2101824) del 19 de febrero del 2025, el Director
de la Escuela de Posgrado remite el Dictamen N°128-2024-CCCR-EPG, aprobando el “PLAN CURRICULAR DE LA
MAESTRIA EN NUTRICION Y BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA” con la modalidad presencial, de la Facultad de
Ingenieria Pesquera y de Alimentos”;

Que, el Director de Asuntos Académicos remite el Oficio N° 072-2025-DAA-VRA/UNAC del 25 de febrero del 2025, por
el cual informa que “se harealizado la revision correspondiente, del PLAN CURRICULAR DE MAESTRIA EN NUTRICION
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Y BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA ACTUALIZADO E IMPLEMENTADO EN LA MODALIDAD PRESENCIAL DE
POSGRADO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA 'Y DE ALIMENTOS DE LA UNAC, remitido por la Escuela
de Posgrado.”; asimismo, informa que remite el citado plan curricular el cual ha sido aprobado por la Escuela de Posgrado,
para revision del Consejo Universitario;

Que, el Vicerrector Académico mediante Oficio N°00242-2025-VRA/UNAC del 12 de marzo del 2025, informé que “se
realiz6 el Consejo Académico de fecha 12 de marzo del afio en curso, en donde se acord6: APROBAR LA PROPUESTA
DEL PLAN CURRICULAR DE MAESTRIA EN NUTRICION Y BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA ACTUALIZADO E
IMPLEMENTADO CON LA MODALIDAD A PRESENCIAL DE POSGRADO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA
PESQUERA Y DE ALIMENTOS DE LA UNAC.”;

Que, en sesion ordinaria de Consejo Universitario del 26 de marzo de 2025, puesto a consideracion de los sefiores
consejeros el “Oficio N° 242-VRA/UNAC del Vicerrectorado Académico, que se trat6 en la seccién despacho, reformulado
en el punto 9. sobre la propuesta de ratificacion del Plan Curricular de la Maestria en Nutricion y Biotecnologia Alimentaria
con Modalidad a presencial de la Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos”, los sefiores
consejeros acordaron ratificar la aprobacion del Plan Curricular de la Maestria en en Nutricion y Biotecnologia Alimentaria
con Modalidad a presencial de la Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos de la
Universidad Nacional del Callao, aprobado por Resolucién N°810-2024-CEPG-UNAC;

Que, el articulo 6 numeral 6.2 del Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo
General sefala que el acto administrativo puede motivarse mediante la declaracion de conformidad con los fundamentos
y conclusiones de anteriores dictdmenes, decisiones o informes obrantes en el expediente, a condicién de que se les
identifigue de modo certero, y que por esta situacion constituyan parte integrante del respectivo acto;

Estando a lo glosado; opinado, expuesto y argumentado en el Oficio N° 242-VRA/UNAC; Oficio N° 2205-2024-EPG-
UNAC-VIRTUAL; Oficio N° 656-2025-EPG-UNAC; Oficio N° 072-2025-DAA-VRA/UNAC; Oficio N°00242-2025-
VRA/UNAC; Acuerdo de Consejo Universitario en sesion ordinaria del 26 de marzo de 2025 y documentacion sustentante;
considerando lo dispuesto en el numeral 6.2 del articulo 6 del Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27444, Ley del
Procedimiento Administrativo General, aprobado con Decreto Supremo N° 004-2019-JUS; 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;

RESUELVE:

1° RATIFICAR, la aprobacion del PLAN CURRICULAR DE LA MAESTRIA EN NUTRICION Y BIOTECNOLOGIA
ALIMENTARIA, en la modalidad presencial, de la Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de
Alimentos de la Universidad Nacional del Callao, el mismo que forma parte integrante de la presente Resolucion.

2° TRANSCRIBIR, la presente Resolucion a los Vicerrectores, Facultades, Escuela de Posgrado, dependencias
académicas-administrativas, gremios docentes, gremios no docentes, representacion estudiantil, para conocimiento
y fines consiguientes; disposicién a cargo de la Secretaria General, que en atencion a ello suscribiré la presente.

Registrese, comuniquese y archivese.

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.

UNIVERSIDAD N
Oficina dp%e

cc. Rectora, Vicerrectores, Facultades, EPG, dependencias académicas y administrativas,
cc. gremios docentes, gremios no docentes, R.E.
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INTRODUCCION

A nivel mundial, los avances en la nutricién, alimentacion y busqueda de
alimentos se encuentran en aumento debido a la necesidad al desarrollo de
tecnologias sostenibles para la produccién, procesamiento y distribucién de
alimentos, en respuesta a los desafios de salud publica. En el ambito nacional,
en paises como Per0, donde existe gran diversidad de recursos naturales y por
su biodiversidad, buscando desarrollar alimentos con un mayor agregado en el
valor nutricional, se observa una concentracion de investigacion y desarrollo
apoyado por la colaboracion 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 industria alimentaria enfrenta desafios especificos que
requieren atencién y soluciones adaptadas a las caracteristicas del pais. Uno de
los principales problemas es la necesidad de desarrollar alimentos 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 biotecnologicas sostenibles, asi como el
fomento de la innovacién en productos y procesos, son aspectos clave para
impulsar el desarrollo econémico y social del pais. En este sentido, la industria
alimentaria en Per( se enfrenta al reto de integrar conocimientos cientificos y
tecnoldgicos con las necesidades y demandas especificas del ambito nacional,

con el fin de contribuir al bienestar de la poblacion y al crecimiento del sector.

Ante lo expuesto, la UNAC considera que la Maestria en Nutricion y
biotecnologia alimentaria, es fundamental y demanda la formacion de
profesionales altamente capacitados que contribuyan al desarrollo sostenible de

la industria alimentaria.

La formacion ofrecida por esta maestria 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 DE ESTUDIOS de la Maestria en Nutricion y

Biotecnologia Alimentaria, contempla el proceso de ensefianza-aprendizaje en

modalidad a presencial, 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

La Maestria en Nutricién y Biotecnologia Alimentaria, se sustentan en los

siguientes dispositivos legales:

Constitucion Politica Nacional de 1993.

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

Ley N° 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).

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

Ley N° 29973 - 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° 008-2022-AU del
28.06.2022.

Reglamento General de Estudios de la Universidad Nacional del Callao, con
N° 185-2017-CU, del 27 de junio del 2017, RN° 97-2022-CU, del 09 de junio
del 2022.

Reglamento de Grados y Titulos de la Universidad Nacional del Callao, con
RN° 099-2021 del 30 de junio del 2021.

Reglamento General de Estudios de la Universidad Nacional Del Callao.
Resolucion de Consejo Universitario N° 185-2017-CU, 27 de junio de 2017.



Resolucion 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 N2 442-2019-CU de fecha 11 noviembre de 2019.

Lineas de investigacion UNAC

ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

Es necesario que el Plan de Estudios sea pertinente y de respuesta efectiva
a las necesidades y exigencias de la poblacibn y a las constantes
transformaciones a las que debe someterse. Los cambios siguen una
estructura y organizacién de todos los elementos de forma sistémica que
permita, desde una vision holistica, tener una propuesta formativa relevante.
En este sentido, el presente Plan de Estudios, se ha realizado sobre los
resultados de un analisis 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 dinamicas
orientadas a la ensefianza, aprendizaje e investigacion. La calidad es un
concepto que esta intimamente ligado a la pertinencia, al proveer de sentido
y significancia a los contenidos. La palabra pertinencia est4 asociada al hecho
de estar en contacto con las politicas, con el mundo educativo, del trabajo,
con la cultura, los estudiantes y profesores, pero lo mas importante es que sea
con todos siempre y en todas partes (Tunnermann, 2006, p. 4).

La necesidad de un programa de Maestria en Nutricion y Biotecnologia
Alimentaria se justifica por la problemética actual de desnutriciébn cronica y
anemia en el Peru, especialmente en nifios menores de 5 afios, como lo
evidencian los gréficos presentados (ver anexo 4). La tasa de desnutricion
cronica y la prevalencia de anemia en diversas regiones del pais reflejan la

necesidad urgente de profesionales especializados que puedan desarrollar



soluciones innovadoras desde el d&mbito de la nutriciébn y la biotecnologia
alimentaria. Este programa responderia a una demanda creciente en sectores
como la salud, la industria alimentaria y la investigacion, ofreciendo
oportunidades laborales en instituciones publicas, empresas productoras de
alimentos y centros de investigacion. Ademas, tendria un impacto social y
econdmico significativo, contribuyendo a reducir los indices de desnutricion y
anemia, mejorar la calidad de vida de la poblacion y fortalecer el sector
alimentario mediante el desarrollo de productos innovadores y competitivos.
Desde el punto de vista técnico y académico, el programa es factible, ya que
existen recursos humanos capacitados, infraestructura adecuada y la
posibilidad de establecer colaboraciones internacionales. En conclusion, la
implementacion de esta maestria es altamente viable y necesaria, ya que no
solo formaria profesionales especializados, sino que también abordaria
problemas criticos de salud publica y promoveria el desarrollo sostenible del
pais.

En tal sentido, la Maestria en nutricion y Biotecnologia de Alimentos, tiene
como finalidad proporcionar informacién objetiva, fiable y actualizada a sus
alumnos que seran los futuros responsables de la formulacion de politicas,
gestores, cientificos, que tengan interés en el sector de la nutricion y
biotecnologia alimentaria.

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

2.1. Demandas del contexto socioeconémico del programa de estudios Las

demandas del contexto socioecondmico que respaldan el programa de
estudios de la maestria en nutricion y Biotecnologia Alimentaria en
modalidad a presencial, son diversas y cruciales para su viabilidad y
relevancia. Entre las destacadas son las siguientes:



2.1.1.

2.1.2.

Adaptacién a los nuevos avances en la alimentacion: En un mundo

cada vez mas digitalizado, es crucial que los profesionales en nutricién y
Biotecnologia Alimentaria estén familiarizados con los ultimos avances en
nutricion y Biotecnologia para mejorar el valor agregado y mayor
sostenibilidad.

Globalizacion del mercado de alimentos: El mercado de alimentos es
cada vez mas globalizado, lo que demanda profesionales que puedan
entender y adaptarse a las necesidades nutricionales, avance en

biotecnologia.

2.1.3. Necesidad de innovacion y desarrollo de productos: Para mantener la

2.1.4.

competitividad en la industria de alimentos, es esencial que los
profesionales en nutricion y Biotecnologia Alimentaria estén capacitados
para innovar y desarrollar nuevos productos que satisfagan las demandas
del mercado y cumplan con los requisitos de seguridad alimentaria (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 nutricion y Biotecnologia
Alimentaria 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 presencial se

presenta como una alternativa que fomenta la interaccion directa entre
estudiantes y docentes, facilitando la participacion activa en actividades
académicas, practicas en laboratorio y dinamicas grupales, lo que
enriquece la experiencia de aprendizaje y fortalece las competencias
necesarias en el ambito profesional. (UNESCO, 2019). Estas
caracteristicas responden a las demandas del contexto socioecondémico,
destacando la relevancia de implementar un programa de maestria en
Nutricion y Biotecnologia Alimentaria en modalidad presencial que atiende
los requerimientos de la industria alimentaria y promueva el desarrollo.

Estas demandas del contexto socioecondmico subrayan la importancia y la



pertinencia de establecer un programa de maestria en Nutricion y
Biotecnologia Alimentaria en modalidad presencial que responda a las
necesidades de la industria alimentaria y contribuya al desarrollo sostenible

en este campo.

2.2.Prop0sitos  internacionales, nacionales, regionales, locales,

2.2.1.

institucionales fines al Programa de Estudios.

El perfil de egreso del Programa de Estudios de la maestria en Nutricion y
Biotecnologia Alimentaria debe reflejar una serie de propdsitos
internacionales, nacionales, regionales, locales e institucionales para
garantizar su relevancia y contribucion al desarrollo sostenible de la industria

alimentaria. A continuacién, se detallan estos propdsitos:
Internacionales

Fomentar la adopcion de estandares internacionales de calidad y

seguridad alimentaria, 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 Produccién,
2018).

Impulsar el desarrollo de préacticas 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.

2.2.4.

2.3.

Regionales:

Contribuir al desarrollo econémico y social del Callao mediante la
formacion de profesionales altamente capacitados en Nutricion y
Biotecnologia Alimentaria, 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 articulacion 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).

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 seguridad alimentaria y la reduccién del desperdicio de

alimentos (Instituto Nacional de Investigacion y Extension Agraria, 2020).

Promover estudios de investigacion holisticos integrando a docentes vy
estudiantes de otras especialidades.

Estos propositos reflejan la importancia de integrar en el perfil de egreso
de la maestria en Nutricion y Biotecnologia Alimentaria tanto aspectos
internacionales, nacionales, regionales como locales, alineados con las
necesidades y prioridades del contexto socioeconémico.

Demanda ocupacional y ambitos 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 de la maestria en
Nutriciobn y Biotecnologia Alimentaria son diversos y abarcan tanto el



ambito nacional como internacional:

2.3.1. Demanda ocupacional

Investigacion y desarrollo: Se requieren expertos en Nutricion y
Biotecnologia Alimentaria 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 Innovaciéon Agraria, 2020).

Sector alimentario en Perd: Existe una creciente demanda de
profesionales especializados en Nutricién y Biotecnologia Alimentaria en
Pertu, tanto en empresas de producciéon de alimentos como en
instituciones gubernamentales encargadas de regular, supervisar y

evaluar la salud publica. (Ministerio de la Produccion, 2018).

Consultoria y asesoramiento técnico: Empresas del sector Nutricién y
Biotecnologia Alimentaria demandan servicios de consultoria vy
asesoramiento técnico en areas como el disefio de procesos, la
optimizacion de la produccion y el cumplimiento de normativas sanitarias
y de calidad (Catrrillo et al., 2017).

2.3.2. Ambitos de desempefio profesional

Industria alimentaria: Los graduados de la maestria en Nutricion y
Biotecnologia Alimentaria pueden desempefiarse en empresas en el area
de Investigacion y Desarrollo ocupando cargo de Jefe del é&rea
investigacion y desarrollo, equipo multidisciplinario, etc.

Investigacion: Los graduados pueden desarrollar una carrera en
instituciones de investigacion y desarrollo, participando en proyectos de
innovacion tecnolégica, mejora de procesos y desarrollo de nuevos
productos alimenticios (Universidad Nacional Agraria La Molina, 2020).
Docencia y capacitacién: Existen oportunidades en instituciones
educativas y centros de capacitacion para impartir conocimientos y formar
a futuros profesionales en el campo de la ingenieria de alimentos
(Pontificia Universidad Catdlica del Peru, 2020).

Estos aspectos reflejan la diversidad de oportunidades laborales y

ambitos de desempefio profesional disponibles para los egresados del
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2.4.

2.5.

programa de maestria en Nutricion y Biotecnologia Alimentaria, tanto a
nivel nacional como internacional.
Avances Yy tendencias mundiales en el ambito cientifico y

tecnoldgico

En el campo de la Nutricién y Biotecnologia Alimentaria, los avances
cientificos y biotecnolégicos han transformado radicalmente la forma en
gue se desarrollan, procesa y distribuyen los alimentos. (Lee et al., 2020),
gue permita buscar nuevas alternativas de produccion de alimentos para

cubrir la creciente demanda mundial

La personalizacibn de alimentos y la nutricibn personalizada son
tendencias emergentes gque estan ganando impulso, promovidas por los
avances en la genémica 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

diseflados para mejorar la salud y el bienestar.

La biotecnologia también estd desempefiando un papel significativo en la
nutricion alimentaria, con el desarrollo de enzimas y microorganismos
modificados genéticamente para mejorar procesos como la fermentacion
y la produccién de ingredientes funcionales (Ganesan et al., 2018). Este
avance ofrece oportunidades para la creacibn de alimentos mas
saludables y sostenibles, lo que requiere que los profesionales estén
capacitados en el manejo y aplicacion ética de la biotecnologia en la

industria alimentaria.

La preocupacion por la sostenibilidad ambiental estd 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).

Benchmarking del perfil de egreso de programas pares de

universidades nacionales e internacionales

(Ver anexo 1)



2.6.

Relevanciay pertinencia de ofrecerlo en modalidad presencial

La eleccion de una modalidad a presencial para la Maestria en Nutricion
y Biotecnologia Alimentaria, se sustenta en que este programa busca
fortalecer las competencias generales y especificas de los profesionales
gue egresen de esta modalidad formativa. Por ello, busca tener el mayor
alcance en relacion al publico objetivo y estd 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 sélida que brinda a los estudiantes acceso

detallado a los cursos y facilita la interaccion entre docentes y alumnos.

Las estrategias pedagogicas en la modalidad presencial combinan
metodologias dindmicas e interactivas que potencian el aprendizaje
significativo. Las clases en aula fomentan el didlogo activo y la
participacion directa entre estudiantes y docentes, mientras que los
talleres y actividades practicas brindan espacios para la aplicacion de
conocimientos y el desarrollo de competencias especificas. Ademas, las
tutorias personalizadas ofrecen un acompafiamiento continuo que

enriguece el proceso formativo.

La modalidad presencial refuerza los principios de la educacion inclusiva,
promoviendo un entorno en el que se respetan las diversas necesidades
de los estudiantes. Se busca eliminar cualquier forma de barrera o
discriminacion mediante la implementacion de recursos y estrategias que
garanticen la participacion equitativa de todos los estudiantes, incluyendo

aquellos que requieran apoyos especificos.

Si bien la modalidad presencial presenta ventajas significativas, su disefio
esta sujeto a un analisis y perfeccionamiento constante. La justificacion
de esta modalidad se desarrolla en el plan curricular del programa, el cual
detalla como esta forma de ensefianza responde a las demandas
educativas actuales y asegura tanto la calidad como la equidad en la
experiencia de aprendizaje. Este enfoque esta alineado con los principios

de la educacion del siglo XXI, priorizando una formacién innovadora,
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3.1.

centrada en las necesidades evolutivas de los participantes y en los retos

del entorno profesional.

FUNDAMENTOS DEL PROGRAMA

Fundamento de la necesidad del programa en el ambito

de influenciay en el entorno socioeconémico.

La creacién de un programa de maestria en Nutricion y Biotecnologia
Alimentaria, es esencial para responder a las demandas nacionales e
internacionales en el sector alimentario, considerando el contexto
socioecondmico y la necesidad de formar profesionales altamente
capacitados. En el caso de Perq, 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 Pert, 2021). Sin embargo, para mantener la competitividad
y asegurar la calidad y seguridad de los alimentos, es fundamental contar
con expertos en ingenieria 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 Peru,
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 Peru, 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 y salud publica. La
formacion especializada en Nutricion y Biotecnologia Alimentaria permite
abordar estos desafios mediante la aplicacion de conocimientos
cientificos y tecnoldgicos en el desarrollo de procesos de produccion,

formulacién de productos y gestion de la calidad (Garcia & Rodriguez
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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 conclusion, la creacién de un programa de maestria en Nutricion y
Biotecnologia Alimentaria 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
seguridad alimentaria y el fortalecimiento de la posicion competitiva del

Peru en los mercados internacionales.

Fundamento Filosofico

Responde a preguntas fundamentales de la carrera profesional,
orientadas a una comprension integral del ser humano en sus
dimensiones antropoldgicas, sociales, cientificas, psicolégicas vy
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 interaccibn con su entorno natural, social, cientifico y

tecnologico.

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
gue ayuda a la formulacion, interpretacién y comprensién 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.

Estos principios del programa de estudio deben ser pertinentes alarealidad
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3.3.1.

local, nacional e internacional, y los conocimientos adquiridos Yy
desarrollados deben ser empleados con responsabilidad social y
medioambiental. Por esta razon, enfatizamos la formacion de personas
proactivas al cambio sin perder su identidad individual y profesional.
Fundamento Pedagdgico

Teoria educativa constructivista

A partir de la segunda mitad del siglo XX, se hace evidente el crecimiento
geomeétrico de la tecnologia de punta, la bioenergia, la informatica, y la
robdtica, 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 presién, 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
potenciacion de las capacidades y habilidades del sujeto al que se le
denominara discente. Esta nueva corriente pone énfasis en la teoria del
desarrollo de Piaget y en los sustentos tedricos 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
ecolégico de cada pais. Asume al sujeto individualmente, aplicando el
conocimiento como una construccion de conceptos subjetivos, donde la
caracteristica esencial es el desarrollo de capacidades, habilidades y

destrezas para desarrollar la individualizacion 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 informacion, y la
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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).

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 funcién se alteran cuando se utilizan nuevas herramientas y
tecnologias de informacibn 'y comunicacion. Se caracteriza,

fundamentalmente, por:

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

- Elrol 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 presentacién de la informacion en red tiene
estructura reticular, lo que lleva a enunciar algunos principios utiles
para la formacién conectivista (Solérzano Martinez y Garcia
Martinez, 2016).

El conectivismo es una combinacion 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,
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. Asi, si el

conectivismo busca adaptarse a la nueva forma en que la sociedad se



1
2

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.

- Elaprendizaje 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 y 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.

- Lapresentacion de la informacion en red tiene estructura reticular, lo que
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 propositos educativos. La
presencia del internet, e-mail, multimedia, videoconferencia, plataforma
virtual, entre otros, tienen un efecto transformador en la ensefanza
universitaria porque se necesitan docentes especializados no sélo en su
asignatura sino en disefio y produccion de materiales multimedia, lo que
tendra una gran incidencia en la calidad del trabajo que realizan y en el
camb io de su rol docente (Zabalza, 2003, p. 94).

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

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

aprendizaje.




3.4.

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
mediacion de la tecnologia, todos aprenden de todos. La tendencia en este
sentido se orienta hacia los curriculos méas integrados que permitan
desarrollar en el estudiante la capacidad de aprendizaje autbnomo,

apoyado en el uso de las TIC en las modalidades presencial.

Es evidente que las TIC representan una herramienta clave para potenciar
la educacion superior, incluso en modalidades presenciales. Los docentes
universitarios, al emplear estas tecnologias, deben disefiar métodos
pedagogicos dinAmicos que articulen de manera efectiva la relacion entre
estudiantes, materiales y actividades educativas. Este enfoque permite
atender los ritmos y necesidades de aprendizaje individuales, logrando

una experiencia formativa mas personalizada.
Fundamento Psicolégico

La ciencia de la psicologia contribuye con la educacion principalmente al
explicar cdmo 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 maestrista 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 educacién que integre lo intelectual, lo

afectivo y lo interpersonal.

Se entiende por aprendizaje al proceso en el que 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 formacion 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 que
es resultado de la interaccién con los objetos. Por lo que, el estudiante lo
desarrolla de manera muy patrticular y con la intervencién de aprendizajes
anteriores que le permite construir aprendizajes mas complejos porque
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 atencion 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 resolucién 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 (negociacién de objetivos,
actividades y criterios para lograrlos), trabajos de investigacion, desarrollo

de proyectos, autoevaluacién, 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 cohesidén 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 coordinacion de los
recursos humanos que la componen (Ainscow y Miles, 2008). Por ello es
necesario ser consciente del compromiso pedagodgico 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).



IV.PROPOSITOS DE LA FORMACION
4.1 Mision UNAC

Formar profesionales, generando y promoviendo la investigacion cientifica,
tecnolégica y humanistica, en los estudiantes universitarios con calidad,

competitividad y responsabilidad social para el desarrollo sostenible del pais.

4.2 Vision 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.

4.3 Mision Facultad de Ingenieria Pesquera y de alimentos
Formar profesionales en Ingenieria Pesquera y de alimentos, con competencias
cientificas y tecnoldgicas basadas en un pensamiento critico, con ética y disciplina,
capaces de afrontar con eficiencia, competitividad y responsabilidad social,
desafios actuales y futuros, logrando contribuir al desarrollo sostenible de la region,

del Pert y del mundo.

4.4 Vision Facultad de Ingenieria Pesquera y de alimentos
Ser una Facultad acreditada en formacién académica profesional, en las carreras
de Ingenieria Pesquera y de Alimentos, con docentes altamente competitivos,
con estudiantes lideres en la investigacion, innovacion y responsabilidad social,
preparados para mitigar el impacto ambiental, social, econémico y comprometidos
con el desarrollo sostenible del pais; y con una infraestructura que se desarrolla
en alianzas estratégicas con instituciones publicas y privadas, nacionales e

internacionales.

4.5 Objetivos Educacionales
1. 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.

2. Gestionar eficientemente la calidad y seguridad alimentaria en empresas del



sector a través del desarrollo de habilidades gerenciales, de comunicacion 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 produccién de alimentos seguros,
nutritivos y de alta calidad e implementacion de procesos de vanguardia en 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 salud publica y satisfacer las demandas del

mercado nacional e internacional.

V. PERFILES DE INGRESO Y DE EGRESO

5.1

5.2

5.3

5.3.1

Perfil de Ingreso
Contar con conocimientos vinculados a su profesion, relevantes a las areas
como quimica, microbiologia, bioquimica, procesamiento de alimentos y

control de calidad.

Poseer habilidades en el campo de la Maestria, como resultado de su
experiencia previa, preferentemente en procesos que involucran a la

Ingenieria de los alimentos.

Requisitos de ingreso

Los requisitos necesarios para ser admitido como estudiante del programa

de Maestria en Sistemas Integrados de Gestion son los siguientes:

e Grado Académico de Bachiller, requisito indispensable para acceder a los
estudios de maestria.

e Pago de matricula y primera pension de ensefianza
Perfil de Egreso

Competencias genéricas

Comunicacion
Transmite informacion que elabora para difundir conocimientos de su campo
profesional, a través de la comunicacion oral y escrita, de manera clara y

correcta; ejerciendo el derecho de libertad de pensamiento con




5.3.2

responsabilidad.
Trabajo en equipo

Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera
colaborativa; respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos

y COMPromisos.
Pensamiento critico

Identifica y resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para
el logro de los objetivos propuestos; mediante un analisis reflexivo de
situaciones diversas con sentido critico y autocritico; asumiendo la

responsabilidad de sus actos.
Emprendimiento

Desarrolla la capacidad de identificar oportunidades de innovacion y mejora
en el emprendimiento dentro del sector de la nutricion y la biotecnologia
alimentaria, aplicando conocimientos avanzados en desarrollo de productos,
calidad, seguridad alimentaria y sostenibilidad. Promueve el liderazgo, la
toma de decisiones estratégicas y la generacion de soluciones innovadoras
gue impulsen la creacibn y crecimiento de negocios sostenibles,
considerando aspectos normativos, tecnoldgicos y econdémicos para su

implementacion y escalabilidad en el mercado.
Competencias especificas

Fundamentos cientificos

Desarrolla una comprensiéon integral de los fundamentos cientificos en
nutricion y biotecnologia alimentaria, aplicando principios de bioquimica
nutricional, seguridad alimentaria y vida util de alimentos funcionales. Los
estudiantes analizan las transformaciones bioquimicas de los nutrientes en
el organismo, gestionan estrategias para garantizar la inocuidad de los
alimentos y optimizan la estabilidad y funcionalidad de productos
innovadores. Ademas, adquieren competencias para evaluar, certificar y
auditar procesos de produccion, asegurando el cumplimiento de normativas

y estandares de calidad con un enfoque sostenible y ético.



VI.

Alimentacién y nutricion

En el programa de maestria en Nutricion y Biotecnologia Alimentaria, la
alimentacion y nutricién se enfocan en la promocion de dietas equilibradas y
sostenibles, basadas en evidencia cientifica y avances biotecnoldgicos. Los
estudiantes adquieren habilidades para evaluar el estado nutricional de
diferentes poblaciones, desarrollar estrategias de intervencion y formular
productos innovadores que mejoren la calidad de vida. Ademas, se
capacitan en el disefio y aplicacion de politicas alimentarias, considerando
aspectos de seguridad, accesibilidad y sostenibilidad para contribuir a la

salud publica y el bienestar nutricional.
Biotecnologia

Identifica oportunidades de aplicacion de la biotecnologia en la industria
alimentaria para el desarrollo de productos innovadores y funcionales. Los
estudiantes investigan el uso de microorganismos, enzimas y oOtros
bioprocesos en la mejora de la calidad, seguridad y valor nutricional de los
alimentos, implementando tecnologias limpias y sostenibles. Ademas,
disefian y optimizan procesos biotecnolégicos, realizan pruebas piloto y
evaluaciones de estabilidad, asegurando la viabilidad técnica, sensorial y

comercial de los productos desarrollados.
Investigacion

Aplica el método cientifico para generar propuestas que contribuyan a la
creacion de conocimiento relevante, pertinente y utilitario relacionado con la
gestibn ambiental para el desarrollo sostenible, desde un enfoque de
investigacién, desarrollo e innovacién (I-D+i) con base en la normativa y en

las lineas de investigacion vigentes del programa de estudios y de la UNAC.
PLAN DE ESTUDIOS

La Maestria en Nutricion y biotecnologia alimentaria, esta4 programada para
ser desarrollada conforme lo estipula la ley universitaria y el estatuto de la
UNAC. Estad organizado en tres (03) ciclos académicos y exige una

aprobacion de 48 créditos teoricos que se desarrollaran a través de

actividades sincronicas y asincronicas desde un enfoque por competencias

i



Se presenta a continuacion la organizacion de los cursos en el Plan de

Estudios de la Maestria, considerando las areas curriculares denominadas

como:

° Fundamentos cientificos

° Alimentacién y Nutricion

° Biotecnologias de alimentaria
° Investigacion

Asimismo, se presenta la organizacién 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.

6.1 Asignaturas por Area Curricular

‘AREA: Fundamentos cientificos

N° |Cddigo Asignatura Créditos

1 |MNB 104 |Bioquimica nutricional 4
MNB 202 |Seguridad alimentaria 4
MNB 301 |Vida util de alimentos funcionales 4

AREA: Alimentacion y Nutricion

N° |Codigo Asignatura Créditos
4 |MNB 101 |Productos Naturales y Alimentos Funcionales 4
5 |MNB 201 Nutrigenémica 4
6 |MNB 304 | Evaluacion Nutricional de Alimentos 4

AREA: Biotecnologia

N° |Cdédigo Asignatura Créditos
MNB 103 |Fundamento de Biotecnologia 4
MNB 204 |Bioprocesos Alimentarios 4

|':
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AREA: Investigacion ‘

N° |Cédigo Asignatura Créditos
9 |MNB 102 |Proyecto de investigacion 4
10 [MNB 203 |Seminario de investigacion | 4
11 |MNB 303 [Seminario de investigacion Il 4
12 |MNB 302 |Bioestadistica 4
I":'-.,\ ﬁ‘j .



6.2 Resumen del Plan de Estudios
PRIMER SEMESTRE 16 CREDITOS TEORICO - PRACTICO
Ciclo N° | Cddigo Asignatura Horas semestrales Horas semanales Créditos | Modalidad Area Tipo Requisitos
Horas Horas Total Horas Horas
Tedricas Préacticas Tedricas Précticas
Primer Ciclo 240 80 320 60 20 16 0
Productos . .
Naturales y . Alimentacié . . .
| 1 |MNB 101 . 60 20 80 15 5 4 Presencial ny Obligatorio Ninguno
Alimentos 2
. Nutricion
Funcionales
| 2 |MNB 102 .Proye.cto .d,e 60 20 80 15 5 4 Presencial Investigacion| Obligatorio Ninguno
investigacion
MNB Fundamento Presencial
| 3 103 de 60 20 80 15 5 4 Biotecnologia | Obligatorio Ninguno
Biotecnologia
Bioquimica Presencial | Fundamentos . . .
| 4 | MNB 104 nutricional 60 20 80 15 5 4 cientificos Obligatorio Ninguno
PRIMER SEMESTRE 16 CREDITOS TEORICO - PRACTICO
Ciclo N° | Cddigo Asignatura Horas semestrales Horas semanales Créditos | Modalidad Area Tipo Requisitos
Horas Horas Total Horas Horas
Tedricas Précticas Tedricas Précticas
Segundo Ciclo 240 80 320 60 20 16
Il 5 |MNB 201| Nutrigenémic 60 20 80 15 5 4 Presencial | Alimentacion | Obligatorio MNB 104
a y Nutricion
Il 6 |MNB 202 Seguridad 60 20 80 15 5 4 Presencial | Fundamento | Obligatorio MNB 103
alimentaria s cientificos
Il 7 MNB Seminario de 60 20 80 15 5 4 Presencial | Investigacion | Obligatorio MNB 102
203 investigacion
I
Il 8 |MNB204| Bioprocesos 60 20 80 15 5 4 Presencial Biotecnol Electivo MNB 101
Alimentarios ogia
|; ﬁ'& Fi
| i



PRIMER SEMESTRE 16 CREDITOS TEORICO - PRACTICO
Ciclo N° | Cddigo Asignatura Horas semestrales Horas semanales Créditos | Modalidad Area Tipo Requisitos
Horas Horas Total Horas Horas
Tedricas Préacticas Tedricas Préacticas
Tercer Ciclo 240 80 320 60 20 16
Vida til de Presencial
| 9 MNB 301 alimentos 60 20 80 15 5 4 Investigacion | Obligatorio MNB 202
funcionales
Bioestadistic Presencial Investiga . .
i 10 |MNB 302 a 60 20 80 15 5 4 cion Obligatorio MNB 203
Seminario de Presencial L
; A Investigacion : :
11l 11 MNB 303 mvest:lgacmn 60 20 80 15 5 4 y desarrollo Obligatorio MNB 203
Evaluacion Presencial . L
I 12 |MNB304| Nutricional de 60 20 80 15 5 4 A"rﬁe”t.a.c,'c’” Obligatorio | MNB 201
Alimentos y Nutricién
Total 960 48
|; ﬁ'& Fi
| i



6.3 Ruta Formativa

Competencias
Asignatura Créditos | Codigo Requisitos CRILTIES EEE e
coM |T.EQ|P.CR. |Empre FC AN £ Lve
Primer Ciclo 16
Productos Naturales y MNB 101 .
. . 4 Ninguno
Alimentos Funcionales

Proyecto de investigacion 4 MNB 102 | Ninguno

Fundamento de 4 MNB 103 Ninguno
Biotecnologia

Bioquimica nutricional 4 MNB 104 | Ninguno
Segundo Ciclo 16

Nutrigenémica 4 MNB 201 |MNB 104
Seguridad alimentaria 4 MNB 202 |MNB 103
Seminario de investigacién . MNB 203 |MNB 102
I

Bioprocesos Alimentarios 4 MNB 204 |MNB 101

Tercer Ciclo 16

Vida Gtil de alimentos 4 MNB 301 | MNB 202
funcionales

Bioestadistica 4 MNB 302 |MNB 203

Seminario de investigacion 4 MNB 303 |MNB 203
Il

Evaluacion Nutricional de 4 MNB 304 |MNB 201
Alimentos

Leyenda - Nivel de logro de la competencia

_ Inicial
D Intermedio

| Final




VII.

MALLA CURRICULAR

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

asignaturas por ciclo, la relaciéon 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

Cddigo de la asignatura

Numero de la asignatura

NUmero de horas de clases presenciales

Numero de créditos de la asignatura




| CICLO Il CICLO Il CICLO
16 CREDITOS 16 CREDITOS 16 CREDITOS




VIIl.  FICHA DE DATOS GENERALES Y SUMILLA DE LAS ASIGNATURAS

Cé6digo MNB 101

Nombre de la asignatura N° 1 Productos Naturales y Alimentos Funcionales
Requisito Ninguno

Caracter Obligatorio Modalidad Presencial
Horas semanales 20 horas

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

Competencia

1. Transmite informacién que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional, a través de la
comunicacion oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el derecho de libertad de pensamiento
con responsabilidad.

2. Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa; respetando las
ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

3. Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los objetivos propuestos;

mediante un andlisis reflexivo de situaciones diversas con sentido critico y autocritico; asumiendo la
responsabilidad de sus actos.
Identifica oportunidades de mercado y desarrolla nuevos productos alimentarios que satisfagan las
demandas de los consumidores. Los estudiantes realizan investigaciones de mercado, formulan nuevos
productos, haciendo uso de las ultimas tecnologias en procesamiento de alimentos y realizan pruebas
piloto, asi como evaluaciones sensoriales para asegurar la aceptabilidad y viabilidad comercial de los
productos desarrollados.

Resultado de aprendizaje

Identifica oportunidades de mercado y desarrolla nuevos productos alimentarios que satisfagan las demandas
de los consumidores. Los estudiantes realizan investigaciones de mercado, formulan nuevos productos,
haciendo uso de las Ultimas tecnologias en procesamiento de alimentos y realizan pruebas piloto, asi como
evaluaciones sensoriales para asegurar la aceptabilidad y viabilidad comercial de los productos desarrollados

Requisitos del docente

1. Grado académico de Doctor(a) o Maestro(a) con mencion en Ciencia de Alimentos, Ingenieria de alimentos,
Tecnologia a o afines.
2. Formacién continua en temas afines al curso a desarrollar (especializaciones, cursos, diplomados, otros).

Experiencia minima de 01 afio en docencia en educacién superior o labores similares.
Sumilla

La asignatura obligatoria "Productos Naturales y Alimentos Funcionales" tiene un enfoque tedrico-practico
gue busca desarrollar en los estudiantes competencias para entender el papel de los alimentos funcionales
en la salud. Abarca temas como alimentos fortificados, organicos, suplementos, productos herbales y de
adelgazamiento, y su relevancia en la nutricion.

Contenido del Curso

Definicién de Alimentos Funcionales y su relacién con la nutricion y la salud.

Produccion Industrial de ingredientes y alimentos funcionales en la industria.

Bioactividad y Fitoquimicos en alimentos funcionales.

Avances Recientes en el campo de los alimentos funcionales.

Producto Final

Como producto final, los estudiantes desarrollaran un proyecto practico que consista en la creaciéon de un
prototipo de producto funcional, aplicando los conocimientos adquiridos y con potencial de implementacién
en la industria alimentaria.




Cdbdigo MNB 102

Nombre de la

asignatura N° 2 Proyecto de investigacion

Requisito Ninguno

Carécter Obligatorio | Modalidad Presencial
Horas semanales 20 horas

N° de créditos 4 créditos |Ciclo I
Semestre académico Primero  |Duracion 4 semanas

Competencia

1. Transmite informacién que elabora para difundir conocimientos de su campo
profesional, a través de la comunicacién oral y escrita, de manera clara y correcta;
ejerciendo el derecho de libertad de pensamiento con responsabilidad.

2. Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa;
respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

3. Disefa y optimiza procesos de producciéon de alimentos, considerando aspectos como
eficiencia energética, calidad del producto final, seguridad alimentaria y sostenibilidad.
Los estudiantes deben aprender a aplicar principios de ingenieria y ciencia de los
alimentos para mejorar la eficiencia y la rentabilidad de los procesos industriales.

4. Analiza experiencias internacionales para identificar las buenas practicas de en la
industria alimentaria, posibles de ser implementadas en el contexto nacional.

Resultado de aprendizaje

Desarrollar proyectos de investigacién aplicados al campo de la industria alimentaria,
utilizando metodologia cientifica y herramientas de investigacién adecuadas.

Formula problemas de investigacion relevantes y propone soluciones innovadoras en el area
de procesos y tecnologia

Requisitos del docente

1. Grado académico de Doctor(a) o Maestro(a) con mencion en Ciencia de Alimentos,
Ingenieria de alimentos, Tecnologia a 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 "Proyecto de Investigacion" es tedrico-practica y pertenece al area de
investigacion y desarrollo, orientada a desarrollar competencias en la planificacion de
investigaciones en la industria alimentaria. El curso capacita a los estudiantes para llevar a
cabo investigaciones que contribuyan a mejorar procesos productivos, calidad alimentaria o
innovacion en el sector.
Contenido del Curso
I.  Metodologia de Investigacion Cientifica: fundamentos y etapas.

II.  Formulacién del Problema

[ll.  Marco Teorico

IV.  Marco conceptual.
Como producto final, los estudiantes desarrollaran la estructura del proyecto de investigacién
en temas como de biotecnologia, produccién de alimentos, calidad o innovacion, aplicando
los conocimientos adquiridos durante el curso.




Codigo MNB 103

Nombre de laasignatura N° 3|Fundamento de Biotecnologia

Requisito Ninguno

Caracter Obligatorio Modalidad Presencial
Horas semanales 20 horas

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

Competencia

El estudiante desarrollara la capacidad de comprender y aplicar los conceptos fundamentales de la
biotecnologia en el ambito de la cienciay laingenieria de alimentos, adquiriendo una perspectiva critica
sobre los avances biotecnoldgicos y su impacto en la produccion y seguridad alimentaria.

Resultado de aprendizaje
Identificar y explicar los principios basicos de la biotecnologia y sus aplicaciones en el sector de

alimentos.
)Analizar el impacto de los procesos biotecnolégicos en la calidad, inocuidad y mejora de los productos

alimenticios.
Evaluar casos de estudio sobre el uso de la biotecnologia para resolver problemas especificos en la

industria alimentaria.
Requisitos del docente

1. Grado académico de Doctor(a) o Maestro(a) con mencion en Ingenieria de alimentos, Ciencia
de alimentos, Tecnologia de Alimentos

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 "Fundamento de Biotecnologia" es teérico - Practico y pertenece al area de biotecnologia,
introduce los conceptos y aplicaciones clave de la biotecnologia en el sector alimentario. Su objetivo
es que comprendan cédmo los avances biotecnolégicos contribuyen a mejorar la calidad, seguridad y
sostenibilidad de los alimentos.
Contenido del Curso

l. Procesos de Fermentacion: su rol en la produccion y conservacién de alimentos.

Il. Manipulacién Genética: aplicaciones en la mejora de alimentos.

[l. Uso de Microorganismos: beneficios en la calidad y seguridad alimentaria.

\VA Desafios Eticos y de Sostenibilidad: aspectos criticos de la biotecnologia en alimentos.
Como producto final, los estudiantes desarrollaran un proyecto en el que apliquen conceptos
biotecnolégicos para proponer soluciones innovadoras en la industria alimentaria, considerando los
desafios éticos y sostenibles.




Cadigo MNB 104

Nombre de la asignatura N° |Bioquimica nutricional

04

Requisito Ninguno

Caracter Obligatorio Modalidad Presencial
Horas semanales 20 horas

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

Competencia

1. Transmite informacién que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional, a través
de la comunicacién oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el derecho de libertad
de pensamiento con responsabilidad.

2. Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa; respetando
las ideas de los deméas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

3. Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los objetivos
propuestos; mediante un analisis reflexivo de situaciones diversas con sentido critico y
autocritico; asumiendo la responsabilidad de sus actos.

4. Evaluar los procesos bioquimicos en la produccién de alimentos, considerando aspectos como
eficiencia energética, calidad del producto final, seguridad alimentaria y sostenibilidad.

5. Analiza experiencias internacionales para identificar las buenas practicas de en la industria
alimentaria, posibles de ser implementadas en el contexto nacional.

Resultado de aprendizaje

Comprender y analizar cambios bioquimicos en procesos de produccién de alimentos utilizando
técnicas avanzadas de andlisis para el célculo de produccién de metabolitos para mejorar la eficiencia,
calidad y sostenibilidad en la industria alimentaria.

Requisitos del docente

1. Grado académico de Doctor(a) o Maestro(a) con mencion en Ciencia de alimentos, Bioguimica 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 "Bioquimica Nutricional" es tedrico-practica y pertenece al area de fundamentos cientificos.
Su objetivo comprender la estructura, composicion y funcién de las biomoléculas clave en los seres vivos y
su metabolismo, permitiendo identificar interrelaciones estructurales y funcionales esenciales para la
nutricion.
Contenido del Curso
I.  Carbohidratos: estructura y metabolismo.
Il.  Lipidos: estructura y metabolismo.
lll.  Proteinas: estructura y metabolismo.
IV.  Enzimasy Vitaminas: roles bioquimicos y nutricionales.

Como producto final, los estudiantes realizaran un proyecto que aplique los conocimientos bioquimicos en
la optimizacién de procesos de produccion de alimentos, empleando técnicas avanzadas de simulacion y
andlisis reoldgico, con el fin de mejorar la eficiencia y calidad en la industria alimentaria.




Cédigo MNB 201

Nombre de la asignatura N° : -

05 Nutrigenomica

Requisito MNB 104

Caracter Obligatorio Modalidad Presencial
Horas semanales 20 horas

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

Competencia

4. Transmite informacién que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional, a través
de la comunicacion oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el derecho de libertad de
pensamiento con responsabilidad.

5. Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa; respetando
las ideas de los demés y asumiendo los acuerdos y compromisos.

6. Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los objetivos
propuestos; mediante un analisis reflexivo de situaciones diversas con sentido critico y autocritico;
asumiendo la responsabilidad de sus actos.

7. ldentifica oportunidades de mercado y desarrolla nuevos productos alimentarios que satisfagan
las demandas de los consumidores. Los estudiantes realizan investigaciones de mercado,
formulan nuevos productos, haciendo uso de las Ultimas tecnologias en procesamiento de
alimentos y realizan pruebas piloto, asi como evaluaciones sensoriales para asegurar la
aceptabilidad y viabilidad comercial de los productos desarrollados.

Resultado de aprendizaje

Aplicacion de conocimientos avanzados de nutrigendémica, biotecnologia y ciencias de los
alimentos para desarrollar soluciones innovadoras en la industria alimentaria y la salud
nutricional, con un enfoque en la investigacion y el desarrollo sostenible.

Requisitos del docente

1. Grado académico de Doctor(a) o Maestro(a) con mencién en Nutricion 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 educacién superior o labores similares.
Sumilla

La asignatura "Nutrigendmica" de naturaleza teoérico-practica y pertenece al area de
alimentacién y nutricion. Su propdésito es comprender cédmo los nutrientes interactian con el
genoma humano, para aplicarlo en el disefio de alimentos funcionales y personalizados que
mejoren la salud y el bienestar.

Contenido del Curso

I.  Bases Moleculares de la Nutricién: interaccion entre nutrientes y expresion génica.
Il.  Tecnologias en Nutrigenémica: herramientas aplicadas a la nutricion personalizada.
Il Impacto de la Dieta en el Genoma: efectos de los nutrientes en la regulacion génica.
IV. Disefio de Estrategias Nutricionales: personalizacién nutricional basada en perfiles
genéticos.

Como Producto Final los estudiantes desarrollaran un proyecto que apligue nutrigenémica y
biotecnologia para crear alimentos personalizados, considerando perfiles genéticos
individuales, con el objetivo de optimizar el valor nutricional y promover la salud.




Cédigo MNB 202

Nombre de la asignatura N° 06 |Seguridad alimentaria

Requisito MNB 103

Caracter Obligatorio Modalidad Presencial
Horas semanales 16 horas

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

Competencia

1. Transmite informacion que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional,
a través de la comunicacion oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el
derecho de libertad de pensamiento con responsabilidad.

2. Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa,;
respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

3. Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los objetivos
propuestos; mediante un analisis reflexivo de situaciones diversas con sentido critico y
autocritico; asumiendo la responsabilidad de sus actos.

4. Aplica el método cientifico para generar propuestas que contribuyan a la creacion de
conocimiento relevante, pertinente y utilitario relacionado con la gestion ambiental para el
desarrollo sostenible, desde un enfoque de investigacion, desarrollo e innovacion (I-D+i)
con base en la normativa y en las lineas de investigacion vigentes del programa de
estudios y de la UNAC.

Resultado de aprendizaje

Capacidad para planificar, organizar, dirigir y controlar los sistemas y procesos productivos
desarrollados en el sector agrario y la industria agroalimentaria, en un marco que garantice la
competitividad de las empresas sin olvidar la proteccién y conservacion del medio ambiente y
la mejora y desarrollo sostenible del medio rural.

Requisitos del docente

1. Grado académico de Doctor(a) o Maestro(a) con mencion en Ciencias de Alimentos,
tecnologia e Ingenieria 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 "Seguridad Alimentaria" es de caracter obligatorio y tedrica, y pertenece al area
de fundamentos cientificos y estd orientada a desarrollar competencias en la evaluaciéon y
gestion de la seguridad y calidad de los alimentos. Su objetivo es comprender los desafios
actuales en seguridad alimentaria y las practicas avanzadas para garantizar la inocuidad y
trazabilidad en la industria agroalimentaria.
Contenido del Curso
I.  Contexto Actual en Seguridad y Calidad Alimentaria: panorama y regulaciones.

II.  Problemas Emergentes en Seguridad Alimentaria: identificacion y prevencion.

lll.  Avances en Andlisis de Riesgo: enfoques modernos para mitigar riesgos.

IV. Integracion de Sistemas de Gestion: calidad y seguridad en la industria.
Como producto final, los estudiantes elaboraran un proyecto de analisis de riesgo en seguridad
alimentaria que integre sistemas de gestion y métodos avanzados, aplicando trazabilidad y
autocontrol en un contexto practico de la industria agroalimentaria.




Cédigo MNB 203

Nombre de la asignatura o : L

N° 07 Seminario de investigacion |

Requisito MNB 102

Caracter Obligatorio Modalidad Presencial
Horas semanales 16 horas

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

Competencia

1. Transmite informacion que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional, a
través de la comunicacién oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el derecho de
libertad de pensamiento con responsabilidad.

2. Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa;
respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

3. Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los objetivos
propuestos; mediante un analisis reflexivo de situaciones diversas con sentido critico y
autocritico; asumiendo la responsabilidad de sus actos.

4. Aplica el método cientifico para generar propuestas que contribuyan a la creacion de
conocimiento relevante, pertinente y utilitario relacionado con la gestion ambiental para el
desarrollo sostenible, desde un enfoque de investigacion, desarrollo e innovacién (I-D+i) con
base en la normativa y en las lineas de investigacion vigentes del programa de estudios y de
la UNAC.

Resultado de aprendizaje

Comprende la ejecucion del proyecto de tesis bajo el formato establecido en la Directiva 004-
2022-R-UNAC entendiendo cada una de las partes que lo constituyen.

Requisitos del docente

1. Grado académico de Doctor(a) o Maestro(a) con mencion en Investigacion, Ingenieria
Ciencias 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 I" es de naturaleza tedrica-practica y pertenece al area
de investigacion y desarrollo, esta orientada a desarrollar competencias en el disefio y desarrollo
de proyectos de investigacién avanzada en nutricion y biotecnologia alimentaria. Su objetivo es
que los se generen conocimientos innovadores que contribuyan a la alimentacion y nutricion, el
desarrollo sostenible, y la calidad y seguridad alimentaria.

Contenido del Curso
I.  Hipétesis y variables
II.  Metodologia del proyecto
lll.  Cronograma de actividades.

IV.  Disefio de instrumentos
Como producto final, los estudiantes presentaran una propuesta de investigacion completa que
incluya planteamiento del problema, objetivos, hipétesis, metodologia detallada, y un analisis de
viabilidad y relevancia en el contexto de la nutricién y biotecnologia alimentaria .




Cadigo MNB 204

Nombre de la asignatura N° 08 |Bioprocesos Alimentarios

Requisito MNB 101

Carécter Obligatorio |Modalidad | Presencial
Horas semanales 20 horas

N° de créditos 4 créditos |Ciclo Segundo
Semestre académico Segundo  |Duracioén 4 semanas

Competencia

1. Transmite informacion que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional, a
través de la comunicacién oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el derecho
de libertad de pensamiento con responsabilidad.

2. Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa;
respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

3. Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los objetivos
propuestos; mediante un andlisis reflexivo de situaciones diversas con sentido critico y
autocritico; asumiendo la responsabilidad de sus actos.

4. |dentifica oportunidades de mercado y desarrolla nuevos productos alimentarios que
satisfagan las demandas de los consumidores. Los estudiantes realizan investigaciones de
mercado, formulan nuevos productos, haciendo uso de las Ultimas tecnologias en
procesamiento de alimentos y realizan pruebas piloto, asi como evaluaciones sensoriales
para asegurar la aceptabilidad y viabilidad comercial de los productos desarrollados.

Resultado de aprendizaje

Comprender y aplicar los principios fundamentales de los bioprocesos en la industria
alimentaria.

Analizar y disefiar procesos biotecnolégicos para la produccion y mejora de alimentos.
Evaluar el impacto de los bioprocesos en la calidad, seguridad y valor nutricional de los
alimentos.

Requisitos del docente

1. Grado académico de Doctor(a) o Maestro(a) con mencién en Ingenieria de alimentos,
Agroindustrial, Ciencias 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 educacién superior o labores similares.

Sumilla

La asignatura "Bioprocesos Alimentarios" es electivo, de naturaleza tedrico-practica y pertenece al
area de Biotecnologia, tiene como objetivo desarrollar la capacidad de los estudiantes para aplicar
principios biotecnoldgicos en la industria alimentaria. Busca formar competencias en el uso de
bioprocesos para mejorar la calidad y seguridad alimentaria, asi como en el desarrollo de nuevos
productos.
Contenido del Curso
I.Fundamentos de Bioprocesos Aplicados a Alimentos: principios basicos y su aplicacion en la
industria.
I1.Disefio y Optimizacion de Biorreactores: procesos de fermentacion alimentaria.
lll.Aplicaciones de la Biotecnologia: desarrollo de nuevos productos y mejora de la calidad
alimentaria.
IV.Aspectos Regulatorios y Eticos: en biotecnologia alimentaria.
El producto final consistira en el desarrollo de un proyecto practico que combine la teoria con la
practica, aplicando los conceptos aprendidos en el disefio y optimizacion de bioprocesos
alimentarios, promoviendo la innovacion en la creaciéon de nuevos productos y mejoras en la

seguridad alimentaria.




Cadigo MNB 301

Nombre de la asignatura N° |Vida util de los alimentos funcionales

10

Requisito MNB 202

Carécter Obligatorio Modalidad Presencial
Horas semanales 20 horas

N° de créditos 4 créditos Ciclo 1
Semestre académico Tercero Duracion 4 semanas

Competencia

1. Transmite informacion que elabora para difundir conocimientos de su campo
profesional, a través de la comunicacién oral y escrita, de manera clara y correcta;
ejerciendo el derecho de libertad de pensamiento con responsabilidad.

2. Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa;
respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

3. Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los
objetivos propuestos; mediante un analisis reflexivo de situaciones diversas con
sentido critico y autocritico; asumiendo la responsabilidad de sus actos.

4. Disefia planes de estudios de vida util de alimentos funcionales para una correcta
comercializacion en el mercado nacional e internacional.

5. Analiza experiencias internacionales para identificar las buenas practicas de en la
industria alimentaria, posibles de ser implementadas en el contexto nacional.

Resultado de aprendizaje

Comprende los fundamentos teéricos de los cambios que ocurren en los alimentos durante
su almacenamiento que afectan su disminucién de su vida util en base a su principio activo.
)Analizar las principales metodologias a empleadas para evaluar adecuadamente la vida til
de un alimento funcional

Requisitos del docente

1. Grado académico de Doctor(a) o Maestro(a) con mencién en Ingenieria de alimentos,
Ciencia 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 "Vida Util de los Alimentos Funcionales" es un curso obligatorio y pertenece al
area de investigacion y desarrollo, tiene como objetivo proporcionar a los estudiantes las
herramientas necesarias para evaluar y predecir la vida util de los productos funcionales,
teniendo en cuenta factores como el sistema de alimento, embalaje y ambiente. Se enfoca
en las pruebas de estabilidad y los estudios acelerados para calcular la vida util y los
factores que afectan el deterioro de estos productos.
Contenido del Curso
I.  Definiciones y Concepto de Vida Util: Factores de deterioro y cambios bioquimicos
en los alimentos funcionales.
II.  Cinética de Deterioro de los Alimentos: Aplicacion de la ecuacién de Arrhenius para
estimar el parametro k de la vida util.
. Disefio de Estudios de Vida Util: Estudio a tiempo real y acelerados para predecir la
estabilidad del producto.
IV.  Proyecto de Estudio de Vida Util: Casos practicos aplicados en la industria para
evaluar la vida util de productos funcionales.
El producto final sera un proyecto de estudio sobre la vida Gtil de un producto funcional
especifico, que incluird la aplicacién de los conceptos aprendidos sobre pruebas de
estabilidad, estudios acelerados, y calculos de vida Gtil basados en los factores de deterioro
Yy la cinética de los alimentos.




Cdbdigo MNB 302

Nombre de la asignatura N° | _. .

11 'gnatu Bioestadistica

Requisito MNB 203

Caracter Obligatorio Modalidad Presencial
Horas semanales 20 horas

N° de créditos 4 créditos Ciclo "
Semestre académico Tercero Duracion 4 semanas

Competencia

1. Transmite informacion que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional, a
través de la comunicacion oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el derecho de
libertad de pensamiento con responsabilidad.

2. Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa;
respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

3. Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los objetivos
propuestos; mediante un analisis reflexivo de situaciones diversas con sentido critico y
autocritico; asumiendo la responsabilidad de sus actos.

4. Adquiere habilidades para implementar y mantener sistemas de gestion de calidad y
seguridad alimentaria, cumpliendo con estandares nacionales e internacionales. Esto implica
el disefio de protocolos de control de calidad, la realizacién de analisis de riesgos y la
aplicacién de medidas preventivas para garantizar la inocuidad de los alimentos durante
todas las etapas de produccién y distribucion.

Resultado de aprendizaje

Aplicar métodos estadisticos para el andlisis e interpretacion de datos bioldgicos y de salud.
Disefiar y ejecutar estudios estadisticos en el campo de las ciencias de la vida y la salud.
Utilizar software estadistico para procesar y analizar datos relacionados con la biografia

Requisitos del docente

1. Grado académico de Doctor(a) o Maestro(a) con mencién en Ingenieria de alimentos, Ciencia
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 educacidn superior o labores similares.

Sumilla

La asignatura Bioestadistica es de caracter obligatorio y pertenece al area de investigacion y
desarrollo, tiene como objetivo desarrollar en los estudiantes la capacidad para aplicar métodos
estadisticos en el andlisis de nutricion y biotecnologia alimentaria, facilitando la toma de
decisiones fundamentadas en evidencia cientifica.
Contenido del Curso
I.  Fundamentos de Estadistica Descriptiva e Inferencial: Aplicacién de conceptos
estadisticos a la nutricion y biotecnologia alimentaria.
II. Estimaciény Pruebas de Hipdétesis: Métodos para inferir parametros poblacionales y
comprobar hipotesis.
lll.  Analisis de Varianza (ANOVA): Técnicas para comparar varias medias de grupos.
IV. Regresion y Correlacion: Herramientas para analizar relaciones y causalidad entre
variables de estudio.
El producto final consistira en un andlisis de datos de nutricidn y biotecnologia alimentaria en el
gue los estudiantes aplicaran los métodos estadisticos aprendidos para realizar inferencias,
pruebas de hipétesis, y otros andlisis relevantes, utilizando software estadistico especializado y
presentando los resultados con su interpretacion en un contexto practico.




Codigo MNB 303
Nombre de laasignatura N° 12

Seminario de investigacion |I

Requisito MNB 203

Caracter Obligatorio |Modalidad Presencial
Horas semanales 16 horas

N° de créditos 4 créditos |Ciclo 0
Semestre académico Tercero Duracion 4 semanas

Competencia

1. Transmite informacién que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional, a través
de la comunicacion oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el derecho de libertad de
pensamiento con responsabilidad

2. Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa; respetando
las ideas de los demés y asumiendo los acuerdos y compromisos.

3. Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los objetivos
propuestos; mediante un analisis reflexivo de situaciones diversas con sentido critico y autocritico;
asumiendo la responsabilidad de sus actos.

4. Aplica el método cientifico para generar propuestas que contribuyan a la creacién de conocimiento
relevante, pertinente y utilitario relacionado con la gestién ambiental para el desarrollo sostenible,
desde un enfoque de investigacion, desarrollo e innovacion (I-D+i) con base en la normativa y en
las lineas de investigacion vigentes del programa de estudios y de la UNAC.

Resultado de aprendizaje

Elabora y sustenta un proyecto de investigacion cientifica aplicando metodologias y técnicas de
investigacion

Desarrollar habilidades para la redaccién académica y cientifica siguiendo protocolos y normas
establecidas para la investigacion.

Demuestra capacidad de trabajo colaborativo y pensamiento critico en el desarrollo de propuestas de
investigacion

Requisitos del docente

1. Grado académico de Doctor(a) o Maestro(a) con mencién en educacion, gestion educativa 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

El curso Seminario de Investigacion Il es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico
y practica y pertenece al area de investigacion y desarrollo, tiene como propdsito
desarrollar competencias en los estudiantes para la elaboracion, ejecucion y sustentacion
de proyectos de investigacion cientifica, enfocados en la nutriciobn y biotecnologia
alimentaria. Se busca fortalecer habilidades de investigacion bajo un enfoque de
Investigacion, Desarrollo e Innovacion (1+D+i), alineadas con las lineas de
investigacion del programa de estudios y con un compromiso ético en la generacion de
conocimiento.

Contenido del Curso.




1. Técnicas de Recoleccion y Analisis de Datos: Métodos adecuados para
obtener y analizar datos relevantes en la investigacion ambiental.

2. Redaccion Cientificay Académica: Principios para la escritura de informes

cientificos y académicos.

Discusion, conclusién y recomendaciones de los resultados

Presentacion de Resultados de Investigacion: Habilidades para la presentacion

clara y coherente de resultados, tanto oral como escrita.

o

El producto final del curso seré la presentacion final de investigacién bajo los
lineamientos de la DIRECTIVA N° 004-2022-R directiva para la elaboracién de proyecto
e informe final de investigacion de pregrado, posgrado, equipos, centros e institutos de
investigacion de la Universidad Nacional del Callao”, que servira para la obtencion del
grado académico de maestro en nutricion y biotecnologia alimentaria




Cdbdigo MNB 304

H?stre oD e e Evaluacién Nutricional de Alimentos

Requisito MNB 201

Caracter Obligatorio Modalidad Presencial
Horas semanales 20 horas

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

Competencia

1. Transmite informacién que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional,
através de la comunicacion oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el derecho
de libertad de pensamiento con responsabilidad.

2. Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa;
respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

3. Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los objetivos
propuestos; mediante un analisis reflexivo de situaciones diversas con sentido critico y
autocritico; asumiendo la responsabilidad de sus actos.

4. Adquiere habilidades para implementar y mantener sistemas de gestion de calidad y
seguridad alimentaria, cumpliendo con estandares nacionales e internacionales. Esto
implica el disefio de protocolos de control de calidad, la realizacion de andlisis de riesgos y
la aplicacion de medidas preventivas para garantizar la inocuidad de los alimentos durante
todas las etapas de produccién y distribucion.

Resultado de aprendizaje

Aplicar métodos y técnicas para la evaluacion nutricional de alimentos, considerando aspectos
fisicos, quimicos y bioldgicos.

Interpretar resultados de analisis nutricionales para determinar la calidad y valor

Implementar protocolos de control de calidad en la evaluacién nutricional de alimento
Requisitos del docente

1. Grado académico de Doctor(a) o Maestro(a) con mencién en Nutricién, ciencia 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

El curso Evaluacion Nutricional de Alimentos es electivo y tiene de naturaleza te6rico-practico y
pertenece al area de Alimentacion y Nutricion, tiene como propdsito desarrollar competencias
necesarias para evaluar la composicion nutricional y calidad de los alimentos mediante el uso
de métodos y técnicas estandarizadas. Se enfoca en proporcionar a los estudiantes las
herramientas necesarias para analizar de manera precisa los nutrientes presentes en los
alimentos y su impacto en la nutricion humana.

Contenido del Curso

I.  Métodos de Andlisis Proximal de Alimentos: Técnicas para determinar la composicion
bésica de los alimentos.
II. Determinacion de Macro y Micronutrientes: Métodos para cuantificar los principales
nutrientes (proteinas, carbohidratos, lipidos) y micronutrientes (vitaminas, minerales).

Ill. Biodisponibilidad de Nutrientes: Estudio de la disponibilidad de los nutrientes para su



V.

absorcion y utilizacién por el organismo.

Técnicas Instrumentales de Andlisis: Uso de herramientas avanzadas para el analisis

nutricional de los alimentos.

El producto final del curso serd un informe técnico que incluya la evaluacion nutricional de un
alimento seleccionado, donde se presenten los resultados obtenidos mediante las técnicas
aprendidas, la interpretacion de estos resultados y las conclusiones sobre la calidad nutricional
del alimento analizado. Este informe sera realizado bajo los estandares nacionales e

internacionales de calidad alimentaria, aplicando el conocimiento adquirido en el curso.




IX. LINEAMIENTOS METODOLOGICOS DE ENSENANZA, APRENDIZAJE Y
EVALUACION.

El programa de Maestria en Nutricion y Biotecnologia de alimentario, se
desarrollara de manera presencial. En este entorno, los recursos como materiales
impresos, presentaciones digitales y las Tecnologias de la Informacién vy
Comunicacion (TIC) se utilizan para enriquecer la experiencia educativa, aunque la
ensefianza se basa principalmente en la interaccion cara a cara. Es cada vez mas
evidente que las TIC son herramientas Utiles en la ensefianza presencial, pero su
papel complementa la interaccion directa. Los docentes deben integrar metodologias
interactivas que fortalezcan la relacion entre el docente, los estudiantes y los
materiales de aprendizaje, permitiendo una educacién personalizada que se ajuste al
ritmo.

La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestion Académico (SGA-UNAC) basado
en Moodle, en donde los estudiantes, tendran a su disposicion informacién 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. El
SGA sera complementado con las diferentes soluciones que brinda Google Suite for

Educacion y otras herramientas tecnoldgicas multiplataforma.

9.1 Lineamientos de Ensefianza-Aprendizaje
A continuacion, se presentan las metodologias, estrategias y técnicas que sustentan

el uso pedagogico 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,
analisis y colaboracién 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: ElI ABP con TIC implica la

realizacidon 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, en el
marco de la taxonomia de Bloom, consiste en adquisicion 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 interaccion entre pares se potencia para
promover el intercambio de ideas y la construccién colectiva del conocimiento.
(Harasim, 2017).

Disefio de Experiencias de Aprendizaje (DXA) con TIC: Implica la planificacién y
creacion 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 (Gamificacion): Uso pedagogico 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 exploracion mediante una variedad de medios digitales como
videos, simulaciones, juegos educativos y realidad virtual. (Herrington & Oliver,
2000).

> Técnicas de aprendizaje:

Microaprendizaje: La concentracion estratégica en unidades pequefas Yy
manejables que pueden ser aprovechadas en periodos cortos de tiempo. Las

alternativas de uso son mediante videos cortos, infografias, entre otros.
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(Patterson, 2016).

Realidad Aumentada (RA) y Realidad Virtual (RV): Uso de las tecnologias para la
creacion de experiencias inmersivas y envolventes que impulsan la construccion
de un aprendizaje significativo. Permite la exploracion de entornos virtuales,
simulacién de situaciones reales y manipulacion de objetos tridimensionales para

mejorar su comprensién y habilidades préacticas. (Dalgarno & Lee, 2010).

Portafolios Digitales: Fomenta la recopilacion, organizacion y presentacion de
evidencias de aprendizaje utilizando herramientas digitales como blogs, sitios
web y plataformas de portafolios en linea. (Barrett, 2005).
Generacion 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, creacion de casos, items de evaluacién y otros recursos
educativos de manera rapida y eficiente, los cuales se complementan con el juicio
critico del docente. (Jivet et al., 2018).
En relacién a la tutoria, En la modalidad presencial, los docentes desempefian
un papel clave como facilitadores del aprendizaje, encargandose de dinamizar las
actividades en el aula y de orientar a los estudiantes durante todo el proceso
educativo. Su funcién incluye proporcionar todas las herramientas y orientaciones
necesarias para garantizar una experiencia académica.
Ademas, el docente debe utilizar recursos didacticos pertinentes y estar
familiarizado con tecnologias complementarias que puedan integrarse al entorno
presencial, como plataformas digitales y materiales interactivos, para fortalecer el
desarrollo de las asignaturas y enriquecer la experiencia de las asignaturas.
Herramientas  metodoldégicas de comunicacion
La modalidad presencial incluye enfoques de aprendizaje disefiados para
maximizar la interaccion directa entre el docente y los estudiantes,
incorporando estrategias dinamicas y participativas. Dentro de este enfoque,

se implementaran las siguientes actividades:
> Clases dinamicas e interactivas (presenciales): El docente fomenta el

interés continuo en los temas mediante actividades que conectan los

conocimientos previos con el nuevo aprendizaje, incentivando la interaccion
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a través de debates y dialogos sobre los contenidos.

> Talleres de aplicacion (presenciales): Se generan experiencias de
aprendizaje que permiten transferir los conocimientos adquiridos a
situaciones practicas o0 contextos cercanos a los estudiantes. Estas
actividades seran reforzadas con retroalimentacion durante las sesiones.

> Tutorias (presenciales): Estas se enfocan en guiar, supervisar y corregir
los avances en los trabajos académicos de los cursos. Se dara especial
atencion a las asesorias personalizadas para aquellos estudiantes que
enfrenten dificultades académicas o emocionales que puedan comprometer
su desempefio o continuidad en el programa de Maestria.

El rol del tutor serd fundamental e incluira funciones como disefar y ajustar
los contenidos de los cursos segun las necesidades del entorno presencial,
impartir el contenido de manera efectiva, orientar y acompafiar a los
estudiantes, y ofrecer estrategias para el aprendizaje autbnomo, como la
gestién del tiempo, organizacién de la informacion, entre otros aspectos.
Ademas, el tutor garantizara el acceso a los servicios de apoyo emocional
disponibles en la institucion y supervisara el cumplimiento de las tareas
individuales o grupales.

Herramientas metodoldgicas de modalidad presencial

La modalidad presencial se enfoca en el intercambio de mensajes e
informacion entre estudiantes y docentes en un contexto estructurado y sin la
necesidad de interaccion inmediata. En este enfoque, se emplearan

metodologias colaborativas adaptadas al entorno presencial, tales como:

Aprendizaje Orientado a Proyectos (AOP): El estudiante desarrolla
competencias y adquiere conocimientos al ejecutar su proyecto de
investigacién, abordando problemas especificos del contexto de manera

practica.

Portafolio de Evidencias: Este instrumento facilita el seguimiento de la
organizacion y presentacion de evidencias relacionadas con la investigacion,
permitiendo analizar, contrastar, sugerir y fomentar preguntas durante las
sesiones.

- Foros de Investigacion: Se realizaran debates en grupo sobre temas
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especificos relacionados con el aprendizaje, utilizando reactivos como punto
de partida para el analisis critico.

- Aprendizaje Basado en Problemas (ABP): Permite que los estudiantes
trabajen en la resolucion de situaciones reales que fomenten su capacidad
analitica y colaborativa.

- Aula Invertida: El estudiante se prepara con antelaciéon para la clase,
optimizando el tiempo presencial para resolver dudas y profundizar en los

contenidos.

Retroalimentacion: Se priorizard brindar comentarios constructivos que

impulsen el desarrollo académico de los estudiantes.

En el marco de una educacion inclusiva, se atenderan las diversas
necesidades educativas de los estudiantes como un compromiso con los
derechos humanos y la dignidad. Siguiendo los lineamientos de la UNESCO
(2019), se trabajard para garantizar la igualdad de oportunidades,
promoviendo un aprendizaje libre de discriminacion que permita a todos los

participantes acceder a una educacion de calidad.

El programa de la maestria integrara estrategias inclusivas que aseguren la
participacion equitativa de los estudiantes, especialmente aquellos con
necesidades educativas especiales. Para ello, se coordinard un
acompafiamiento pedagégico desde las areas especializadas de la

universidad.

El docente adoptara una postura flexible en cuanto a tiempos, métodos,
materiales y actividades, fomentando la autonomia y la cooperacion entre los
alumnos. Ademas, creara espacios inclusivos mediante la adecuacién de los
objetivos educativos y del proceso de ensefianza a las caracteristicas
individuales de los estudiantes. En casos especificos, se evaluaran las
necesidades del estudiante para realizar ajustes razonables en disefio,
infraestructura, recursos o practicas docentes, asegurando un entorno de

aprendizaje accesible y eficaz.

Lineamientos de Evaluacion

El programa de estudios Maestria en Nutricion y Biotecnologia alimentaria, ha



tomado como base los lineamientos del Modelo Educativo (UNAC, 2021)
respecto a la evaluacion. La evaluacion sera de caracter formativo a traves 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 evaluacion
como listas de verificacion, rdbricas, escalas estimativas u otros pertinentes
para el proceso formativo. Se deben resguardar evidencias de la
implementacion del sistema de evaluacion 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 atencién 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 través 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, citado en Villarroel y 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
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 evaluacién, que



son.

» Diagnoéstica:

La evaluacién diagndstica se utiliza al inicio de un proceso educativo para
conocer el nivel de conocimientos previos y habilidades de los estudiantes.
Esta evaluacion ayuda a identificar areas de fortaleza y aspectos que necesitan
ser mejorados. Segun Garcia (2018), la evaluacién diagndstica es esencial
para personalizar el proceso de ensefianza-aprendizaje y adecuar las

estrategias pedagogicas 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 instruccién
para evaluar el nivel de aprendizaje y la consecuciéon 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 rendicion de cuentas y la certificacion del aprendizaje

alcanzado por los estudiantes.
Como instrumentos de evaluacion, tenemos:
Lista de 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.



» Escala de valoracion:

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 numérica o descriptiva.
Andrade (2005) indica que las escalas de valoracion ayudan a proporcionar
retroalimentacion especifica y detallada, fomentando la autoevaluacion y el

desarrollo de habilidades metacognitivas en los estudiantes.
» Rubrica:

La rabrica es una guia de evaluacion que especifica los criterios de desempefio
para una tarea determinada y describe los niveles de calidad para cada criterio.
Facilita la evaluacién consistente y proporciona retroalimentacion detallada a
los estudiantes. Stevens y Levi (2013) subrayan que las rubricas 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 evaluacion por competenciay curso.

Comunicacion

Todos los cursos

Aprendizaje
colaborativo

Tipos:

Formativa
Instrumentos:
Lista de cotejo
Escala de
valoracion

Trabajo en equipo

Todos los cursos

Sensibilizacion

respecto a la
importancia  del
trabajo en equipo

Tipos:

Formativa
Instrumentos:
Lista de cotejo
Escala de
valoracioén

Pensamiento Critico

Todos los cursos

Método de casos

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

Emprendimiento Todos los cursos Aprendizaje Tipos:
basado en | Formativa y
investigacion sumativa
formativa Instrumentos:
Método de casos | Rubrica

Fundamentos e Bioguimica nutricional Aprendizaje Tipos:

cientificos e Seguridad alimentaria basado en | Diagnéstica,

« Vida util de alimentos funcionales problemas formativa y
Aprendizaje sumativa
basado en retos Instrumentos:

Rubrica
Alimentacion y e Productos Naturales y Alimentos Aprendizaje Tipos:
Nutricién Funcionales basado en | Diagnéstica,
o Nutrigenémica investigacion formativa y
« Evaluacién Nutricional de formativa sumativa
Alimentos Método de casos | Instrumentos:
Rubrica
Biotecnologia e Fundamento de Biotecnologia Aprendizaje Tipos:

e Bioprocesos Alimentarios basado en | Formativa y
investigacion sumativa
formativa Instrumentos:
Método de casos | Rubrica

Investigacion e Proyecto de investigacion Aprendizaje Tipos:

e Seminario de investigacion | basado en | Formativa y

e Seminario de investigacion | investigacion sumativa

e Bioestadistica formativa Instrumentos:
Método de casos | 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 investigacién que contribuyan
a desarrollar proyectos de Investigacion, desarrollo e Innovaciéon vinculados con

las actividades propias del programa de estudios.

Las Lineas de Investigacion de la maestria estdn 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 relacién 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

gue 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.

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 solucion de los problemas de nuestro pais; es asi
que vincular la formacion 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 elaboracién 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 extension y responsabilidad social, dependiendo de
la naturaleza de las asignaturas y en armonia con los proyectos vigentes que esté
desarrollando el Centro de Extensién y Responsabilidad Social de su Facultad, los
estudiantes pueden participar en acciones de voluntariado. El voluntariado debe
contribuir con la formaciéon 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 Grado
Académico de Maestro se obtiene al concluir los estudios de maestria, sean de
Especializacion, de Investigacion o Académicas, dirigidos a proporcionar al
estudiante una solida formacién en investigacion en una determinada area del
conocimiento. El grado académico sera otorgado por la Universidad Nacional del

Callao, a nombre de la Nacion.
Para la obtencion del Grado Académico de Maestro se requiere.
a. Poseer el grado de Bachiller.

b. Haber concluido satisfactoriamente y aprobado las asignaturas de su plan de estudios,
con una duracién minima de tres (03) semestres académicos con un contenido minimo

de cuarenta y ocho (48) 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. Constancia de haber participado en un proyecto de Responsabilidad Social

relacionado a la tematica de la maestria con el informe respectivo.



e. Desarrollar, sustentar y aprobar, individualmente o en grupo de dos integrantes, como
maximo, una tesis o un trabajo de investigacion de maxima rigurosidad académica y

de caracter original.

El Consejo Universitario confiere los Grados Académicos de Maestro, 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.

XIl.  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 realizaré en las fases de planificacion, ejecucion y

validacién del curriculo, de acuerdo al siguiente detalle:

a) Fase Planificacion:

- Perfil de egreso con base

Actualizacion Plan ~ actualizado ~ con| en un estudio de

del plan de participacion de interesados pertinencia _

scihoe internos y externos cada 3 |- Plan  de estudios
aflos como maximo. actualizado aprobado por

el Consejo Universitario.

- 100% de silabos de las
asignaturas del plan de
estudios  actualizados,
antes de iniciar cada
cohorte, revisados con
sus respectivas listas de
verificacion por la
autoridad académica
competente.

100% de silabos de las
asignaturas del plan de
estudios revisados y
actualizados, antes de iniciar
cada cohorte, por los
docentes organizados por
equipos.

Actualizacion de
los silabos de
las asignaturas




b) Fase Ejecucion:

Desempeiio
Docente

70% de docentes con
resultados = 14.0 en la
calificacion  semestral  del
desempeiio docente.
Instrumento: Encuesta.
Frecuencia de medicion: al

finalizar cada semestre

Porcentaje de docentes
evaluados

semestralmente con
resultados 214.0 en la
calificacion del desempefio
docente (Sumatoria de
docentes con calificacion =
14.0 / Total de docentes

evaluados) * 100.

Diseno
curricular

70% de asignaturas
ejecutadas en el segundo
semestre del afio con
resultados entre 4 y 5, en una
escala del 1 al 5 en la
calificacion de la satisfaccion
con el disefio curricular.

Instrumento: Encuesta.

Frecuencia de medicion: al
finalizar cada semestre

Porcentaje de asignaturas
ejecutadas en el segundo
semestre con resultados =
4.0 en una escaladel 1 al 5
en la calificacion de la
satisfaccion con el disefio
curricular. (Sumatoria
asignatura con calificacion =
4.0 / Total de asignaturas
evaluadas) * 100.

c) Fase Validacion

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

70% de estudiantes con
promedio = 14.0 en las
asignaturas que
correspondan a las
competencias del perfil de
egreso de acuerdo a la ruta
formativa.

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 culminacién 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 relacibn a los objetivos
educacionales.

Instrumento: Encuesta
Frecuencia de mediciéon: 1
vez luego de 2 afios de
egreso de la culminacién 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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XIV. ANEXOS

ANEXO 01: Benchmarking del perfil de egreso

de programas

pares de

universidades nacionales e internacionales (Maestria en nutricion y biotecnologia

alimentaria)
Criterio Universidad Universidad Universidad de University of
Nacional del Nacional Agraria | Buenos Aires | California, Davis
Callao (UNAC) - La Molina (Peru) (Argentina) (EE.UU.)
Peru
Comunicacién | Transmite Desarrollo de Publicacion de Capacidad de

conocimientos
cientificos de
manera clara y
precisa.

habilidades en
divulgacién
cientifica y técnica.

resultados en
revistas
indexadas.

redaccién y
presentacion de
proyectos de
investigacion.

Trabajo en
equipo

Capacidad para
integrarse en
equipos
multidisciplinarios
en nutricion y
biotecnologia.

Participacion en
grupos de
investigacion
interdisciplinarios.

Liderazgo en
proyectos de
innovacion
alimentaria.

Colaboracion en
redes
internacionales
de investigacion.

Pensamiento Evaluacion y Andlisis de Desarrollo de Aplicacion de
critico solucién de impactos estrategias de metodologias
problemas en la nutricionales y seguridad y avanzadas para
industria de biotecnolégicos. calidad optimizacién de
alimentos y salud alimentaria. procesos
publica. alimentarios.
Gestion dela | Desarrollo de Optimizacion de Desarrollo de Transferencia
innovacion productos procesos mediante | alimentos tecnolégica para

funcionales y
biotecnoldgicos

biotecnologia.

personalizados
y tecnologias

la industria global
de alimentos.

para la industria emergentes.
alimentaria.
Sostenibilidad | Aplicacion de Evaluacion del Desarrollo de Implementacion
y medio principios de impacto ambiental | estrategias para | de estandares
ambiente sostenibilidad en la | en la produccion la reduccién de | internacionales
produccion de alimentaria. desperdicio de sostenibilidad
alimentos. alimentario. en la industria.
Metodologia Aplicacion del Uso de Disefio de Investigacion en
de la método cientifico herramientas ensayos alimentos

investigacion

en nutriciéon y

estadisticas y

experimentales

funcionales y

biotecnologia modelos de en biotecnologia | nutrigenémica.
alimentaria. simulacion. aplicada a
alimentos.
Normativas y Conocimiento y Implementacion de | Adaptaciéon de Auditoria y
certificaciones | aplicacion de modelos de normativas mejora continua
estandares de gestion en internacionales | en calidad e




calidad e inocuidad | seguridad en inocuidad
alimentaria. alimentaria. biotecnologia. alimentaria.
Publicaciones | Publicacion en Presentacion de Exigencia de Fomento de

cientificas

revistas nacionales
e internacionales.

trabajos en
congresos
cientificos.

publicaciones en
revistas de alto
impacto.

publicaciones
cientificas en
innovacion
alimentaria.

Esta comparacion permite identificar oportunidades de mejora en la Maestria en Nutricion

y Biotecnologia Alimentaria de la UNAC, como la integracion de metodologias avanzadas,

mayor internacionalizacién y la promocién de publicaciones en revistas de alto impacto



ANEXO 02: EVIDENCIAS SUGERIDAS

TIPO DE EVIDENCIA EVIDENCIA
Esquemas, mapa conceptual, mapa mental, resumen, cuadro
DOMINIO DE comparativo, cuadro sinéptico, graficos, linea de tiempo, matriz,
CONOCIMIENTO O bosquejo.
INFORMACION Cuestionario desarrollado, prueba o examen desarrollado, hoja o

Demanda cognitiva

baterias de ejercicios desarrollados
Exposicion, presentacion con multimedia/herramientas/ recursos

basica digitales, cronica.
Dipticos, tripticos, collage, poster.
Reporte o trabajo académico, monografia, ensayo, anélisis documental
APLICACION Y/O Reporte de trabajo de campo, practica de laboratorio desarrollada, hoja
ANALISIS DE de ejercicio(s) desarrollada,
INFORMACION Matriz, cartografia conceptual, bitacora, analisis de caso, portafolio

Demanda cognitiva
intermedia

digital.

Planes, Gantt

Foro, debate, encuesta y entrevista (disefo y analisis), seminario,
simposio, mesa redonda, dramatizacion, juego de roles,

GENERACION DE
DESARROLLOS O
SOLUCIONES

Alta demanda cognitiva

Informe de trabajos con aplicacién de metodologias de aprendizaje
basado en problemas, proyectos o retos, maquetas, prototipos, articulo
académico o cientifico con estructura de publicacion, simulaciones,
protocolos, portafolio digital, creaciones o desarrollos innovadores,
informe de proyecto de investigacion parcial o final.

COMPETENCIAS
GENERICAS
(DEL MODELO
EDUCATIVO UNCP)

Reportes/fichas de evaluacion o autoevaluacién de cumplimiento de
metas, indicadores o criterios, constancias de participacion en
actividades extracurriculares (ejemplo actividades de responsabilidad
social); hojas de evaluacion o autoevaluacion 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 patrticipativas en las aulas. Tiene los siguientes pasos:

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

2. Instalacién 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 acompafiamiento y retroalimentacién 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 comprension, 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
autbnomo

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

7. Aplicaciéon 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 problemay aclaracién de términos
(docente).

2. Cuestiones o0 enmarque tedrico que plantean los estudiantes

sobre el problema.

Elaboracién del plan de trabajo.

Blsqueda y procesamiento de la informacion

Resolucién del problema

Elaboracién del producto final (articulo, presentacion,

informe...)

Evaluacién del proceso y del producto

o0k w
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ESTRATEGIA

DESCRIPCION

8. Reinicio del circulo de trabajo con las nuevas preguntas, si
€s hecesario

APRENDIZAJE Estrategia que organiza el aprendizaje en torno a una
BASADO EN | problemética real para actuar sobre ella y transformarla. Tiene los
PROYECTOS siguientes pasos:

1. Presentacion del desafio y los objetivos del proyecto.

(Docente)

2. Planificacion

3. Investigacion

4. Creacion o implementaciéon

5. Comunicacion de resultados.
APRENDIZAJE Estrategia basada en el planteamiento de reto o desafio de

BASADO EN RETOS

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:

1. Decisidn sobre el tema.

2. Lluvia de ideas y formulacion de preguntas.

3. Desarrollo del reto.

4. Comprobacion en contexto.

5. Difusién del trabajo

6. Evaluacién

APRENDIZAJE
BASADO EN
INVESTIGACION
FORMATIVA

Estrategia que vincula el aprendizaje con técnicas y metodologias

de investigacion que permite fortalecer habilidades de analisis

documental, reflexién y argumentacion para proponer soluciones

o desarrollos. Tiene los siguientes pasos:

1. Identificacion de problemas o situaciones probleméticas que
requieren investigacion

2. Estructuracion del problema

3. Realizacion del encuadre tedrico

4. Eleccién de una metodologia para investigar alternativas de
solucién

5. Generacion evidencias con base en la investigacion

6. Analisis de informacién o datos.

7. Elaboracién 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 analisis individual del caso

2. Discusioén previa del caso en equipos de trabajo

3. Discusion del caso en clase

4. Conclusiones y aprendizajes logrados

PORTAFOLIO DE
EVIDENCIAS

Recopilacion 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

o=

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 0 exposicién 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
sincronicas magistrales o tedricas. Presenta la siguiente
secuencia didactica:

Expectativa por el aprendizaje

Saberes previos

Reto cognitivo

Construccion del conocimiento

Aplicacion del conocimiento

Retroalimentacion

Consolidacién del aprendizaje.

NoOakwh =




ANEXO 04: TASA DE DESNUTRICION CRONICA EN MENORES DE 5 ANOS DE EDAD
(TALLA PARA LA EDAD). PATRON DE REFERENCIA: OMS (PORCENTAJE)

Grafico 1
Peru: tasa de desnutricion cronica en menores de 5 afios de edad (talla para la edad). Patrén

de referencia: OMS (Porcentaje)

Huancavelica T_ 312
Cajamarca EEG—— 6,6
En el departamento de Loreto  — 238
Huancavelica de cada 100 Pasco nm——— )3
nifios y nifias 31 presentan Apurimac - I—— 20,9
desnutricion crénica. Le Ayacucho E—— 0,0
siguen Cajamarca con 27, Husnuco - 19,6
Loreto con 24, Pasco con UCJZZ:: ! . ;934
23, Apurimac con 21 y PR, z 17"1
Ayacucho con 20 nifos y Ancaih b 16,1
nifas de cada 100 con Puno o 16,1
desnutricion ~ cronica Piura m 159
Estos departamentos se La Libertad m 156
caracterizan por presentar Cusco "E’# 134
altas tasas de pobreza San Martin ~ m— 12,1
Llambayeque mwmmm /10,5
Region Lima 2/ e §,6
Porcentaje (%) Ica 43
Tumbes e 82
200-31.2 Madre de Dios 73
15,6-19,6 Callao w52
82-134  Provincia de Lima 1/ 5,11 Nackial
32-173 Arequipa = 4,9 19 0
Moquegua = 34 | e
1/ Comprende los 43 distritos de la Provincia de Lima Tacna 32 ‘

2/ Comprende las Provincias de: Barranca, Cajatambo, Canta, Cafiete, Huaral, Huarochiri, Huaura, Oyon y Yauyos
| Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informtica - Encuesta Demograficay de Salud Familiar, 2017




Grafico 2

Peru: Prevalencia de anemia en nifias y nifios de 6 a 59 meses de edad, seguln departamento

(porcentaje)

Puno

Loreto

Cusco

Ucayali

Pasco

Madre de Dios
Junin
Huancavelica
Apurimac
Amazonas
Tumbes
Ayacucho

San Martin
Huanuco
Ancash

Region Lima 2/
Piura

La Libertad

Ica
Moquegua
Provincia de Lima 1/
Lambayeque
Tacna
Cajamarca
Callao
Arequipa

Nota: La prevalencia esta ajustada por la altura s?guiendo el procedimiento recomendado en COC, 1998.

P 33,3

I 3,
— 26
— 26,6
— 15,4
m— 253
E— 253
— 28
— 24,2

Total
34,1%

1/ Comprende los 43 distritos de la Provincia de Lima
2/ Comprende las Provincias de: Barranca, Cajatambo, Canta, Cafete, Huaral, Huarochiri, Huaura, Oyon y Yauyos.
Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica - Encuesta Demogrifica y de Salud Familiar, 2017

En Puno y Loreto,

mas del 50% de

los nifios y nifias

entre 6y 59 meses

de edad, padecen

de anemia.

Escala (%)

B 663
W a26-521
o 302-381
Wo242-269




ANEXO: 05

Matriz de pertinencia del perfil de egreso, analisis de factibilidad y propositos del programa de estudios

Genérica

Genérica

Genérica

Genérica

Comunicacion

Trabajo en equipo

Pensamiento critico

Emprendimiento

Transmite informacion que elabora
para difundir conocimientos de su
campo profesional, a través de la
comunicacion oral y escrita, de
manera claray correcta; ejerciendo el
derecho de libertad de pensamiento
con responsabilidad.

Trabaja en equipo para el logro de los
objetivos planificados, de manera
colaborativa; respetando las ideas de
los demas y asumiendo los acuerdos
y COMpPromisos.
Resuelve problemas, plantea
alternativas y toma decisiones, para
el logro de los objetivos propuestos;
mediante un analisis reflexivo de
situaciones diversas con sentido
critico y autocritico; asumiendo la
responsabilidad de sus actos.
Desarrolla la capacidad de identificar
oportunidades de innovacion y mejora
en el emprendimiento dentro del
sector de la nutricion y la
biotecnologia alimentaria, aplicando
conocimientos avanzados en
desarrollo de productos, calidad,
seguridad alimentaria y sostenibilidad.
Promueve el liderazgo, la toma de
decisiones estratégicas y la
generacion de soluciones
innovadoras que impulsen la creacion
y crecimiento de negocios
sostenibles, considerando aspectos
normativos, tecnolégicos y
econoémicos para su implementacién

Todos los
cursos

Todos los
cursos

Todos los
cursos

Todos los
cursos

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 seguridad
alimentaria en
empresas del sector
a través del
desarrollo de
habilidades
gerenciales, de

MIISON

Formar
profesionales,
generando y
promoviendo la
investigacion
cientifica,
tecnolégica y
humanistica, en los
estudiantes
universitarios con
calidad,
competitividad y
responsabilidad
social para el
desarrollo
sostenible del pais.

VISION

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

MISION

Formar
profesionales en
Ingenieria Pesquera
y de alimentos, con
competencias
cientificas y
tecnoldgicas
basadas en un
pensamiento critico,
ético y disciplinado,
capaces de afrontar
con eficiencia,
competitividad y
responsabilidad
social, desafios
actuales y futuros,
logrando contribuir
al desarrollo
sostenible de la
region, del Peray
del mundo.

VISION

Ser una Facultad
acreditada en
formacion
académica
profesional, en las
carreras de




5

6

Especifica

Especifica

Fundamentos
cientificos

Alimentacion y
Nutricién

y escalabilidad en el mercado.

Desarrolla una comprension integral
de los fundamentos cientificos en
nutricion y biotecnologia alimentaria,
aplicando principios de biogquimica
nutricional, seguridad alimentaria y
vida util de alimentos funcionales.
Los estudiantes analizan las
transformaciones bioquimicas de los
nutrientes en el organismo, gestionan
estrategias para garantizar la
inocuidad de los alimentos vy
optimizan la estabilidad y
funcionalidad de productos
innovadores. Ademds, adquieren
competencias para evaluar, certificar
y auditar procesos de produccion,
asegurando el cumplimiento de
normativas y estandares de calidad
con un enfoque sostenible y ético.

En el programa de maestria en
Nutricion y Biotecnologia Alimentaria,
la alimentacién y nutricion se enfocan
en la promocion de dietas
equilibradas y sostenibles, basadas
en evidencia cientifica y avances
biotecnoldgicos. Los estudiantes
adquieren habilidades para evaluar el
estado nutricional de diferentes
poblaciones, desarrollar estrategias
de intervencion y formular productos
innovadores que mejoren la calidad
de vida. Ademas, se capacitan en el
disefio y aplicacion de politicas
alimentarias, considerando aspectos
de seguridad, accesibilidad vy
sostenibilidad para contribuir a la
salud publica y el bienestar
nutricional.

4,6

15,12




7

8

Especifica

Especifica

Biotecnologia

Investigacién

Identifica oportunidades de
aplicacion de la biotecnologia en la
industria  alimentaria  para el
desarrollo de productos innovadores
y funcionales. Los estudiantes
investigan el uso de
microorganismos, enzimas y otros
bioprocesos en la mejora de la
calidad, seguridad y valor nutricional
de los alimentos, implementando
tecnologias limpias y sostenibles.
Ademas, disefian y optimizan
procesos biotecnolégicos, realizan
pruebas piloto y evaluaciones de
estabilidad, asegurando la viabilidad
técnica, sensorial y comercial de los
productos desarrollados.

Aplica el método cientifico para
generar propuestas que contribuyan
a la creacion de conocimiento
relevante, pertinente y utilitario
relacionado con la gestién ambiental
para el desarrollo sostenible, desde
un enfoque de investigacion,
desarrollo e innovacion (I-D+i) con
base en la normativa y en las lineas
de investigacion vigentes del
programa de estudios y de la UNAC.

3,8

2,7,9,10




