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-Año delBicentenario, de la coñsolidaoón de nuestra lñdepen , y de la conmemoraoóñ de las heroicás batallas de Junin y Ayácucho'

RESOLUCIÓN DE CONSEJO UNIVBRSITARIO
N" 103 -2024-uNrRM/cu

chachapoyas, 24 tNE 2024

vtsro:

El acuerdo de sesión extraord¡nar¡a N' v de Consejo Universitar¡o, de fecha 24 de enero de 2024i y

CONSIDERANDO:

Que ta Universidad Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza de Amazonas, organiza su régimen de

gobierno de acuerdo a la Ley Universitaria N' 30220, su Estatuto y reglamentos, atend¡endo a sus

necesidades y características;

Que con Resolución de Asamblea Un¡vers¡tar¡a N' 001-2023-UNTRM/AU, de fecha 02 de enero de 2023,

se aprueba el Estatuto de la Universidad Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza de Amazonas, cuerpo

normativo que consta de )C(ll Titulos, 178 Artículos,04 Disposiciones Complementarias, 07 DisPos¡ciones

Transitorias,0l Disposición Final, en 78 folios;

Que el Estatuto Universitario, establece en el "Artículo 68.- llnidod de Posgrodo. Lo unidod de posgrodo, es

lo encargodo de integror los actividodes de posgrodo de la Facultod. (...)". Asimismo, prescribe en el "Attículo

69.- Régimen de estudios. El régimen de estudios responde o lo necesidod nocionol y o lo demando del

desorrollo culturol. Lo IJNTRM establece su régimen de estudios bojo el sistemo semestral, por créditos y con

plon de estudios flexible. Puede desorrollarse en los modolidodes presencial, semipresenc¡ol y o d¡stoncio o

no presenciol".Iambién señala en el "Añículo 170.- Escuela de Posgrado. Lo Escuelo de Posgrodo, brindo el

servicto de formor especiolistos e ¡nvestigodores del más olto nivel ocodémico. lncluye uno o más unidodes

de posgrodo que proponen el otorgomiento de diPlomodos, el grado ocodém¡co de moestro y de doctor, a

nombre de lo noción, y otros certificociones, conforme o su reglomento respectivo. Esto propuesto es

presentado ol Consejo lJniversitorio poro su rotificocíón. (...)";

Que con Resolución Rectoral N' 022-2023-UNTRM/& de fecha '12 de enero de 2023, se aprueba el

Reglamento de Organización y Funciones (ROfl de la Univers¡dad Nac¡onal Toribio Rodrí9uez de Mendoza

de Amazonas y, asimismo, med¡ante Resolución de Consejo Universitario N" 012-2023-UNTRM/CU, de

fecha 13 de enero de 2023, se rat¡fica la mencionada Resolución Rectoral N' 022-2023-UNTRM/R, con la

cual se aprobó el (ROF) de la Universidad Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza de Amazonas;

Que el Reglamento de Organización y Func¡ones (ROF) de la Universidad Nacional Tor¡bio Rodríguez de

Mendoza de Amazonas, aprobado mediante Resolución Rectoral N' 022-2023-UNTRtvl/R y ratificado con

Resolución de Consejo Universitar¡o N' 0'12-2023-UNTRM/CU, establece en el "Artículo 87.- Escuelo de

Posgrodo. Es el órgono de líneo dependiente del Redorodo; responsoble de plonificor, orgonizor y conducir

el desorrollo de los estudios de posgrodo, en coordinoción con los unidodes de posgrodo de los focultodes";

Que el "Reglamento General de la Escuela de Posgrado de la Universidad Nacional Toribio Rodríguez de

Mendoza de Amazonas", aprobado con Resoluc¡ón de Consejo Un¡versitar¡o N' 130-2023-UNTRM/CU, de

fecha 21 de febrero de 2023, establece en el "Attículo 3. De to Orgonizoción Administrotiva. (...) Lo EPG'

|NTRM tiene outonomío acodémico y de gobierno que corresponde o los Focultodes de lo UNTRM. Ofrece

progromos de doctorodo, maestríos de especiolizoción, moestríos de investigoción y díplomotutos de

posgrodo. (..)". As¡m¡smo, señala en el "Artículo 28. De los PLones de Estudio, Cursos y Horcrios. Los

propuestos de modificoción de los plones de estudio son formulodos por los Diredores de lo Unidod de

Posgrodo de codo Focultod o propuesto de los Coordinodores de Progromo. (...)",
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Consejo Un¡versitar¡o

'Año del Bicenlenario, de la consolidación de nuesta lndepen , y de la conmemoración de las heroicas batallas de Junín y Ayacucho

RBSOLUCION DE CONSEJO UNIVERSITARIO
N' 103 -2024-UNTRM/GU

Que mediante Ofic¡o N' 55-2024-UNTRM-F|CA, de fecha 22 de enero de 2024, el Decano (e) de la Facultad

de lngeniería y Ciencias Agrarias, solicita al señor Rector poner a consideración del Consejo Un¡versitario,

Ia Resolución de Decanato N" 313-2023-UNTRM-FICA, de fecha 03 de agosto de 2023, con la cual, resuelve

en el Artículo Pr¡mero.- Aprobar el Plan de Estudios y Parámetros del Egresado del Programa de Maestría

en C¡encia y Tecnología de los Alimentos, el mismo que consta de tre¡nta (30) folios hábiles e ¡ntegra la

presente resolución;

Que asimismo, el Estatuto Universitar¡o, prescribe en el "Artículo 30. Consejo Univers¡torio. El Consejo

un¡versitorio es el máximo órgono de gestión, dirección y ejecución ocodémico y odministrotivo de lo UNTRM.

í.r;

Que el Consejo Universitario en sesión extraord¡naria, de fecha 24 de enero de 2024, aTo6ó ratificar la

Resolución de D€canato N" 313-2023-UNIRM-FlCA, del Decano (e) de la Facultad de lngen¡ería y Ciencias

Agrarias de la Universidad Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza de Amazonas, antes descr¡ta;

Que estando a lo expuesto y en ejercicio de las atribuciones que la Ley Un¡versitaria N'30220, el Estatuto

Universitario y el Reglamento de Organización y Funciones aprobado mediante Resolución Rectoral N"

022-2023-UNTRM/R y ratif¡cado con Resolución de Consejo Un¡versitario N' 012-2023-UNTRM/CU, le

confleren al Rector en calidad de Presidente del Consejo Un¡vers¡tar¡o de la Universidad Nacional Toribio

Rodríguez de lr4endoza de Amazonas, y contando con el üsto bueno de la Oficina de Asesoría JurÍdica;

ARTíCULO SEGUNDO.- DUAR SIN EFECÍO las disPosiciones ¡nternas que se opongan a la presente

resolución.

ARTíGUtO TERCERO.- NOTIFICAR la presente resoluc¡ón a los estamentos ¡nternos de la universidad, de

forma y modo de Ley para conocimiento y fines pertinentes.

REGíSTRESE Y COMUNíQUESE.

mm [ ¡{A¿úl s DM

Abg. MJ(rg. Sánche¡

Campus Uñ¡ve6itario, BaÍio de l-l¡gos Urco, Chachapoyas, Amazonas, Perú

www.untfm.edu.P€

SE RESUELVE:

ARTíCULo PRIMERO.- RATIFIcAR la Resolución de Decanato N" 313-2023-UNTRM-FlCA, de fecha 03

de agosto de 2023, med¡ante la cual, el Decano (e) de la Facultad de lngeniería y Ciencias Agrarias de la

Universidad Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza de Amazonas, resuelve lo sigu¡ente:

Artículo tulmero.- Aprobar el Plan da Estudios y Parómetros del Egrcsado del Programo
de Moestría en Ciencio y Tecnologío de aos Alimentos, el mismo que consto de treinto (30)

fotios hóbiles e integro lo presente resolución;
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I. PRESENTACION

La maestría en Ciencia y Tecnología de los Alimentos que la Facultad de Ingenieria y

Ciencias Agrarias y [a Escuela de Posgrado de la Universidad Nacional Toribio Rodríguez de

Mendoza de Amazonas ponen a disposición de la comunidad académica y científica del pais,

es un programa de especialización que pretende fortalecer, desarrollar y profundizar Ios

conocimientos, procesos, tecnologias, experiencias y producto§ en relación con la ciencia y

tecnología de los alimentos. La Universidad ha venido generando en los diversos programas de

estudio de pregrado y postgrado, institutos de investigaciór¡ laboratorios especializados y

eventos académicos en la que han participado sus investigadores, docentes y estudiantes,

obteniendo una amplia experiencia en esta área necesaria para los alimentos y ciencias afines,

que en esta oportunidad se ve plasmada en el presente plan de Estudios.

El Programa de Maestria en Ciencia y Tecnología de los Alimentos tiene como objetivo

formar profesionales altamente capacitados para enfrentar los desafios actuales y futuros en

ciencia y tecnología de alimentos, Está diseñado para formar profesionales altamente

capacitados en las áreas de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, con énfasis en las líneas

curriculares de Seguridad Alimentaria, Tecnología de Alimentos e Investigación Científica. Los

estudiantes adquieren conocimientos teoricos y prácticos en áreas como análisis, bioquímica,

tecnología, biotecnología, toxicología. gestión de alimentos, entre otros.

Los cursos teóricos son impartidos por profesionales experimentados en el campo de la

cienci4 tecnologia e ingeniería de los alimentos, y los seminarios permiten a los estudiantes

presentar y discutir sus proyectos de investigación. El trabajo de investigación es una pafe

fundamental del programa de maestría y permite a los estudiantes aplicar los conocimientos

tmricos adquiridos en situaciones reales.

La Maestría en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la UNTRM es una maestría de

especialización con modalidad presencial. Al frnalizar el proceso formativo la UNTRM

otorgará el grado académico de Maestro en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Asimismo,

este plan consta de trece cursos obligatorios, constituyendo un total de 56 créditos. Estos cursos

giran alrededor de tres líneas curriculares bien definidas: Seguridad Alimentaria, Tecnologia de

Alimentos, y una linea de Investigación Científica, las cuales se han constituido como sublineas

de investigación dentro de [a normativa de la universidad. Los cursos han sido distribuidos en

4
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cuatro semestres académicos de manera progresiva y en algunos casos de acuerdo con su

complejidad, apuntando al desarrollo de competencias específicas.

2. GENIRALIDADES

2.1. Fecha de aprobación del plan de estudios

Julio 2023

2.2. Nivel de formación

Posgrado - Maestría

2.3. Tipo de maestría

Especialización / Investigación

2.4. Cantidad de créditos
.+

2.5, Cantidad de cursos

13

2.6. Modalidad de enseñanza

Presencial

2.7. Gr¡do y título que otorga

Maestro en Ciencia y Tecnología de los Alimentos

2.8. Requisitos para la obtención del grado y título

Cumplir con nota igual o mayor de 14120 en todos los cursos y los 48 créditos

estipulados en este plan de estudio.

Defender satisfactoriamente [a tesis.

48

5

Acreditar idioma extranjero en un nivel intermedio



3. OBJETIVOS EDUCACIONALES DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

Acorde a la misión, visión, objetivos estratégicos y modelo educativo de la LINTRM, la

maestría en Ciencia y Tecnología de los Alimentostiene los siguientes objetivos educacionales:

3.1. Objetivo general

Formar profesionales especializados en el manejo y desarrollo de estrategias,

metodologías, técnicas y uso adecuado de instrumentos para garantizar la seguridad

alimentari4 implementar tecnología en la industria alimentari4 con especial énfasis en

alimentos representativos de la región nororiental del Peru que contribuyan al desarrollo

integral y sustentable de la región y el bienestar de Ia población.

3.2. Objetivosespecificos

Formar profesionales especializados en el conocimiento y manejo de los

procesos e instrumentos para gaÍantizar la seguridad alimentaria.

Consolidar y profundizar las habilidades de investigación y análisis de los

profesionales del que les permitan aplicar tecnologias de procesado, envasado y

control de la industria alimentaria.

Investigar y liderar equipos de investigación, que generen conocimiento de

ciencia y tecnología de alimentos, con publicaciones de alto impacto

promover el desarrollo de Ia región y el país.

4. PERFIL DE INGRESO

Los candidatos a participar en la maestría en Ciencia y Tecnología de los Alimentos

deberán ser profesionales de las carreras de Ingeniería Agroindustrial, Agronegocios,

Zootecnia, Agronomía, Biotecnología. Biologia, Ingeniería de Alimentos, Química" Pesquero,

Industriales, Nutrición o carreras afines. Cuando el grado no corresponda a estas carreras, el

candidato deberá toma¡ cursos de nivelación que el estudiante debe aprobar previamente. Estos

cursos serán coordinados al momento de la aceptación del ingreso al programa. Además, el

candidato deberá tener un dominio de nivel básico de una lengua extranjera. El candidato debe

haber participado en proyectos de investigación.

6
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ó. COMPETENCIAS

6.1. Competencia genérica

Conocer, interpretar y aplicar conocimientos en ciencia y tecnologia de alimentos,

y ser capaz de transmitir dichas prácticas y técnicas a estudiantes y expertos a través de.--
f{0DRrG

publicaciones científicas, demostraciones y charlas magistrales

6.2. Competenciasespecíficas

- Línea curricular "Seguridad Alimentaria"

Dotar de conceptos, principios y aplicaciones de la seguridad alimentaria para el

fortalecimiento de capacidades en el estudio de la identificación de peligros,

evaluación del riesgo y la gestión de sistemas de calidad e inocuidad alimentaria

a través de la presentación de clases magistrales, discusión de artículos

científicos de alto impacto y desarrollo de sesiones prácticas en laboratorios

especializados existentes.

Línea curricular "Tecnología de los Alimentos"

Fortalecer los conocimientos en tecnologia de los alimentos, desde la base de la

bioquímica, biotecnología, procesamiento y envasado de alimentos, a través de

la presentación de clases magistrales, discusión de afículos cientifrcos de alto

impacto y estudios de caso

Línea curricular "Ciencia de los Alimentos"

Ser capaz de llevar a cabo investigaciones científicas rigurosas en el campo de

los alimentos, desde la formulación de preguntas de investigación relevantes y

la elaboración de diseños experimentales adecuados, hasta la recoleccióq

análisis e interpretación de datos de manera rigurosa y confiable, y Ia

7

5. PERFIL DE EGRI,SO

El maestro en Ciencia y Tecnología de los Alimentos estará especializado en el manejo y

desarrollo de estrategias, metodologías, recursos, técnicas e instrumentos para e[ desarrollo de

procesos de análisis e investigación en ciencia y tecnología de alimentos.
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presentación de resultados claros y precisos en forma de tesis, aplicando normas

éticas y de integridad científica y trabajando de manera autónoma y en equipo.

7. MAPACURRICULAR

CICLO
Línea curricular

de inlestigación t II llr IV

Tccnología de los

Alimentos

Bioquínica de

Alimentos (l cred.)

Tecnología de

Alimentos (4 cred.)

Procesos de

Conservación de

Alimentos (4 créd.)

Análisis Sensorial e

Instrumenlal (3 cred.)

Biotecnología de

Alimentos (3 cÉd.)

.a>

Seguridad

Alimenlaria

Gestión de la Calidad e

I¡ocuidad de

Alimenros (4 cr€d.)

Toxicologia de

Alimentos (3 cred.)

Ciencia de los

Alimentos

Anílisis de

Alimentos (-f cled.)

Métodos Estadísücos

para la Investigación

Cientifica (4 cred.)

Metodología de la

Investigación

Cie ífica ({ cred.)

Seminario de Tesis

(4 créd. )

In!estgación.

Desarollo e

Inno\ación en la

Indust¡ia

Alimentüia (3

cred.)

Tesis (,t cred.)

Total, creditos l6 l5 t3 {
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8.1. Línea curricular "Seguridad Alimentaria" 4r.

La línea curricular "Seguridad Alimentaria" está enfocada en brindar a los

estudiantes una comprensión profunda de los conceptos fundamentales y herramientas

aplicadas en el aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria. El objetivo

principal de esta línea curricular es formar profesionales altamente capacitados en el

análisis de peligros fisicos, químicos y microbiológicos, así como la implementación de

sistemas de gestión de calidad e inocuidad para mejorar la calidad y productividad de

las empresas alimenta¡ias. Esta línea cunicula¡ comienza con culsos introductorios en

sistemas de gestión de la calidad e inocuidad alimentaria" que sientan las bases para una

comprensión sólida del aseguramiento de la calidad. A partir de allí, se profundizará en

la toxicología de alimentos, para evaluar el riesgo de los contaminantes en la salud de

los consumidores. Los estudiantes también tendrán la oportunidad de desarrollar sus

proyectos de investigación en seguridad alimentaria, y podrán aplicar los conocimientos

adquiridos en la línea curricular en situaciones prácticas. Se espera que los estudiantes

desarrollen habilidades avanzadas de gestión y aseguramiento de la seguridad

alimentaria. Al completar la línea curricular los estudiantes estarán preparados para

trabajar en una amplia va¡iedad de campos relacionados, como la investigación básica

y aplicada.

La línea curricular "Tecnologia de los Alimentos" tiene como objetivo proporcionar

a los estudiantes una comprensión en profundidad de los principios y mecanismos de la

tecnologia alimentari4 y cómo estos están relacionados con el procesamiento, envasado

y conservación de alimentos. Esta línea curricular se centra en la teoría y la práctica

tecnologias alimentarias, así como en su aplicación en la industria alimentaria. Los

estudiantes en esta línea curricular tomarán cursos introductorios en bioquímica,

tecnologia y biotecnología de alimentos. A partir de alli, se avanzará a cursos más

especializados en procesos de conservación de alimentos y análisis sensorial como

instrumental. Los estudiantes también tendrán la oportunidad de desarrollar sus

proyectos de investigación en donde podnin aplicar los principios de tecnología

alimentaria. Esto incluirá la identificación de las tecnologías de procesado, envasado,

9
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8.2. Línea curricular "Tecnologia de los Alimentos"



comercialización y la aplicación de técnicas de conservación de alimentos. Al completar

Ia línea curricular, los estudiantes esta¡án preparados para trabajar en una amplia

variedad de campos relacionados con la industria alimentari4 como la investigación

básica y aplicada.

8.3. Línea curricular "Ciencia de los Alimentos"

Esta línea tiene como objetivo principal desarrollar habilidades y conocimientos en

los estudiantes para llevar a cabo investigaciones científrcas en el campo de los

alimentos. A través de los cursos, los estudiantes adquirirán habilidades en la

elaboración de proyectos de investigación, ta recolección y análisis de datos, la

presentación de resultados y ta redacción de tesis. Además, tendrá'n [a oportunidad de

aplicar estos conocimientos en la realización de su propia investigación y tesis' lo que

les permitirá profundizar en un tema específico dentro de la ciencia de los alimentos.

En resumen, la línea curricular de "Ciencia de los Alimentos" brinda a los estudiantes

las herramientas necesarias para realizar investigaciones rigurosas y contribuir al avance

del conocimiento en este campo.

10
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9. DISEÑO CURRICULAR .4>

De acuerdo a los cursos que deberá llevar el maestrante durante los cuatro ciclos que dura

la maestría se ha elaborado el siguiente diseño curricular.

Tabla l: Diseño curricular de la Maestría en Ciencia y Tecnología de los Alimentos

(lrédilos Hor¡s

C'tclo Códlo ASIGNATT'R{

TlPod€ c {lto T.ort Práctlc¡ Tco.I¡
Ho¡B

Hcdc¡ em¡I¡l¿s
Teorf¡

Hor¡sHorrs

próctlc¡

I MCToI{I AnÁlisis d€ Alirndrtos obligüo.io 4

I \tc.I0l-02 Bioquimica dd

Alimer¡los
Obligatorio 4

9ó

96

96

96

.l

l

.l

7

1

2

7

2

2

7

2

,1 l2 6l

32 64

32

l2 61

I T'CTOI43

¡ MCT0I44

Métodos Esraüslicos
psrs Ia InvestiSscióo

Ciedific¡
Obligatorio 4

M€todologiá de la
lnveligación Cier¡tifi§1

oblig¡torio 4

II LICTO241

n l,lcT0242

II I\IC10243

ll I{c102{4 ,{¡álisis Sens,xial e

In§rumeí¡l

obligitGio 4

C.rión de I¡ Calid¡d e
I¡oüidad de Alimeriros

obliSatorio 4

Tecnologia de

AliÍr€los obligatüio 4

Consanrcioi de
Alirrcrfos

2

2

2

2

2

2

2

2

7

{

.l

12 6.1 96

32 6-1 96

l2 6J 96

¡6 3: .r82

.l

2

III MCT034I semir¡¡io de Tcsis obliSalorio 4

1\fc]0342
Biorecnologia de

Alimeíos

htcT03-01
Toxicologa de

Alimeolos
Obli8alorio 3

48

48

48I6

.l

2

2

2

n

IIT

IIl

2

2

2

7

2

2

2

2

32

ló

l6

6.t

t2

32

32Ii{C',t0344

I¡rverig¡ciórL
DesáÍollo e Innov..ión

cn la fndulria
Aliñeri.ria

ObliSÁtorio 3

96tv l!fcTo,t{2 Tesis Oblig¡tcrio 4 2 2 2 { 72 ó.1
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Obl¡g¡lo.io 3

Obli8íorio 3



IO. LINEAMIENTOS

EVALIIACIóN

METODOLOGICOS Df ENSENANZA.APRENDIZAJE Y

Rc!

10.1. Línea de curricular "Seguridad Alimentaria"

Lineamientos de Enseñanza-Aprendizaje

Enfatice la importancia de la investigación y el desarrollo de nuevas

tecnologias en el aseguramiento de la seguridad alimentaria.

o Utilice herramientas informáticas y software especializado en la

enseñanza para ayudar a los estudiantes a comprender mejor la

complejidad del análisis y gestión de riesgos alimentarios.

o Fomente [a participación de los estudiantes en proyectos de investigación

utilizando técnicas de evaluación de contaminantes para desarrollar

medidas de mitigación.

¡
:

.2

a

o

o Lineamientos de Evaluación

Evalúe el dominio de los estudiantes en la seguridad alimentaria,

incluyendo la comprensión de técnicas de aseguramiento de calidad, los

principios de los sistemas prerrequisitos, la gestión de riesgos y la

inte¡pretación de datos.

Evalúe Ia capacidad de los estudiantes para implementar sistemas de

gestión a través de la participación en proyectos de investigación.

o Evalúe la capacidad de los estudiantes para analizar criticamente los

impactos sociales y ambientales de la industria alimentaria.

10.2. Línea curricular "Tecnología de los Alimentos"

o

o

a Lineamientos de Enseñanza-Aprendizaje

L2

o Proporcione a los estudiantes información actualizada sobre las políticas

y regulaciones relacionadas con la seguridad alimentaria.

-f>



{Jin,:r.

o Utilice ejemplos de estudios de casos y de investigación actual

ayudar a los estudiantes a comprender los conceptos fundamentales de

o Fomente la participación de los estudiantes en proyectos de investigación

que apliquen los principios de la genética y la biología evolutiva en

situaciones reales.

¡ Lineamientos de Evaluación

o Evalúe la capacidad de los estudiantes para aplicar los principios de la

genética y la biologia evolutiva en situaciones reales a través de

proyectos de investigación.

o Evalúe la capacidad de los estudiantes para analizar criticamente la

literatura científica relacionada con la genetica y la biología evolutiva.

10.3. Línea de curricular "Ciencia de los Alimentos"

Fomente e[ aprendizaje autónomo, brindando a los estudiantes

herramientas y recursos para que puedan investigar por su cuenta.

Guie a los estudiantes en la elaboración de un proyecto de investigación,

a través de los cursos "Seminario de Tesis" y "Tesis", p¿ua que aprendan

3 F

o

o

o Destaque la importancia de la teoría evolutiva en la genáica y la

evolutiva.

Ia genética y la biologia evolutiva.

o Evalúe el dominio de los estudiantes en la teoría evolutiva, la genética y

la biología evolutiva.

o Lineamientos de Enseñanza-Aprendizaje:

o Proporcione una introducción teórica al método científico y a las técnicas

de investigación en alimentos, a través del curso "Metodología de la

investigación Científica" y "Métodos estadisticos para la investigación

científica" en Ciencia y Tecnología de los Alimentos.

13



oportunidades para que los estudiantes discutan sus proyectos y

juntos para resolvef problemas.

. Lineamientos de Evaluación

Evalúe la capacidad de los estudiantes para formular preguntas de

investigación, diseñar experimentos, recolectar y analizar datos,

presentar resultados y redactar tesis, a través de proyectos y trabajos

asignados en los cursos "Seminarios de Tesis" y "Tesis".

o Evalúe la capacidad de los estudiantes para aplicar los conocimientos

adquiridos en el curso "Metodologia de la investigación cientifica", a

través de la realización de experimentos y Ia presentación de resultados.

o Evalúe la calidad de la tesis y la capacidad de los estudiantes para

presentar y defender su trabajo de investigación frente a un comité de

expertos.

Evalúe la capacidad de los estudiantes para trabajar en equipo y

colaborar con otros, a través de proyectos y trabajos asignados en los

cursos y a través de Ia participación en discusiones en clase.

o

o

o

11. CUADRO DE NECESIDADES PARA EL DESARROLLO DE LOS CURSOS

El apropiado desanollo de los cursos que integran el diseño curricular exige una serie de

condiciones o requerimientos mínimos respecto a los docentes (estudios de pregrado y posgrado

y años de experiencia en el sector), respecto a las instalaciones donde se desarrollaran las

actividades de enseñanza-aprendizaje (laboratorios y talleres), y respecto a algunos eventos

académicos (pasantía, trabajo de campo, congreso/seminario).

a formular preguntas de investigación, diseñar experimentos, recolectar

y analizar datos.

Fomente el trabajo en equipo y la colaboración, proporcionando

74
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Tabla 2: Cuadro de necesidades de cursos de Maestría en Genética y Mejoramiento tas
.9-

Allqn§tür'c Pl¡n¡ doce¡t¡ / pmD¡rcst,
Perll d€l docenlc /

fo¡rn¡clóD p¡egndo

Perfl del docctrte /

form¡clón polgr¡¡lo

lños de

erpeñc c¡¡

Andisisde

AlinÉrtos

Albe Camila Ca¿r¡¡ro

flor T€resa Gr¡cía Huami¡

Cienci¡ y Tecnologia

de Alimerfos,

S€guridad y Ca¡idad

AlirErrrria-

togenicría y afm€s

Teoro¡ogía

Agoia&§rial, Quimica

Microbiologir,

Bidecnologia

¡ngcniáa"

Itrg. Agroüdurri.l. In&

IDó¡sr'rs AIimeñ¡riar

Te!Íólo8o de

Alimcrfo3. lng

Pesqu€ro y rfiDes

Bioquíñicá de

Aiimerlo§

Armsi¡o¡g Brmrrd F€rn¡ird€z

Jdi

Alioe C§rnih Cael¡no

tag. Agroiod¡stial, In&

Ind¡dri!§ Alimerrri¡s

Tesnó¡ogo d,e

Alimentos, In&

Pesqu..o y rfues

cie¡cir y TecrDlogia

d. Aliñefo§

s€guridld y c¡lidad

Ali¡renlaris,

Irigenierí¡ y afmcs

Tecr¡ologi¿

-q,groio&sEiá1. Quimica,

Microbiologi&

BiotecDologia,

lngñiefia

5

M¿todos

Estadlsticos

psrs la

lnvedigacion

CieDtifics

sé gurdo criri!áldo ch.ivez

Quida¡e

Iry. Agroir&strial, In&

Irúrsirir¡ Alimcrrrrias

Téúoólo8o de

Alirnerfos. Ing

Pesqücro y afm€s

Ciencia y Tecnologia

s.guridad y Calidad

lnSenieria y afin€s

5 S¡la de cóñprrto.

Melodologia de

l¿ hvesig¡ción

Cierailica

EfiaíD Múr¡.lho C¡dro Ahyo

Erick Aldo A¡rquiñivir sihr

Crrmen Joscfina Cortrerag

Ca.sillo

Dcli¡ Rit¡ T¡pis BLicido

Rrril sichc Js¡r

lnz Ms¡ia P¡uc¡r

Má¡ie Emilis (b soü§t

I¡rg. Agroinót§lrial, In&

Industrias Alimenrariss.

Tecnolo8o d.

Alirrcrfos,lng.

P$quero y sfmes

Cieocia y Tecnolog!

Segurid¡d y Calidad

AliÍt€¡frria,

trgeñieri¡ y afines

J Sala d. cómFro.

ce3¡ión & l¡
Calidsd e

I¡roclidád de

Alinreños

CieÍci! y Tec¡ologi¡

de Alimerto§

S€guridad y Crlid¡d

Alimer¡ú¡riá,

Ingenierla y ¡fines

T.crDlogí¡

ASroi¡dwl¡isl, Quimica

Microbiologia.

Postc6ech&

Biotecnologi4

Ingeni€rla.

Crrob€rt Amsdo Gürddupe

ChuS.¡i

I¡9. Agroi¡d¡sr¡i¡I, f n&

I¡d¡strias Alirr€r¡t¡¡ias,

Tecnólogo &
AliÍE os Ing

Pesqucm y afmes

5

Tecnologia de

Alimer¡tos

Elena Victcri{ Tones Mam¡ni

Diner Mori Mestrtrz.

Itrg. Agroiná¡srial, In&

lrú¡sfi¡s Alimerf¡riá!,

Teorclogo de

AiiÍ¡ef¡¡o& Ir&

Pesquero y sfm€s

Ciercir y Tec¡ologia

de Alimernos

seguridsd y Calidad

Alirlelari¡.

Irgerieri! y .f¡¡€s

Pls¡rr¡ Piloto, Tecmlogia

Agroind¡stsisl, (¡irnicá,

Microbiologi¡,

Post€os€ch&

Biorccriologia

lrye¡iüí¡.

5

SeBuodo V¡ctor Olivrr$ M$ño¿

Cr¡me¡ Jolefr¡¡ Conf er'!B

crdlo
Delia Rit¡ Trpir Bl,ácido

Lrz M¡la Pauc$

M!¡la Emili¡ do sorx¿

Ciencia y Tecrologia

S€guridad y Calidad

Alimeflt¡rir.

Ingenieris y ¡fmes

Plantr Piloto, Tecnologís

A groirdusúial, Químic+

Microbiologia

Bioi.cnologf..

l¡geuieriL

Ing- Agroind¡sfial, In&

I¡dllrirs Alim.ntrri¡§

Tecnólogo de

-41imeritos, f¡g
Pesqucro ¡' añnes

5

15

de Aliñeftos



Allgn¡lur¡ Pllna docenlc / pmpuests
Perñl del dñ€nl€ /

forfl¡clón prgr¡do

P.¡fl del doc¿nr€ /

fo¡m¡cló¡¡

Portg¡¡do

Año! de

a¡parieacl¡

cn al rc.rtor

A¡álisis

scrsori¡l c

Insn¡roaDt l

Erick Ardo Aüquiñivin Silv¡

cmk Añado Gr.¡.d¡lup.

Cht Sui

Ing. A8roi¡ó¡í.i¡|, Ia&

Irdu!tui¡s Alimerlsrie!.

Teñólogo de

Alirr€rros I¡8;

Pesquero y afmcs

cierci¡ y Tecnologia

de Alimenlo&

Seguridad y Calidad

AliD€"lrriá"

hged€rie y ¡fines

Po§tc$cch& Pl.rts

Piloto

Efrría Mlfr¡ello C!!üo Al¡yo

Eric* Aldo Auquiñivi¡ silva

Cáñtren Joselma Con[cr¡s

Caqillo

Deü¡ Ritá Trpie Blácido

Raúl Siche Jar¿

t¡z Mrri! Pauca¡

Müi¡ Emili¡ do soüá

Aline Camila Caelano

tu8. Agroir¡ó¡súial, Ing.

Irárr.is! dimcnútria§

Tecíologo de

Alirnenlo& fng.

Pcsquero y afmes

ciencia y Teclologia

Seguridad y Calidad

AI irneñ¡ria-

I¡genidi¡ y sfrn€s

J Sala dc

Í{ü0i16

seoli¡úio de

Tesis

Bioi.cnologia

d¿ rliñeítos

I¡9. Agroinó¡srisl, Ing.

Indusrrias Alimemarias.

Tccnologo dé

Alin¡enlos, I¡&

Pesquero y añreg

Ciencia y Tecnologia

de Alimenlos.

Seguridad v Calidad

-{lim¿ntária.

Ingenieria y afines

Te.Íologis

Agroinó¡súial, Quf mic¡"

Microbiologi¡"

Biot.croloSi¿

Iryer¡i.d&

E

5

Toxicologir de crob€rr Auudo Ouádálupe

Chuqui

Ing. Agroioó¡r¡i¡!. In&

hó¡si¡s ArimerÍlfiss
'tecnólogo de

Alimentos Ing.

Pesquero y afmes

Cicncir y Tecmlogla

de Alimeto§,

seguridrd y Cüdad

Alimórtária.

lDgerieria y afmes

Tecrcloú

Agminó¡3&is¡, Quir¡icá,

Microbiologia,

Postc03ach¡,

Bictccrologir,

Irgcni.ri&

5

Iovesi8¡ció&

dessrrollo e

innovsción en la

indu$i¡

alimenb¡ia

C€6!! Ráfsel Bdc.z¡¡

Rob.rt J.üer Cri¡zrl€g¡i

F.nu.rd€z

Cr¡men Josefir¡s Corllf aras

cá.sillo

D.li¡ Ritá Tápie BlÁcido

R¡úl SichÉ

l¡¿ Mári¡ Pa¡¡.rr

M¡¡¡a Emilia do Sousá

Ir8. Agroiüúid,ln&
In&¡rtri¡s Alimcll¡rir3,

TrúrSlogo d.

Alim.ños, fn&

Pa.qu.ro y afl,lcs

Cierci¡ y Temologiá

de Alimerlos.

segr¡rid.d y Cálid¡d

AlirÍe ¡ri&,

[.geni6ir y afines

Plantr Piloro, Tecnologir

..\groirüstsi,al. Quiñic¿,

Microbiologia

BiotécnoloSla.

IÍgenieri&

5

Ing. AgroinÁmtrial, lng

Inó¡sis§ Alimcrrrria¡,

Cnño rbs.rrollrdo por.l ¡!€sú TeqÉlogo de

Alimc¡fo6, fn&

Pcsqucro y afuer

Ciercia y Tecnolog{a

d€ Aümerlo§

Seguridad y Ca¡idád

Ingenieria y afmes

5 Sala de cómplo

16

5



12. SUMILLAS

éffi\k#%

A continuación, se presentan las sumillas por ciclo de los cursos obligatorios que integran

la malla curricular de este programa de maestría.
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12.1. Análisis de Alimentos

Código:

Requisito.

Condición

Creditos:

Horas:

MCT0l-01

Ninguno

Obligatorio

4

9ó horas (32 de teoría y 64 de práctica)

.O

El curso de Análisis de Alimentos pertenece a la línea curricular de ciencia de

los alimentos. EI objetivo de este curso es proporcionar conocimientos

necesarios para determinar la calidad y la inocuidad de los alimentos, además

del efecto de los procesamientos generados en los productos alimentarios. El

curso estará dividido en 3 Unidades con los siguientes componentes de

aprendizaje:

U nidatl 1 : Técnicas instrumentales

Métodos ópticos, textura, comportamiento viscoelástico, métodos

electroquímicos y cromatografi a.

U niilad 2 : Técnicas mícrobiológicas

Métodos analíticos, la validación de los métodos y la cualificación de los

equipos.

Unidad 3: Validación

Aplicación de las vatidaciones a cada tipo de parámetro fisicoquímico o

microbiológico.
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12.2. Bioquimica de Alimentos

Código:

Requisito:

Condición

Créditos:

Horas:

MCT0I-02

Ninguno

Obligatorio

4

96 horas (32 de tmría y 64 de práctica)

El curso de Bioquimica de Alimentos pertenece a la línea curricular de ciencia

de los alimentos. El objetivo de este curso es proporcionar conocimientos

necesarios para hacer las transformaciones / procesamientos o el desarrollo de

nuevos productos, con un enfoque en la nutrición y seguridad alimentaria de los

consumidores. EI curso estará dividido en 3 Unidades con los siguientes

componentes de aprendizaje:

Unidad 1: Aminoácitlos y Proteínas

Aminoácidos, péptidos y proteinas: estructura y propiedades; Estructura y

función de proteínas; Estrategias generales de purificación de proteínas;

Enzimas: poder catalítico y cinética enzimática.

Unidad 2: Carbohidralos y Lípidos

Carbohidratos; Estructura de lipidos y membranas biológicas; Transporte a

través de las membranas hoc; Correlación y regresión lineal; Análisis de

contingencia y chi-cuadrado.

Unitlad 3: Vías metabólicas

Glucólisis y gluconeogénesis; Ciclo del ácido citrico y cadena respiratoria;

Síntesis y degradación de glucógeno, Degradación de triglicéridos y ácidos

grasos, Estructura de ácidos nucleicos; Replicación y Transcripción del ADN y

Sintesis proteica.
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12.3. Métodos Estadísticos para la Investigación Científica

Código:

Requisito:

Condición

Créditos:

Horas:

MCTo1-03

Ninguno

Obligatorio

4

96 horas (32 de teoría y ó4 de práctica)

E

Este curso pertenece a la línea curricular ciencia de los alimentos. El objetivo de

este curso es proporcionar a los estudiantes las herramientas estadísticas

necesarias para analizar e interpretar datos, con un enfoque en métodos

multivariados. Los estudiantes aprenderán a seleccionar y aplicar los métodos

adecuados para abordar preguntas de investigación en el campo de los alimentos,

y a comunicar los resultados de manera clara y rigurosa. El curso estará dividido

en 3 Unidades con los siguientes componentes de aprendizaje.

Unidad I: Estadística descriptit tt I probabilitlotl

Variables y escalas de medición; Distribuciones de frecuencia y medidas de

tendencia central y dispersión; Teorema de Bayes y probabilidad condicional;

Distribuciones de probabilidad y funciones de densidad.

Pruebas de hipótesis e intervalos de confianza; Análisis de varíanza (ANOVA)

y pruebas post hoc; Correlación y regresión lineal; Análisis de contingencia y

chi-cuadrado.

Unidad 3: Análisis nultivariado de datos

Análisis de componentes principales (PCA) y análisis factorial; Análisis

discriminante; Análisis de conglomerados (clustering), Análisis de

correspondencias y escalas multidimensionales.

20
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12.4. Metodología de la Investigación Científica

Código:

Requisito:

Condición

Créditos:

Horas:

MCT01-04

Ninguno

Obligatorio

4

96 horas (32 de tmria y 64 de práctica)

El curso corresponde a la línea curricular ciencia de los alimentos y es de

naturaleza teórico-práctica. Su propósito es acercar al maestrante a las

estrategias y metodologias para investigar más empleadas en ciencia y

tecnologia de alimentos, el uso de herramientas de informática y software

especializado, la revisión de literatura científica y el estudio de estudios de casos

y de proyectos de investigación. El curso estará dividido en 3 Unidades con los

siguientes componentes de aprendizaje:

Ilnidad 1: Redacción de la parte 1 del proyecto de tesis:

Título, problema de investigación, objetivos, antecedentes, hipótesis.

Ilnidad 2: Redaccióa de la pane 2 del proyecto de tesis.

Poblaciórl muestr4 muestreo, variables de estudio, procedimiento, análisis de

datos.

Unidad 3: Suslentación del proyecto de tesis:

Presentación del proyecto de tesis en la secretaría de la EPG-UNTRM.

27
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12.5. Gestión de la Calidad e lnocuidad de Alimentos

Código:

Requisito:

Condición

Créditos:

Horas:

MCT02-01

MCTol-01

Obligatorio

4
-+>

96 horas (32 de teoría y 64 de práctica)

El curso es de tipo específrco y de carácter teórico-práctico de la competencia

del área de Seguridad Alimentaria del plan de estudios. Los contenidos minimos

están distribuidos en tres (3) unidades didácticas:

Ilniilad I: Inlroducción a la calidad e inocui¡lad alimentaia

Normatividad sanitari4 calidad total, planes de muestreo, técnicas e

instrumentos de calidad.

lJniilad II: Sistemas prerrequisitos y HACCP

requisitos previos al HACCP, BPM, PHS, POE, POES, Certificación PGH

Ilnidad III: Sistemts de gestión de calidad e inocuidad

Sistemas de gestión (lSO 9001, BRC, IFS, ISO 22000, HACCP)



12.6. Tecnología de Alimentos

MCT02-02

MCT0I-01 y MCT0I-03

Obligatorio

4

96 horas (32 de tmría y 64 de práctica)

¿1.

kl

-4-

El curso de Tecnología de Alimentos pertenece a la línea curricular de tecnología

de los alimentos. El objetivo de este curso es proporcionar a los estudiantes los

conocimientos necesarios para realizar las transformaciones en los productos de

origen vegetal y/o animal asegurando productos de sin pérdidas de nutrientes,

sabrosos e inocuos. El curso estará dividido en 3 Unidades con los siguientes

componentes de aprendizaje:

Unidad l: Caracterización de la maleria primt

Unidad 2: Productos e origen animal

Composición química y aspectos nutritivos de la carne, de la leche de vaca y de

pescados regionales; Tejido muscular y bioquímica del "post-mortem";

alteraciones microbiológicas; características organolépticas de la carne, leche y

pescado; especies de pescados regionales de interés industrial y métodos de

captura; procesamiento de carnes y derivados, leches y derivados y, pescado y

derivados; utilización de subproductos y residuo de la industria de productos de

origen animal; legislación.

Unidad 3: Protluctos de origen vegetal

componentes estructurales, químicos y bioquímicos; técnicas convencionales y

no-convencionales utiliz¿das en la transformación y conservación de alimentos

de origen vegetal, con énfasis en las materias primas de Ia región; alteraciones y

calidad de productos procesados; legislación sobre control y fiscalización de

productos pro@sados de origen vegetal.

t3

Código:

Requisito:

Condición:

Créditos:

Horas.

Caracterización y clasificación de las materias primas de origen animal y

vegetal. Transformaciones químicas, bioquimicas y microbiológicas.



12.7. Procesos de Conservación de Alimentos

Código:

Requisito:

Condición

Créditos:

Horas:

MCT02-03

MCT0I-01 y MCT0I-02

Obligatorio

4

96 horas (32 de teoría y 64 de práctica)

I

.4,

Este curso pertenece a la línea curricular Seguridad alimentaria. El objetivo de

este curso es proporcionar a los estudiantes los conocimientos avanzados de los

proc€sos de conservación de alimentos para la inocuidad y la seguridad de los

consumidores. El curso estará dividido en 3 Unidades con los siguientes

componentes de aprendizaje:

Anitlad I : Mecanismos de degradación

Mecanismos de degradación y alteración de los alimentos procesados

(alteraciones sensoriales, nutricionales y microbiológicas). Principales

microorganismos deterioradores y patógenos de interés para el proceso de

conservación y su inactivación por procesos térmicos y no térmicos.

Ilnidad 2: Introducción a ptocesamiento de alimentos

Procesamiento térmico descontinuo y continuo de alimentos: conceptos y

cálculos predictivos.

Ll nidad 3: Procesos de Consenación no Convencionales

Principios de procesos no convencionales para conservación de alimentos:

microondas, infrarrojo, calentamiento Óhmico, pulso eléctrico, ultrasonido, alta

presión hidrostátic4 alta presión dinámic4 luz pulsada, tecnologia de

membranas; Combinación de tecnologías de procesamiento.
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12.8. Análisis Sensorial e Instrumental

Código:

Requisito:

Condición:

Céditos:

Horas:

MCT02-04

MCTOI-01 y MCT0I-03

Obligatorio

3

48 horas (16 de teoría y 32 de práctica)

E[ curso Análisis Sensorial e Instrumental es de tipo específico y de carácter

teorico-práctico de la competencia del área de Tecnología de Alimentos del plan

de estudios. El qrrso estará dividido en 3 Unidades con los siguientes

componentes de aPrendizaje:

Ilnidad I: Métqtlos de evaluación

Métodos de evaluación sensorial e instrumental discriminativos, descriptivos y

de aceptación. Selección y entrenamiento de catadores.

Il nidal 2: Análisis estadísticos de los dnlos

Análisis de Varianza y Análisis Multivariados tales como Análisis de

Componentes Principales. Psicofisica: limite y ley de Stevens, métodos

instrumentales de evaluación de evaluación de color, textura y aroma'

a nidad 3: Correlaciones

Conelaciones entre medidas sensoriales e instrumentales'



12.9. Seminario de Tesis

Código:

Requisito:

Condición:

Créditos:

Horas:

MCT03-01

MCT02-02

Obligatorio

4

96 horas (32 de tmría y 64 de práctica)

El curso de Seminario de Tesis corresponde a la línea curricular de ciencia de

los alimentos y es de naturaleza teórico - práctico. su objetivo es brindar al

estudiante de maestria las herramientas básicas del marco metodológico para el

desarrollo la investigación científica, que será de mucha utilidad para la

elaboración de sus proyectos de tesis. Los contenidos están distribuidos en tres

unidades didácticas:

Unidad I: Población, maestra ! muestreo.

Comprende la utilización de técnicas de muestreo probabilístico y no

probabilístico.

Ilnidad 2: Métodos, lécnicds e instrumenlos de recolección de dalos.

Comprende las técnicas e instrumentos de recolección de información, la

validación y confiabilidad de los instrumentos de recojo de información,

utilizando Excel y SPSS.

Unidad 3: Análisis de datos.

Comprende el análisis de datos utilizando diversas técnicas, utilizando el Excel

y el SPSS.
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12.10. Biotecnología de Alimentos

Código:

Requisito:

Condición:

Créditos:

Horas:

MCT03-02

MCT02-03

Obligatorio

J

48 horas ( l6 de teoría y 32 de práctica)

El curso Biotecnología de Alimentos es de tipo específico y de carácter teórico-

práctico de la competencia del área de Ciencia de los Alimentos del plan de

estudios. El curso estará dividido en 3 Unidades con los siguientes componentes

de aprendizaje:

Ilnidad I: Microorganismos de interés

Estudio de los microorganismos para aplicación en procesos de producción

bioteorológica de aditivos e insumos para la industria de alimentos

Ilnidad 2: Biología molecular

Estudio de las principales técnicas de biologia molecular e ingeniería genética

anidad 3: Aplicación

Apticación de la biotecnología en [a industria alimentaria.
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12.1l. Toxicología de Alimentos

Código:

Requisito:

Condición:

Créditos:

Horas:

MCT03-03

MTC02-01

Obligatorio

3

48 horas (16 de tmria y 32 de práctica)

P

.e.

El curso Toxicología de Alimentos es de tipo específico y de carácter teórico-

práctico de Ia competencia del área de Seguridad Alimentaria del plan de

estudios. El curso estará dividido en 3 Unidades con los siguientes componentes

de aprendizaje:

Unidad I: Conceptos generales de toxicología

Introducción; rutas de absorción, distribución y excreción de tóxicos en el

organismo; biotransformación y; evaluación toxicológica in ütro.

Unidad 2: Toxinas natu¡ales y minerales

Ilnidad 3: Contaminantes y agenles anti nutricionales

Inhibidores de enzimas. anti-vitaminas, secuestradores de minerales, agentes de

sensibilidad alimentaria (alergias alimentarias, intolerancia alimentaria).
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Toxinas naturales y minerales; tóxicos formados en el procesamiento de

alimentos; toxicologia microbiana; el cáncer y su relación con algunos

compuestos presentes en [os alimentos.



12.12. Investigación, Desarrollo e Innovación en la Industria Alimentaria

Código:

Requisito:

Condición

Créditos:

Horas:

MCT03-04

MCT0-03 - MCT02-04

Obligatorio

J

48 horas (16 de teoria y 32 de práctica)

ffi
El curso es de tipo específico y de carácter teórico-práctico de la competencia

del área de Ciencia de los Alimentos del plan de estudios. Los contenidos

minimos están distribuidos en dos (3) unidades didácticas:

Unidad l: Introducción ala investigación

Investigación de los avances en: tecnologia de elaboración y conservación de

alimentos, tecnologías de envasado y embalaje, innovaciones tecnológicas.

Unidad 2: Desarrollo e innovación

Descripción e identificación sistemática de puntos del proceso-concepto-

comercialización susceptibles de ser innovados. Repercusiones sobre el

producto final y la percepción del consumidor. Técnicas de generación de ideas

innovadoras. El proceso de innovación y desarrollo de Foductos.

Unidad 3: Proyecto de innovación

Análisis de Casos de innovación en el sector agroalimentario y Proyecto de

Innovación. Estrategias de protección y explotación de los resultados de la

I+D+i, patentes, modelos de utilidad y transferencia tecnológica.
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12.13. Tesis

Código:

Requisito:

Condición

Créditos:

Horas:

MCT04-02

MCT03-04

Obligatorio

4

96 horas (32 de teoría y 64 de práaica)

*fé.

El curso corresponde a la línea curricular de ciencia de los alimentos y su

propósito es aportar al nivel de logro avanzado de la competencia de aplicar el

método científico y normatividad internacional de redacción cientifica en la

elaboración y sustentación de un informe de tesis. Los contenidos están

distribuidos en tres unidades didácticas:

Unidad I : Aspeclos Estructurales del Informe de tesis

Normativa y reglamentación del informe de tesis, Análisis de Ia metodología y

los resultados Experimentales.

Análisis de las conclusiones, discusiones, relerencias Bibliográficas y resumen

e introducción.

Unidad 3: Ra'isión del informe frnal de tesis

Análisis y evaluación del informe final de tesis como herramienta de

investigación para la generación de conocimiento y artículo listo para

sometlmlento
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anilad 2: Redacción del informefinal de tesis


