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1. Justificacién

1.1 Contexto Social

Con el incremento de la poblacion y la creciente demanda de los alimentos
tanto los productores agropecuarios como las empresas que distribuyen o
procesan los alimentos a nivel nacional e internacional tendran que evolucionar para r
responder a una demanda en constante crecimiento, ya que se estima que para
el 2050 la poblacion mundial necesitara un 70% mas de alimentos (Desafios de
la industria alimentaria, 2022) y en México habra un incremento de 8 millones
mas de habitantes en comparacion con los 129 millones que existen en la
actualidad, por lo que es necesario formar los recursos humanos que generen
nuevos conocimientos que contribuyan al desarrollo e innovacion de las
pequefias, medianas y grandes empresas que coadyuven a la atencion de la
creciente demanda de alimentos que se tendra por parte de la poblacion en
general.

El estado de Veracruz cuenta con un gran potencial de recursos naturales
gue pueden ser utilizados como alimentos para su consumo en fresco, varios de
ellos son perennes y requieren de un buen manejo pos-cosecha o transformarlos
para que pueda alargarse su vida Util. De acuerdo con el Instituto Nacional de
Estadistica y Geografia, los cultivos representaban el 5.1 % del PIB nacional, sin
embargo, la riqueza de los cultivos no se refleja en bienestar social, por lo que
es necesario contribuir en el desarrollo de sistemas alimentarios que impacten
en la ciudadania (INEGI 2017).

El Plan Nacional de Desarrollo 2018-2024, describe que se deben realizar
acciones que contribuyan a promover la industrializacion de alimentos basicos,
leche y sus derivados y, que se apoyaran las tareas de investigacion cientifica y
desarrollo tecnoldgico que se encuentren vinculadas con su objeto, todas estas
actividades se encuentran relacionadas con el Plan Estatal de Desarrollo 2018-
2024, ya que menciona que el nivel de posgrado en el Estado de Veracruz se
encuentra por debajo de la media nacional y los aportes en ciencia, tecnologia e
innovacion son indispensables para avanzar en el combate de la pobreza,
derivado de lo anterior es claro que se requiere del impuso de posgrados
orientados al desarrollo de la ciencia y tecnologia, lo que esta alineado con las
acciones que el Gobierno Federal esta promoviendo a través del CONACyYT,
organismo que apoya a las actividades que representan innovacion en las
Universidades.

Considerando lo anterior, los mas de 30 afios de experiencia en
investigaciéon y mas de 20 en la formacién de recursos humanos de posgrado
en el area de alimentos de la Universidad Veracruzana, se propone el programa
de Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, con el propésito de atender
la formacion de recursos humanos de alto nivel, que contribuyan al apoyo de
actividades cientificas, tecnoldgicas y de innovacion que se necesitan, para dar
un impulso a la mejora competitiva de la industria alimentaria, que conduzca a
una mejor calidad de vida de la poblacion.

En general, la industria alimentaria que se encuentra en Veracruz es joven
e insipiente, con un gran porcentaje de microempresas y en menor proporcion
companiias consolidadas en el ramo de bebidas. La falta de acompafamiento
profesional y cientifico, el desconocimiento de los recursos naturales, el reducido
namero de tecnologias alternativas y emergentes ha hecho que los recursos



alimentarios no sean bien aprovechados y distribuidos a nivel estatal, nacional e
internacional.

1.2 Estudio de Factibilidad

Recientemente el Nuacleo Académico del Doctorado en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, con el apoyo del Centro de Estudios de Opinion, realizé
una encuesta como parte de un estudio de factibilidad para conocer la opinién
de egresados de maestrias de Ciencias Alimentarias, Quimica Bio-organica,
Procesos Bioldgicos e Ingenieria Quimica, las cuales son afines al Doctorado en
Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Se recolectaron 85 encuestas en linea
durante el periodo del mes de octubre 2022 a marzo 2023. La muestra estuvo
conformada tanto por 40 % mujeres y 58.8% hombres y una persona que prefirié
no responder esta pregunta, de entre los 22 y los 59 afios predominantemente,
y residentes en su mayoria de la Ciudad de Xalapa, Veracruz, Orizaba y Ciudad
de México, con 60, 7, 6 y 5% respectivamente. Mas del 90% de los encuestados
esta estudiando o estudié alguna maestria a fin a las Ciencias de los Alimentos.
Mediante los resultados se observa que el 40% de los encuestados trabaja en
empresas del sector privado, mientras que el 21 y 15.3% trabajan en el sector
publico y en Instituciones de Educacién Superior. Mas del 95% de los
encuestados consideraron necesario continuar con estudios académicos mas
especializado; ademés del 85% consider6 extremadamente necesario 0 muy
necesario para su profesiébn contar con conocimientos especializados en
investigacion y Tecnologia de Alimentos y de estos, el 100% estdn muy
dispuestos a realizar estudios de doctorado en Ciencia y Tecnhologia de
Alimentos en un programa adscrito al Sistema Nacional de Posgrados del
CONACYyT.

1.3. Campo profesional y mercado laboral

Con los laboratorios, el equipamiento y el nicleo académico se ofrecera
a los profesionales interesados, la oportunidad de seguirse preparando en: a) el
estudio de los principios fisicos y quimicos que intervienen en el deterioro y
transformacién de los alimentos para prolongar su vida util, b) el desarrollo e
innovacion de procesos de transformacion de alimentos nutritivos y que mejoren
la salud y c) la adaptacion de tecnologias y en la resolucién de problemas de
alimentos para consumo humano. En lo general se formardn profesionales
competitivos, socialmente responsables, que contribuyan al desarrollo humano
y, al cuidado del medio ambiente. Lo anterior les permitira resolver problemas de
la industria agroalimentaria que enfrenta severas condiciones econdmicas,
politicas, sociales y ambientales, ya que estas situaciones requieren soluciones
creativas, innovadoras y eficaces. Adicionalmente, los egresados tendran la
capacidad para desarrollar productos alimenticios en un mercado con
oportunidad al mejor precio, con calidad y con la mejor presentacion para ganar
la preferencia de los consumidores. En funcion de lo anterior, la conquista de los
nichos de mercado a niveles elevados de competencia exige presenta una
necesidad de una planta laboral que representa gran impacto en la poblacién
econdmicamente activa del pais y de la region Sur-Sureste, en particular.



El plan de estudios del Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
consider6 también los ultimos estudios de factibilidad de alumnos de maestria
con formacién en ciencias quimicas, ciencias bioldgico-agropecuarias y en
nutricion y asi como del estudio de seguimiento de egresados de la Maestria en
Ciencias Alimentarias, los cuales muestran que la formacién impartida les ayudo
de manera general a conseguir sus metas laborales, pero desean poder obtener
una mayor preparacion en actividades de innovacion e investigacion cientifica,
lo que corrobora la pertinencia y calidad del programa.

1.4.Marco legal del programa de posgrado

El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos estara adscrito al Centro de
Investigacion y Desarrollo en Alimentos de la Universidad Veracruzana y estara
bajo la legislaciébn Universitaria, la cual permite realizar sus actividades
académicas y administrativas, de manera ética, con transparencia y apegadas a
un marco juridico. Los ordenamientos que a continuacidbn se mencionan,
establecen el compromiso de nuestra institucién para garantizar un crecimiento
del posgrado basado en la pertinencia y responsabilidad, y como una respuesta
a las tendencias actuales de organizacion colectiva y al crecimiento de la
conciencia social, acciones que coadyuvan para la mejora continua de los
programas educativos de posgrado y de su articulacion con las actividades de
investigacion o trabajo profesional, la colaboracién social y el acceso universal
al conocimiento. Por lo que este programa de posgrado se regird con los
siguientes ordenamientos: Ley orgénica, Cédigo de Etica, Estatuto de Alumnos,
Reglamento General de Estudios de Posgrado, Reglamento del Sistema
Institucional de Tutorias y Lineamientos de operacion Tutoria para la
Investigacion, Reglamento de la Defensoria de los Derechos Universitarios, El
Consejo Consultivo de Posgrado y las lineas estratégicas trazadas en el Plan
General de Desarrollo hacia el 2030.

1.5. Oferta educativa Nacional e Internacional

De acuerdo a los datos publicados por el Sistema Nacional de Posgrados de
CONACYT, a nivel nacional se ofrecen 17 Doctorados que estan relacionados
con las Ciencias Alimentarias, de los cuales solo el 17% esta enfocado a la
Tecnologia de la Alimentacion. De estos 17 programas educativos, 16 se ofertan
en Instituciones Publicas de Nivel Superior y el resto en Instituciones Privadas,
cabe destacar que de estos programas educativos solo cuatro se encuentran en
la region sureste del pais, en los estados de Yucatan, Chiapas, Oaxaca y
Veracruz (Tabla 1). Por lo que de acuerdo al contexto del pais y a las
necesidades de profesionistas con la capacidad de innovacion tecnolégica en el
area de alimentos que puedan enfrentarse a los retos del pais, este posgrado es
una necesidad imperante. En el ambito internacional, por ejemplo en Estados
Unidos, como pais referente, ya que alberga algunas de las Universidades mas
prestigiosas del mundo, cuentan con 26 programas de Doctorado relacionados
con las Ciencias y Tecnologia de los alimentos, segun los estudios publicados
por Studyporthals Phd. Ademas, a nivel mundial la Keystone Phdstudies mostro
los mejores doctorados en alimentos a nivel mundial y en sus resultados mostro
una lista con 14 programas de paises como Estados Unidos, Reino Unido, Italia,



Croacia y China, de los cuales el 50% est& relacionado con la Tecnologia de la
Alimentacion.

Tabla 1. Doctorados relacionados con las Ciencias Alimentarias a nivel Nacional (Fuente

SNP, CONACYT).

Programa

Institucion

DOCTORADO EN CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERETARO

DOCTORADO EN CIENCIAS

CENTRO DE INVESTIGACION EN
ALIMENTACION Y DESARROLLO AC

DOCTORADO EN CIENCIAS CON ESPECIALIDAD EN
ALIMENTOS

INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL

DOCTORADO EN CIENCIAS EN ALIMENTOS

TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

DOCTORADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE COAHUILA

DOCTORADO EN CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS

UNIVERSIDAD DE SONORA

DOCTORADO EN CIENCIAS QUIMICO BIOLOGICAS

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CIUDAD
JUAREZ

DOCTORADO EN CIENCIAS EN ALIMENTOS

TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

DOCTORADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE SINALOA

DOCTORADO EN CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS Y
SALUD HUMANA

UNIVERSIDAD AUTONOMA DEL ESTADO DE
HIDALGO

DOCTORADO EN CIENCIAS AGROALIMENTARIAS

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHAPINGO

DOCTORADO EN CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS Y
BIOTECNOLOGIA

TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

DOCTORADO EN CIENCIAS DE LOS ALIMENTOS Y
BIOTECNOLOGIA

TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

DOCTORADO EN CIENCIAS EN INNOVACION
AGROALIMENTARIA SUSTENTABLE COLEGIO DE POSTGRADUADOS
DOCTORADO EN CIENCIAS: PRODUCTOS | UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE LA
NATURALES Y ALIMENTOS MIXTECA

FUNDACION UNIVERSIDAD DE LAS

DOCTORADO EN CIENCIA DE ALIMENTOS

AMERICAS PUEBLA

2. Fundamentacién académica

Actualmente, son numerosos los retos por los que atraviesa nuestro pais
con respecto al problema alimentario. La demanda de los consumidores de
productos alimenticios naturales y nutritivos que no contengan conservantes ni
aditivos ha aumentado rapidamente. La industria alimentaria debe atender
consumidores que demandan alimentos procesados que les garanticen
seguridad, calidad sensorial, de facil manejo, pero sobre todo alimentos frescos
0 procesados que no dafien su salud (Perea Quezada, 2007). México se
encuentra en medio de una crisis de salud publica relacionada con su cambiante
sistema alimentario. El aumento del consumo de alimentos nocivos para la salud
combinado con estilos de vida sedentarios ha llevado a un aumento asombroso
en la prevalencia de problemas de salud como la obesidad, la Diabetes Mellitus
tipo 2, las enfermedades cardiovasculares y el sindrome metabdlico (Al-Goblan
et al., 2014). Por lo que se requiere desarrollar en innovar procesos para la
obtencion de productos que satisfagan las necesidades alimentarias y que
impacten mejorando la salud (Knorr et al., 2011). Lo anterior hace indispensable
la preparacién de cientificos y tecndlogos que puedan incidir en educacién
nutricional y que puedan modificar el sistema agroalimentario para contribuir al
bienestar de la poblacibn mexicana (Barquera, Campos, Rojas, 2010). En
relacion con lo anterior, el grupo de trabajo se ha enfocado en el desarrollo de
un programa de posgrado para la preparar profesionales de alto nivel, con la



capacidad de atender las exigencias técnico-cientificas tanto de empresas
publicas y privadas en el area de alimentos, ademas de contribuir a incrementar
la productividad y competitividad en la industria alimentaria, tanto a nivel estatal,
nacional e internacional, asi como para fortalecer la educacion profesional. Con
el programa de Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, la Universidad
Veracruzana contribuira a la transformacion tecnolégica de las producciones
agricolas y pecuarias, con una mejor calidad y una mayor eficiencia de
productividad, mediante la aplicacion de la ciencia, la tecnologia, la ingenieria y
el mejoramiento nutricional de los alimentos. Este programa surge como una
necesidad de capital humano preparado para los retos que implica la cadena
agro-alimentaria, ya que a nivel nacional se ofertan solo 10 programas de
doctorado relacionados con la ciencia y tecnologia de alimentos, de los cuales el
80% estan ubicados en el norte y centro del pais.

El programa de Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos reconoce
gue los derechos humanos son universales, interdependientes e indivisibles por
lo que asume transversalizarlos para hacerlos efectivos en sus practicas
cotidianas. En concordancia con el Plan de desarrollo 2021-2025 de la
Universidad Veracruzana y el Plan de desarrollo del CIDEA, los temas que se
incluyen son: Equidad de género y diversidad sexual, Interculturalidad de
poblaciones originarias, afrodescendientes y comunidades equiparables, e
Igualdad sustantiva, inclusion y no discriminacion.

El programa ofrece una formacion integral que transversaliza, tanto en los
planes de estudio como en el desarrollo de las investigaciones, la sustentabilidad
para favorecer una oferta educativa con pertinencia socioambiental, incentivando
el desarrollo de investigaciones inter, multi y transdisciplinarias para promover y
orientar a la comunidad sobre habitos alimentarios que contemplen consumo
responsable de productos nutritivos, inocuos y con beneficios a la salud.

Vision

Al 2029 se formaran Doctores y Doctoras en Ciencias de alta calidad que
sean capaces de enfrentar y contribuir al desarrollo e innovacién de alimentos
para incidir en el bienestar de la poblacion mexicana.

Mision

El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos de la Universidad
Veracruzana tiene como finalidad formar investigadores de calidad académica y
elevado nivel profesional capaces de generar conocimiento cientifico tecnolégico
de vanguardia coadyuvando en el fortalecimiento de la comunidad cientifica 'y en
la atencion de los problemas nacionales estratégicos relacionados con el
procesamiento, propiedades funcionales, nutricionales y conservacion vy
estabilidad de alimentos mediante el desarrollo cientifico, tecnoldgico e
innovacion abierta que impacte en la sociedad.



3. Objetivos curriculares: humanos, sociales, profesional e intelectual

El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos tiene como objetivo
formar recursos humanos de alto nivel capaces de realizar investigacion
orientada a la generacion de conocimiento que promuevan la vinculacién con los
diferentes sectores de la sociedad contribuyendo a la solucién de problemas
relacionados con la nutricion, disponibilidad de alimentos, efectos de la
alimentacion en la salud y desarrollo de alimentos nutritivos, funcionales,
estables e inocuos desde una perspectiva de soberania alimentaria y el
desarrollo sustentable. Las habilidades adquiridas por los egresados de este
programa les permitirdn impulsar la vinculacién con la industria alimentaria de la
zona sursureste del estado de Veracruz e impulsar el desarrollo industrial y social
mediante el desarrollo de proyectos de investigacion y tecnoldgicos para dar
solucion a los problemas relacionados con la alimentacion, asi como
incorporarse al sector de gobierno, productivo y/o académico.

3.1. Especificos:

1) Formar profesionistas de alto nivel académico capaces de contribuir a
resolver las necesidades de la region y el pais mediante el desarrollo de
proyectos cientificos y tecnoldgicos.

2) Contribuir a mejorar la disponibilidad de alimentos, mediante el
desarrollo de alimentos nutritivos, funcionales e inocuos disminuyendo
la brecha entre el sector productivo, académico y gubernamental.

3) Interactuar o vincular la investigacion con el sector productivo,
académico, social y gubernamental mediante proyectos contribuyendo a
la soberania alimentaria y desarrollo sustentable.

3.2. Metas

1) Que el 100% de los directores de tesis publiquen al menos un articulo
como autor de correspondencia en que el estudiante sea el primer autor.

2) Por cohorte generacional, lograr un 80% de eficiencia terminal en el
Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

3) Que el 100% de los estudiantes del Programa realicen al menos una
estancia de investigacion en instituciones de reconocido prestigio
durante su trayectoria académica.

4) Que el 100% de los estudiantes realice difusién y divulgacion de sus
resultados en al menos un evento académico a nivel nacional e
internacional.

5) Que derivado de su proyecto de tesis, el 100% de los egresados por
cada generacion, cuente con una publicacién aceptada, en una revista
indexada y con factor de impacto.

6) Contar con diez convenios y acuerdos de colaboracion académica con
instituciones nacionales y del extranjero que promuevan la vinculacion
académica y la movilidad estudiantil y académica.
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4. Recursos humanos, materiales y de infraestructura académica

4.1 Recursos humanos

Del total de los 10 profesores que conforman la plantilla Nucleo Académico
Basico (NAB) del Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 9
académicos participan en el Programa de Estimulo al Desempefio del Personal
Académico de la Universidad Veracruzana (PEDPA), ya que una de las
profesoras integrantes del NAB se encuentra dentro del programa de Catedras
de CONACYT. De acuerdo con el Programa para el Desarrollo Profesional
Docente, para el Tipo Superior (PRODEP) 9 de los 10 profesores, cuentan con
el perfil deseable. EI 90% de los profesores cuentan con el reconocimiento del
Sistema Nacional de Investigadores (SNI) CONACyT, en sus diferentes
categorias, Emérito, SNI nivel 3, SNI nivel 2, SNI nivel 1. Cabe mencionar que
dos de los miembros pertenecen a la Academia Mexicana de Ciencias. A
continuacion, se aprecian los perfiles del Nucleo Académico Béasico del posgrado
sus perfiles y las dependencias a las que pertenecen y en el Anexo A se incluye
un breve resumen curricular de cada académico.

Nucleo Académico Basico del Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Nombre Entidad de | Ultimo grado Académico
adscripcion
CIDEA Doctorado, Universidad

César |. Beristain Guevara , .
Auténoma Metropolitana

CIDEA Doctorado, Tecnoldgico

Maribel Jiménez Fernandez . I
Nacional de México

CIDEA Doctorado, Universidad

Elia Nora Aquino Bolafios Auténoma de Querétaro

CIDEA Doctorado, Instituto

Luz Alicia Pascual Pineda N .
Politécnico Nacional

CIDEA Doctorado, Universidad

Jimena Esther Alba Jiménez Auténoma de Querétaro

CIDEA Doctorado, Tecnoldgico

Martha Paola Rascén Diaz . .
Nacional de México

Oscar Garcia Barradas IQA Doctorado, CINVESTAV-IPN
. . Doctorado, Universidad de
Alberto Sanchez Medina IQA Greenwich
Maria Remedios Mendoza IQA Doctorado, Universidad
Lopez Veracruzana
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FCQ Doctorado, Universidad

Luz Irene Pascual Mathey Veracruzana

FN Doctorado, Universidad

Enrique Bonilla Zavaleta ) .
q Autonoma Metropolitana

El 90% de los miembros del NAB pertenecen a un Cuerpo Académico y
colaboran de manera constante para alimentar las tres Lineas de Generacion y
Aplicacién del Conocimiento (LGAC) del programa de doctorado. El programa
buscara que los académicos que no pertenecen al SNI lo logren a mediano plazo.
Todos ellos dedican un 40% de su tiempo a la docencia y un 60% a la
investigacion, como lo marca el estatuto de personal académico de la
Universidad Veracruzana. Ademas, pertenecen a diversas sociedades cientificas
nacionales e internacionales, con lo que tienen acceso a publicaciones
especializadas de indole cientifica. Todos reciben apoyo para -cursar
experiencias de actualizacibn docente cada seis meses como parte del
Programa de Superaciéon Académica de la Universidad Veracruzana, o para
aprovechar las oportunidades de participar en los programas de movilidad e
intercambio de profesores. Todos los miembros del NAB participan en eventos
académicos nacionales e internacionales.

4.2 . Materiales e infraestructura académica

El CIDEA (Centro de Investigacion y Desarrollo en Alimentos) se ubica en
la zona de Institutos de la Universidad Veracruzana con direccion Dr. Luis
Castelazo s/n, en el fraccionamiento Industrial Las Animas. El centro fue creado
por acuerdo rectoral, ratificado en el Consejo General Universitario General el 13
de mayo de 2019. El primer coordinador inicié sus funciones el 4 de junio de
2019. El CIDEA cuenta con espacios para profesores y estudiantes, asi como
con el equipamiento funcional necesario para operar de manera eficiente. Se
tienen los laboratorios siguientes: 1) Estabilidad y almacenamiento de los
alimentos, 2) Analisis instrumental, 3) Inocuidad alimentaria y 4) Ingenieria y
Fisicoquimica. Estos laboratorios se encuentran destinados al desarrollo de
proyectos de investigacion de los académicos y estudiantes, los cuales cuentan
con la infraestructura basica indispensable para el trabajo de ordinario de un
laboratorio de alimentos y con equipo especializado que permite generar
conocimiento de frontera el cual es difundido a través de revistas especializadas
indizadas en la WEB of SCIENCE y en SCOPUS. Su infraestructura consta de
un edificio que albergan 9 cubiculos de académicos, cuatro laboratorios de
analisis, experimentacion y manejo de muestras biolégicas. Cada laboratorio
tiene un investigador responsable de coordinar las actividades. Ademas, existen
dos aulas para la imparticiébn de clases y conferencias, una de las cuales es
hibrida. Todos los académicos disponen de un cubiculo, escritorio, computadora
e impresora. Si bien actualmente no hay un espacio especifico para los
estudiantes, ellos pueden hacer uso de los espacios y laboratorios. Los
laboratorios y los equipos mas importantes, ademas de los rutinarios son los
siguientes:
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Infraestructura y Articulacién de Laboratorios del CIDEA

Laboratorio

Equipamiento

1) Estabilidad y almacenamiento
de los alimentos

Analizador de proteinas
Camaras de almacenamiento
Ultracongeladores

Centrifuga refrigerada
Espectrofotometro de Infrarrojo
cercano

Medidor de lipidos

2) Laboratorio de Andlisis
Instrumental

Cromatografo de gases
acoplado a masas
Cromatografo de liquidos
acoplado a masas
Analizador de minerales
Multiescaner
Espectrofotometros UV-VIS

3) Laboratorio de Calidad y
Seguridad Alimentaria

Fermentador

Incubadoras

Microscopio electrénico de
barrido.

Higrémetros para actividad de
agua

Liofilizadoras

4) Laboratorio de Ingenieria 'y
Fisicoquimica de Alimento

Texturbmetro

Tensiometro

Medidor de tamafio de particula
a escala nhanométrica
Secadores por aspersion y
lecho fluidizado.

Equipo para obtener
nanodispersiones.
Ultrasonido

Redmetro

Calorimetro Diferencial de
Barrido

Equipo de Analisis
Termogavimétrico
Liofilizador
Espectrofotometro

El programa cuenta, ademas con los espacios de trabajo de los
académicos del NAB del Instituto de Quimica Aplicada, del Instituto de
Investigaciones Psicoldgicas y de la Facultad de Quimico Farmacéutico Bidlogo,
en donde los estudiantes del programa de doctorado pueden rotar por las
diferentes areas con la finalidad de adquirir experiencia en la formacion integral.

De igual forma, todos los espacios publicos de la Universidad
Veracruzana estan disponibles. Es importante sefialar que, apoyada en la
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tecnologia moderna, la Unidad de Servicios Bibliotecarios y de Informacion
(USBI) ofrece acceso a las bases de datos del Consorcio Nacional de Recursos
de Informacién, Cienciay Tecnologia (CONRICyT), a las cuales pueden acceder
los estudiantes y académicos para la consulta y obtencién de informacion
bibliogréafica de revistas especializadas internacionales, mediante su clave
institucional.

5. Perfil del estudiante y requisitos de ingreso

5.1. Perfil de ingreso

El aspirante para ingresar al Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
debe contar con:

Conocimientos

. En las areas de bioquimica, matematicas, estadistica, conocimientos
basicos de computacién, quimica de alimentos, microbiologia de alimentos,
procesamiento de alimentos, y areas afines.

. Certificado TOEFL IBT (57-86) 0 EXAVER (nivel 2).

Habilidades

. Buena comunicacion oral y escrita.

. Poseer sentido de observacion, de andlisis critico y objetivo.

. Habilidad para la investigacion, interpretacion y discusion de la

informacion.

. Habilidad para el trabajo en equipos multidisciplinarios.

Actitudes

. Actitud propositiva para identificar problematicas alimentarias y plantear
soluciones.

. Disciplina, honestidad, responsabilidad, comprension y tolerancia.
. Actitud de apertura a la autocritica y el dialogo.

Valores

. Respeto al trabajo de los demas.

. Tolerancia hacia su préjimo.

. Responsabilidad y compromiso social.

5.2. Requisitos de ingreso

El ingreso a los estudios de posgrado se encuentra regulado por el reglamento
de posgrado y el Estatuto de los Alumnos 2008 de la Universidad Veracruzana,
por la normativa que se establece en la convocatoria vigente de posgrado, y por
los requisitos de los planes de estudio de cada Programa Educativo de
Posgrado. Los aspirantes al Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
tendran que demostrar que poseen los conocimientos, habilidades vy
articulaciones que les permitan transitar de manera efectiva dentro del programa;
para ello deberan presentar los siguientes requisitos académicos:

e La Maestria debe ser afin al area, con conocimientos en investigacion y
en las disciplinas de Quimica de Alimentos, Bioquimica de Alimentos,
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Microbiologia de Alimentos, Fisicoquimica, Biologia, Ingenieria
y Estadistica.

e Carta de motivos, dirigida al Coordinador(a) del Doctorado en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, donde se exprese de manera puntual su
interés por ingresar al programa.

e Carta compromiso, dirigida al Coordinador(a), en donde declare la
dedicacion de manera exclusiva y de tiempo completo al programa.

e Carta de aceptacion de un/a investigador/a del nucleo académico basico
del Doctorado.

e Proyecto de investigacion que se va a desarrollar (en version electronica),
firmado por el/la director/a del proyecto que incluya un esbozo de los
recursos financieros y materiales, asi como la informacion, el equipo y la
infraestructura necesarios. Asimismo, contara con una carta compromiso
de quién sera el director de tesis para buscar, junto con el/la estudiante
los recursos financieros y materiales, asi como la informacién, el equipo y
la infraestructura necesarios. Dicho proyecto servird como base para la
elaboracion de la tesis y serd expuesto ante el Comité de Admision y
Permanencia del Doctorado.

e Haber desarrollado un proyecto de tesis experimental en la maestria y
haber obtenido un promedio minimo de 80 en sus estudios de maestria.

e Dos cartas de recomendacion emitidas por Profesores/as afines al area
de conocimiento pertenecientes al Sistema Nacional de Investigadores
(SNI).

e Curriculum vitae en formato libre.

5.3. Procedimiento de admision y seleccion de aspirantes.

El/La estudiante debera acreditar el proceso de seleccion que considera la
convocatoria vigente.

5.4.Requisitos de inscripcion Administrativo.

Consultar la convocatoria vigente emitida por la Unidad de Estudios de
Posgrado de la Universidad Veracruzana.

6. Perfil y requisitos de permanencia, egreso y titulacion

6.1 Perfil de egreso

Los egresados del Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos seran
capaces de generar conocimiento y desarrollar proyectos de investigacion, en
las diferentes areas del conocimiento en la que se integra la ciencia y la
tecnologia de los alimentos. Utilizando tecnologias innovadoras que permitan la
conservacion, mejoramiento y aprovechamiento sustentable de los alimentos,
mejorando su calidad nutrimental y sensorial para desarrollar nuevos productos
con propiedades benéficas para la salud.
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Perfil de egreso del estudiante

El investigador egresado del Doctorado en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos posee conocimientos y
competencias en las areas de Tecnologia, Quimica,
Estabilidad e Innovacion de Alimentos relacionado con las
lineas de investigacion y los programas del plan de
estudios.

Conocimientos

Para el planteamiento y la resolucién de problemas a nivel
individual o colaborativo.

Pensamiento autocritico, estratégico, analitico y
constructivo para abordar temas cientificos.

Habilidades

Compromiso y responsabilidad con el trabajo cientifico.
Etica en su labor profesional.

Morales y de respeto a la sociedad.

Capacidad de autocritica.

Valores

Cientifica en todos los ambitos de su vida personal y
profesional.

Responsable y profesional en el ambito de su

Actitudes competencia.

Liderazgo y direccion, con un gran sentido de
independencia y alto nivel de autoaprendizaje durante su
desarrollo profesional.

6.2. Requisitos de permanencia

Los alumnos deberan cumplir los requisitos de permanencia determinados en

el

Reglamento General de Estudios de Posgrado vigente de la Universidad

Veracruzana, ademas de los siguientes requisitos:

e Acreditar todas las experiencias educativas con una calificacion minima de 70

(setenta) y obtener el total de los créditos que incluye el programa.

e Acreditar la evaluacion tutorial y avances semestrales del proyecto de

investigacion.

e Presentar a la coordinacion del programa, un informe de avances del trabajo
de tesis al final de cada periodo escolar, avalado por el director (es) de tesis y

su comité de seguimiento de tesis.

e Realizar al menos una estancia de investigacion orientada a la adquisicion y
desarrollo de habilidades y conocimientos para fortalecer su proyecto de

investigacion.

e Presentar resultados del proyecto de investigacion (oral o pdster) en congresos
nacionales e internacionales especializados en el area de ciencia y tecnologia

de alimentos.

e Participar en talleres o cursos de especializacion metodolégica como actividad

formativa del alumno y el desarrollo de la investigacion.
e Colaborar en tareas docentes.
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6.3. Requisitos de egreso y titulacién

1. Cubrir el 100% de los créditos y actividades académicas que conforman el
programa de doctorado.

2. Demostrar conocimiento y capacidad para la comunicacion oral y escrita de
los resultados de su investigacion, a través de la acreditacion de los
examenes especiales y examen de grado que seran evaluados a través de
los jurados del Comité de Seguimiento de Tesis.

El estudiante solicitara por escrito a la Comisiéon Académica del Programa del
Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, la autorizacion para presentar
el examen de grado, que consiste en: Elaborar, presentar y defender la tesis
doctoral, que debe ser un trabajo de investigacion original.

e La tesis se debe incluir un informe del director (es) de la tesis con el visto
bueno del comité de seguimiento de tesis. Ademas, debe incluir un
minimo de un Articulo cientifico publicado o aceptado relacionado con el
tema de investigacion en las que el estudiante aparezca como primer
autor.

e Los articulos deberan estar publicados o aceptados para su publicacion
en revistas cientificas especificas del area y con prestigio internacional,
indizadas en el journal citation reports (JCR). Se debera detallar la
referencia completa de cada una de las publicaciones indicando los
indices de calidad de las revistas como el factor de impacto y areas
teméaticas. En el caso de incluir articulos aceptados, pendientes de
publicar, se debe presentar la carta formal de aceptacion.

e La tesis debe ser aprobada por el jurado examinador, el cual estara
integrado por 5 sinodales (3 titulares y dos suplentes).

e Presentar su trabajo de investigacion y su defensa oral ante el jurado de
examen correspondiente a puerta cerrada (Evaluacion especial).

e Aprobar el examen de grado que consistira en la defensa publica de su
trabajo de tesis ante un jurado examinador.

6.4. Caracteristicas de los requerimientos para obtener el grado

El documento de tesis doctoral debera ser original y elaborado por el
estudiante con estricto rigor académico y metodolégico. Ademas, debe mostrar
la pertinencia y utilidad de la investigacion, incluido el analisis a profundidad de
los resultados, los cuales permitirdn extraer conclusiones de interés en el campo
de conocimiento correspondiente. El formato de la tesis debe contener un
resumen en espafol e inglés, introduccién, hipotesis, objetivos, materiales y
métodos, resultados, discusion, conclusiones y referencias bibliogréaficas (segun
las normas APA).

7. Perfil académico de los participantes en el programa
Con grado minimo de doctorado o su equivalente; preferentemente miembro

del Sistema Nacional de Investigadores o con al menos un articulo JCR por afio.
Con experiencia docente en educacion superior y en trabajos de investigacion,
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o con vinculacion en la Industria Alimentaria. Que tenga perfil en las Ciencias de
los Alimentos o a fin, y con capacidad para colaborar desde una perspectiva
abierta y comprometida con otras disciplinas cientificas para la generacion de
conocimientos cientificos y/o tecnoldogicos.

8. Disefio curricular, Estructura, Mapa curricular.

8.1 Mapa curricular

El Plan de estudios del Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
incluye tres areas: de investigacion, especializada y actividades académicas. El
Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos se cursa en ocho semestres,
con un total de 18 cursos que le otorgan al estudiante un total de 202 créditos,
que obtendra con el trabajo tedrico-practico equivalente a 1995 horas, de las
cuales 1035 son tedricas y 960 son practicas. Dentro de los créditos totales se
incluyen 36 créditos distribuidos en dos actividades académicas y/o de
vinculacién que debe realizar el alumno en forma independiente bajo la
supervision de su Comité de Seguimiento de Tesis.

El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos requiere dedicacion de
tiempo completo por parte del alumno, en un ambiente de trabajo supervisado
por el profesor (19%) e independiente (81%).

El mapa curricular esta dividido en tres &reas:
De investigacion: el programa de Doctorado en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos es de orientacién hacia la investigacion, por lo que a esta area se le
otorga el mayor niumero de créditos (136), lo que representa el 67% del total. Las
Experiencias educativas se cursan durante los primeros siete semestres e
incluyen las materias de Proyecto de Investigacion (I al VII) y Seminario de
Investigacion (I al VI). En estos cursos el estudiante desarrolla las actividades
tedricas y practicas de investigacion que contribuyen ampliamente para el
cumplimiento del perfil de egreso de los alumnos de este programa de posgrado
y aseguran la obtencion del grado en tiempo y forma.

Especializada u optativa: proporciona conocimientos disciplinares teoricos del
area especializada que coadyuven al desarrollo de su tema de tesis (30 créditos)
y un Taller de Escritura de Texto Cientifico, las optativas estan integradas por
dos experiencias educativas, las cuales podra elegir de un catadlogo de nueve
cursos relacionados con las LGAC’s del programa. La eleccion de las EE
optativas | y Il se realiza en forma colegiada entre el estudiante, el tutor
académico y su Comité de Seguimiento de Tesis y estas puedan ser cursadas
en otro programa de posgrado de la Universidad Veracruzana o en otra
Institucién de Educacién Superior nacional o internacional.

Actividad Académica y/o de vinculacion: son actividades tedrico-practicas que el
estudiante desarrolla en forma independiente bajo la supervision de su Comité
de Seguimiento de Tesis, que tienen como objetivo complementar su formacion
y establecer vinculos con otros grupos de investigacion y con la sociedad. A esta
area le corresponde un total 36 créditos con 360 horas de trabajo independiente
distribuidos en 180 horas teoricas y 180 horas practicas. Las actividades que
contempla son: Publicacién de un articulo cientifico y Actividad Académica. El
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catalogo para acreditar el curso de Actividad académica enlista cuatro opciones:
Difusion, Incidencia en la comunidad, Co-autorias en Capitulos de libro y
Estancia de Investigacion. Los cursos pueden acreditarse en el semestre que el
alumno y su Comité de Seguimiento de Tesis lo considere conveniente, lo que
permite personalizar la trayectoria del alumno de acuerdo con las necesidades
de cada tema de tesis.

Con la finalidad de desarrollar trabajos de tesis de calidad y favorecer la
eficiencia terminal, durante el primer semestre el alumno haré el planteamiento
formal del protocolo de investigacion (Seminario de Investigacion I). A partir del
segundo semestre, ellla estudiante presentara en formato escrito y oral los
avances del trabajo de tesis en los cursos de Proyecto de Investigacion (I al VII)
y Seminario de Investigacién (Il al VI). Cuando el/la estudiante ingrese al cuarto
semestre debera cursar la EE Proyecto de Investigacion lll, en la cual se llevara
a cabo la presentacion de un examen especial.

El Plan de estudios del Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos es
flexible y, en cualquier momento dentro de los ocho semestres, pueden cursar
las Experiencias Educativas de las areas Especializada u optativa y Actividades
académicas y/o de vinculacion. La eleccion la realiza el estudiante bajo la
asesoria del Comité de Seguimiento de Tesis.

Desde el primer semestre y hasta la obtencion del grado, cada estudiante
contara con la orientacion de un tutor académico que le proporcionara asesoria
del medio universitario y de los procesos administrativos, ademas contara con
un Comité de Seguimiento de Tesis integrado por tres y hasta cinco académicos
asignados por el Nucleo Académico del Doctorado en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, y elegido de una propuesta (mediante oficio) del Director de Tesis y
el estudiante. Los integrantes del Comité de Seguimiento de Tesis seran
investigadores cuya experiencia sea acorde al tema de tesis planteada por el
estudiante. El Comité de Seguimiento de Tesis estara formado por: El Director
de tesis junto con un Codirector (cuando sea el caso), y hasta tres asesores
titulares, al menos uno de ellos externo a la Universidad Veracruzana; se
propondran dos asesores suplentes quienes se integraran soélo en ausencia de
los titulares. En el primer semestre, el Comité de Seguimiento de Tesis avalara
el protocolo de investigacion, y por conducto del Director de tesis, se gestiona el
aval del H. Consejo Técnico del Centro de Investigacion y Desarrollo en
Alimentos.

El Comité de Seguimiento de tesis supervisara y evaluara el progreso
académico del/de la estudiante, el desarrollo de las habilidades analiticas, asi
como el avance del proyecto de investigacion, privilegiando formacién autonoma.
El responsable de los cursos de Seminario de investigacion promovera y
evaluara las habilidades para el planteamiento, desarrollo y comunicacion oral
del/de la estudiante durante su exposicion a puerta abierta. En los cursos de
Proyecto de Investigacidon se evaluara el avance de la tesis en cuanto la
informacion documental, cumplimiento de los objetivos, experimentos realizados,
resultados, etc., todo plasmado en un documento que sera evaluado por el
Comité de Seguimiento de Tesis.
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En cuarto semestre el estudiante deberd presentar un examen especial
dentro de la EE de Proyecto de Investigacion lll, para lo cual, a solicitud formal
del/de la estudiante, el Nucleo Académico Basico del Doctorado en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos les designara un Comité especial que consta de cinco
revisores diferentes a los integrantes del Comité de Seguimiento de Tesis. Los
revisores, cuyo curriculum vitae debera ser adecuado al tema de tesis, emitiran
observaciones que el/la estudiante atendera para continuar con el desarrollo de

la tesis.

De acuerdo con lo establecido en el Estatuto de los Alumnos 2008 de la
Universidad Veracruzana, los integrantes del Comité de Seguimiento de Tesis
no podran ser sinodales del examen de grado.

MAPA CURRICULAR DEL PLAN DE ESTUDIOS

Horas
Horas Horas Horas Horas
Nombre de la EE Créditos | tedricas tedricas | practicas | practicas
con sin con sin
] profesor profesor profesor | profesor
Area de Investigacion
Proyecto de | 19 15 30 0 60
Investigacion |
Proyecto el 10 15 30 0 60
Investigacion Il
Proyecto el 10 15 30 0 60
Investigacion Il
Proyecto el 10 15 30 0 60
Investigacion IV
Proyecto el 10 15 30 0 60
Investigacion V
Proyecto el 10 15 30 0 60
Investigacion VI
Proyecto el 10 15 30 0 60
Investigacion VII
Semm_arlo_ . de 10 15 45 0 30
Investigacion |
Seminario del 19 15 45 0 30
Investigacion I
Seminario del 19 15 45 0 30
Investigacion Il
Seminario del 1o 15 45 0 60
Investigacion IV
Seminario del 1o 15 45 0 60
Investigacion V
Seminario de| 15 15 45 0 60
Investigacion VI
Area especializada u optativa

Optativa | 10 60 0 0 30
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Optativa Il 10 60 0 0 30
Taller de Escritura de
Articulo Cientifico 10 60 0 0 30
Actividades Académicas y/o de vinculacion
Publicacion ~ de | ., 0 120 0 120
Articulo cientifico
Actividad académica | 12 0 60 0 60
Total de cursos: Total de créditos: Total d € horas Total de horas
tedricas L
18 202 1035 practicas
960

Total de horas = 1995

Catélogo de cursos especializados u optativas

Catalogo de cursos especializados u optativas

Nombre

Académico titular

Fundamentos en Ciencia y Tecnologia
de Alimentos

Luz Alicia Pascual Pineda/ Martha
Paola Rascon Diaz

Tecnologia de Alimentos

Procesamiento e Innovacion de | Cesar |. Beristain Guevara / Martha
Alimentos Paola Rascén Diaz

Topicos Selectos de Microbiologia Maribel Jiménez Ferndndez

Aplicacion de los Métodos | Oscar Garcia Barradas
Espectroscépicos en Ciencia Y

Transiciones de Fase en Alimentos

Martha Paola Rascon Diaz

Bioguimica de Frutas y Hortalizas

Elia Nora Aquino Bolaios

Manejo Animal y Modificacion en la
Alimentacion

Socorro Herrera Meza

Almacenamiento y Conservacion de
Alimentos

Luz Alicia Pascual Pineda

Nutriciéon Molecular en Alimentos

Luz Irene Pascual Mathey

Digestion y Salud

Elvia Cruz Huerta

Tecnologia de Frutas y Hortalizas

Jimena Esther Alba Jiménez

Horizontalidad y verticalidad del PE de posgrado

En el siguiente Cuadro se presenta la temporalidad en que se impartira cada una
de las experiencias educativas, de tal manera que contribuyan al trabajo de
investigacion. En el primer semestre el Comité de seguimiento de tesis avala el
protocolo de investigacion y se realizan los analisis preliminares de los trabajos
experimentales, que son presentados en la EE Seminario de investigacion I. A
partir del segundo semestre, el estudiante presentara los avances de su
investigacion en los cursos de Proyecto de investigacion (I al VII) y Seminario de
investigacion (Il al VI). En cuarto semestre el estudiante deberéa presentar y
aprobar la experiencia educativa Proyecto de Investigacion Ill en la cual se
realizard un examen especial, para lo cual del Nacleo Académico Basico
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nombrar4d a un grupo de cinco asesores, quienes evaluaran el trabajo de
investigacion y desempeiio del estudiante. Las experiencias educativas
correspondientes al area especializada, Taller de Escritura de Articulo Cientifico
y actividades académicas y/o de vinculacién se cursaran en cualquiera de los
semestres dependiendo de las necesidades del tema de tesis que desarrolla el
estudiante.

Horizontalidad y verticalidad del Programa educativo

Area/semestre |1 2 3 4 5 6 7 8
Proyecto de Investigacion
Proyecto | Proyecto | Proyecto | Proyecto | Proyecto | Proyecto | Proyecto
de de de de de de de
Investiga | Investiga | Investiga | Investiga | Investiga | Investiga | Investiga
cion1 (10 [ cionll cion 1l cion 1IvV cion Vv cion VI cion VI
créditos) (10 (10 (10 (10 (10 (a0
créditos) | créditos) | créditos) | créditos) | créditos) | créditos)
Investigacion ' _ . .Semina.rio Qe Inve.stig.acic')n _
Semin | Seminari | Seminari | Seminari | Seminari | Seminari
ario o de o de o de o de o de
de Investiga | Investiga | Investiga | Investiga | Investiga
Invest cion I cion Il cion IV cion VvV ciéon VI
igacio (10 (10 (12 (12 (12
nl (10 | créditos) | créditos) | créditos) | créditos) | créditos)
crédit
0S)
Optativa | (10 créditos)
Especializada u Optativa Il (10 créditos)
optativa Taller de escritura de articulo cientifico (10 créditos)
Actividades
Académicas Actividad académica (10 créditos)
ylo de Publicacion de Articulo cientifico (10 créditos)
vinculacion
Total de 3 4 3 2 2 2 1 1
cursos/
Actividades
Total de 30 40 30 22 22 22 10 10
créditos

202 créditos totales

8.2. Descripcion y registro de las Lineas de Generacion y Aplicacion del
Conocimiento

El programa de posgrado cuenta con dos Lineas de Generacién y Aplicacion del
Conocimiento (LGACSs):

| LGAC | Descripcion | Profesores por LGAC |
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LGAC 1
Procesamiento,
propiedades

Tiene como objetivo impulsar
los trabajos relacionados con
la evaluacion de la relacion
entre las propiedades fisicas y

Dr. César Ignacio
Beristain Guevara

Dra. Maribel Jiménez
Fernandez

fisicas y funcionales de los alimentos | Dra. Luz Alicia Pascual
estabilidad de | durante su procesamiento y | Pineda
alimentos bajo diferentes condiciones de | Dra. Martha Paola Rascon
almacenamiento. Diaz
LGAC 2 Se enfoca en el estudio de | Dra. Luz Irene Pascual
Propiedades procesos de  extraccion, | Mathey
funcionalesy | purificacion y caracterizacion | Dr.  Alberto  Sanchez
nutricionales de | estructural de compuestos | Medina
compuestos bioactivos; evaluacion de | Dra. Maria Remedios
bioactivos propiedades funcionales de | Mendoza Lopez
alimentos, nutracéuticos y su | Dr. Oscar Garcia Barradas
modificacion fisica, quimica y
enzimatica.
Estudia los procesos fisicos y | Dra. Elia Nora Aquino
LGAC 3 bioquimicos involucrados en el | Bolafios
Almacenamie_:pto deterioro de_ _ especies Dra. Jimena Esther Alba
y conservacion vegetales tradicionales  y | jisnes
de Nmenios | nees | pers elroPenet (o Ewiue  Bonila
Zavaleta

conservar sus caracteristicas
fisicoquimicas y compuestos
bioactivos como productos
frescos y procesados.

LGAC 1: Procesamiento, propiedades fisicas y estabilidad de alimentos

En esta linea se evalGan los puntos criticos comunes de las operaciones
unitarias que involucran procesamiento y almacenamiento de los alimentos
desde el punto de vista de los fendmenos de transporte, balances de materia y
energia, propiedades fisicas de los alimentos y su relacion con las reacciones
biolégicas y quimicas inducidas para obtener alimentos seguros y con
propiedades funcionales. Lo anterior contribuird a poder evaluar como las
propiedades fisicas de los alimentos afectan su calidad y cobmo pueden ser
usadas para clasificarlos o identificarlos. La comprension de las propiedades de
los alimentos es esencial para los cientificos y tecndlogos que tienen que
resolver problemas de conservacion, procesamiento, almacenamiento,
comercializacién, consumo e incluso después del consumo de alimentos. Los
meétodos actuales de procesamiento y conservacion de alimentos requieren
datos precisos sobre las propiedades de los alimentos; técnicas de medicion
simples, precisas y de bajo costo; modelos de prediccion basados en
fundamentos; y relacion entre diferentes propiedades de los alimentos.

Las propiedades fisicas de los alimentos son de sumo interés para el
procesamiento y disefio de alimentos, principalmente por dos razones:
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e Muchas de las caracteristicas que definen la calidad (p. ej., textura, estructura,
apariencia) y la estabilidad (p. ej., actividad del agua) de un producto
alimenticio estan vinculadas a sus propiedades fisicas.

e El conocimiento cuantitativo de muchas de las propiedades fisicas, como la
conductividad térmica, la densidad, la viscosidad, el calor especifico, la
entalpia y muchas otras, es esencial para el disefio y la operacion de los
procesos alimentarios y para la prediccion de la respuesta de los alimentos al
procesamiento, condiciones de distribucion y almacenamiento.

LGAC 2: Propiedades funcionales y nutricionales de compuestos

bioactivos

Esta linea tiene como finalidad contribuir a la busqueda de soluciones a
los problemas derivados del desconocimiento de las propiedades funcionales y
nutricionales de los compuestos bioactivos, para disminuir la brecha en la
desigualdad en la accesibilidad de alimentos y fortalecer a los pequefios y
medianos productores, lo cual permitira crear las condiciones para revalorizar a
los productos alimenticios y a los agricultores ayudando a fortalecer el campo en
México. Esta LGAC es congruente con las competencias de los integrantes del
Nucleo académico basico, asi como con el pladea de la dependencia y el plan
nacional de desarrollo del pais. En esta linea se busca proteger a los principios
activos, tales como probidticos, aromas, sabores y antioxidantes entre otros para
evitar su pérdida de viabilidad, degradacion o cualquier cambio durante su
extraccion, cultivo, y/o procesamiento. En esta LGAC convergen diversas areas
de conocimiento incluyendo fitoquimica, microbiologia, quimica analitica,
biologia celular, bioquimica, biotecnologia, farmacologia y otras, se incluye el
desarrollo de técnicas analiticas e instrumentales para el andlisis e identificacién
de compuestos presentes en los diferentes sistemas alimenticios, asi como el
desarrollo de técnicas in vivo e in vitro para identificar microorganismos,
metabolitos secundarios y la actividad biol6gica de los mismos. Esta LGAC
contempla el estudio de los compuestos desde una perspectiva dirigida o no
dirigida mediante el analisis de metabol6émica. De forma general, la investigacién
estd enfocada en la busqueda de agentes funcionales que posean efectos
benéficos en la salud o en el tratamiento de enfermedades, en el disefio y
produccion de formulacién de nuevos productos que beneficien a la sociedad y
la modificacion de estos mediante métodos fisicos, quimicos o enzimaticos con
la finalidad de darle valor agregado y redunden en un beneficio a la sociedad.

LGAC 3: Almacenamiento y conservacién de Alimentos

México tiene una amplia diversidad de especies vegetales y especialmente
el estado de Veracruz se caracteriza por ser un importante productor de
hortalizas entre las que destacan chayote, tomate, chile, zanahoria, etc. y frutos
como naranja, limon, pifia, platano, mango, papaya, sandia etc., asi como
también productos emblematicos de la region como el café y la macadamia.
Adicionalmente se tiene la cultura de consumo de especies nativas que forman
parte del sistema milpa (maiz, frijol, calabaza, chile y arvenses), sin embargo, no
se tienen o0 no se aplican las tecnologias adecuadas para su conservacion y
almacenamiento que permita su aprovechamiento a mayor escala para obtener
los beneficios en la salud de los consumidores y en la economia.
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Esta LGAC contempla la evaluacion mediante modelos in vivo del efecto del
consumo de especies vegetales tradicionales y nativas en la prevencion y
tratamiento contra enfermedades cronico-degenerativas relacionadas con la
salud alimentaria que padece la poblacion en México, y en particular, el estado
de Veracruz, como diabetes, hipertension, obesidad, enfermedades
cardiovasculares y neuroldgicas, debido a la evolucién desequilibrada en las
dietas alimentarias. Las investigaciones realizadas buscan incidir en el sector
social, especialmente en los pequefios productores de la region y el pais.

8.3.Descripcion detallada de las actividades complementarias con valor
crediticio.

Durante sus estudios las/los estudiantes deberan realizar cuatro actividades
académicas con valor crediticio, las cuales se describen a continuacion:
1. Publicar un articulo cientifico en una revista indexada al Journal Citation
Reports (JCR).
2. Realizar una actividad académica complementaria seleccionada del
catalogo de actividad académica I.

9. Catalogo de actividad académica |

Actividad académica Evidencias de desempefio de la
actividad
Participacion en actividades de -Resumen de la ponencia.
difusion de la ciencia en foro -Constancia de participacion como ponente
académico (coloquio, congreso o 0 expositor en el evento de difusion.
Simposio).
Participacion como ponente en -Material elaborado.
evento de incidencia en la -Informe del evento (incluye evidencia
comunidad. fotografica).
Participacion como coautor en un -Manuscrito.
Capitulo de libro. -Constancia de envio del documento.
-Carta de aceptacion y de término de la
. L estancia de investigacion en alguna
Estancia de Investigacion L, ” .
Institucién de Educacién Superior (IES)
nacional o internacional.

9.1Tabla de Experiencias Educativas.

Seminarios de investigacion: Los seminarios tienen como objetivo propiciar la
discusion y analisis de articulos entre los y las estudiantes inscritos(as), recibir
profesores invitados nacionales y/o extranjeros que impartan conferencias
magistrales y propiciar la practica de los/las estudiantes para realizar
exposiciones y presentacion de seminarios en idioma inglés.

Proyecto de tesis: Los proyectos de tesis dan seguimiento a los y las
estudiantes, quienes trabajaran en su investigacion de tiempo completo y
deberan presentar de manera escrita y oral un avance de su trabajo al final de
cada uno de los semestres y frente a su Comité de Seguimiento de Tesis
(previamente aprobado por el NAB y compuesto por 5 académicos). EI Comité
de Seguimiento de Tesis, cumple con la responsabilidad de evaluar
técnicamente la calidad, la innovacién y/o las aportaciones cientificas del trabajo,
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asi como también evalta de manera integral el desempefio del/de la estudiante,
aprueba sistematicamente la continuacion de los estudios y emite una
calificacion para la acreditacion de la misma. El Proyecto de tesis Il sera
especifico para que el/la estudiante sea evaluado(a) en un examen especial por
un comité distinto a su Comité de Seguimiento de Tesis.

Experiencias Optativas: Estos cursos son seleccionados libremente por el
estudiante. El tutor y el Comité de Seguimiento de Tesis solo pueden dar
orientacién de acuerdo a las propias necesidades del alumno y basado en el
area de eleccion que haya elegido el estudiante para la realizacion de su tesis
de posgrado. Los cursos optativos deberan ser acreditados durante los primeros
dos semestres, para que el estudiante se pueda enfocar mejor en tiempo de
dedicacion al desarrollo de su investigacién y a las acciones de movilidad
requeridas.

Taller de escritura de Articulo Cientifico: Este curso tiene como objetivo que
el/la estudiante adquiera experiencia para transmitir los resultados y el
conocimiento producto de su investigacion cientifica en publicaciones
académicas especializadas de arbitraje estricto. Al finalizar el curso el/la
estudiante tendra la habilidad de plasmar los resultados de su trabajo de
investigacién en un articulo cientifico que sera enviado para su piublicacion en
una revista cientifica internacional indexada en el ISI Web of Knowledge.

En la siguiente tabla se observa la descripcion minima de cada Experiencia
Educativa y el area del conocimiento a la cual pertenecen:

Programa de EE Area de Descripciéon minima | Observa-
conocimiento ciones

Proyecto de El estudiante trabaja en
Investigacion | su investigacion de
Proyecto de tiempo completo vy
Investigacion Il presenta de manera
Proyecto de escrita y oral un avance
Investigacion Il de su trabajo al final de
Proyecto de | Investigaciéon |cada uno de los
Investigacion 1V semestres frente a un
Proyecto de Comité de Seguimiento
Investigacion V de Tesis.
Proyecto de
Investigacion VI
Proyecto de
Investigacion VII
Seminario de Se propicia la discusion
Investigacion | y analisis de articulos, se
Seminario de estimula la practica por
Investigacion | parte de los alumnos de
Seminario de exposiciones y
Investigacion Il presentacion de
Seminario de seminarios en idioma
Investigacion 1V inglés.
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Seminario de
Investigacion V
Seminario de
Investigacion VI
Optativa | Son seleccionados por
Optativa Il el estudiante con la
Taller de Escritura de | Especializada | sugerencia del tutor y del
Articulo Cientifico u optativa Comite de Seguimiento
de Tesis de acuerdo las
propias necesidades del
alumno(a).
Publicacion de El/lLa estudiante trabaja
Articulo cientifico en la elaboracion un
Investigacion y | articulo basado en su
vinculacién. | proyecto de tesis bajo la
asesoria de su
director(a) de tesis.
Actividad Académica | El/lLa estudiante
selecciona libremente y
realiza una actividad
académica del catalogo
de actividad académica |

9.2 Alternativas de movilidad académica

Con la finalidad de tener un modelo educativo mas abierto y fortalecer la
calidad de los trabajos de investigacion dentro del programa, se contempla la
vinculacién con instituciones tanto a nivel nacional como internacional, con la
colaboracion de académicos de las diferentes regiones de la Universidad
Veracruzana, asi como, de otras IES, en donde se tengan establecidos
convenios de colaboracién o cartas de intencion con la propia Universidad y con
el Centro de Investigacion y Desarrollo de Alimentos.

Cabe destacar que, se promovera el desarrollo de actividades de
investigacién que brinden conocimientos cientificos relevantes, y que tengan un
impacto y vinculacion en la sociedad por medio de la distribucién del
conocimiento a través de diferentes sectores.

El programa de posgrado ofrece alternativas de movilidad a los estudiantes.
Para ello, es deseable que el estudiante junto con su director de tesis y su Comité
de Seguimiento de Tesis, identifiguen la necesidad de movilidad y las
Instituciones en las que se podria realizarla, considerando el impacto en su
trabajo de investigacion, asi como, sus intereses personales y economicos
durante el desarrollo de su proyecto de investigacion.

Aunado a lo anterior, el plan de estudios del doctorado tiene como objetivo
aprovechar la vinculacion que ha generado la Universidad Veracruzana, con
diversas Instituciones para permitir la movilidad y la recepcién de estudiantes de
otros posgrados nacionales e internacionales interesados en el plan de estudios
y las investigaciones realizadas dentro del Nucleo Académico Bésico (NAB).
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Para llevar a cabo dicha movilidad, los estudiantes la Universidad Veracruzana
cuentan con fuentes de financiamiento como la Direccién General de Relaciones
Internacionales (DGRI), Coordinacion de Movilidad Estudiantil y Académica
(CMQV) y la Direccién General de la Unidad de Estudios de Posgrado (DGUEP)
mediante el Programa de Movilidad (PROMUYV). Asimismo, se encuentran los
programas de ECOES y ANUIES, y convenios internaciones que se tienen con
diferentes paises.

Para que el alumno pueda realizar la estancia de investigacion en la
Universidad receptora, el estudiante debera contactar al investigador receptor, el
cual sera asignado como cotutor y entregara la documentacion que le soliciten y
que se establezca dentro del acuerdo. Por el contrario, para la recepcion de
estancias de investigacion, el Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
tendra la obligacion de entregar esta misma documentacion y cerciorarse que el
alumno haya cumplido con los acuerdos establecidos previamente en un
cronograma de actividades.

El doctorado incentivara la movilidad de los profesores investigadores
vinculados al programa a través de estancias académicas que permitan no solo
la capacitacion, investigacion o formacion de recursos humanos, sino estrechar
los vinculos de colaboracién y fortalecer el programa de doctorado. Las estancias
propuestas por los docentes no deberan superar los tres meses por afio y
tendran que seguir los requisitos establecidos por el Departamento de
Intercambio Académico de la Universidad Veracruzana.

Algunas de las instituciones a nivel nacional con las que el Nucleo Académico
Basico ha realizado trabajos de colaboracion y se tienen productos académicos
son:

e Centro de Investigacion y de Estudios Avanzados (CINVESTAV) del IPN,
Campus Querétaro.
e Centro Interdisciplinario de Investigacion para el Desarrollo Integral
Regional (CIIDIR) del IPN, Unidad Oaxaca.
Escuela Nacional de Ciencias Bioldgicas del IPN.
Instituto de Ecologia (INECOL), Xalapa.
Instituto de Investigaciones Psicoldgicas, UV.
Instituto de Quimica Aplicada, UV.
Instituto de Neuroetologia, UV.
Instituto Tecnoldgico de Veracruz.
Instituto Tecnolégico del Valle de Oaxaca.
Instituto Tecnoldgico y de Estudios Superiores de Monterrey (ITESM)
Campus Querétaro.

9.3 Tutorias.

Los estudiantes aceptados en el Doctorado en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos, desde su ingreso al programa contaran con un Tutor, que sera
asignado por el (la) coordinador (a) del mismo. Las tutorias tienen como objetivo
asegurar la permanencia de los estudiantes en el programay el buen término de
sus estudios, por lo que el seguimiento de sus avances y la atencién oportuna a
sus necesidades es importante.
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Los requisitos para ser Tutor del programa, Director de Tesis y Asesor, estan
establecidos en el capitulo Il (Del tutor, director de tesis y asesor) del Reglamento
General de Estudios de Posgrado de la Universidad Veracruzana. Estas
incluyen:

e Contar con el grado de doctor;

e Estar dedicado a actividades académicas/investigaciones relacionadas

con el doctorado;

e Tener una produccion académica o trayectoria profesional reconocida.

10. Duracién de los estudios

El programa de posgrado Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos tiene
una duraciéon minima de 4 anos, consta de 8 periodos lectivos de 6 meses,
durante los cuales el o la estudiante debera cubrir el avance crediticio plasmado
en el mapa curricular.

11. Descripcion del reconocimiento académico y documentacion

El programa de posgrado Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos tiene
como unico método de titulacion la presentacion y defensa de tesis, lo anterior
debido a que dicho programa de posgrado es orientado hacia la investigacion.
La Universidad Veracruzana expedira para los estudios de posgrado certificado
y grado académico, relacionados en cada caso con el género de las personas a
las que se les otorguen, cuando éstas hayan concluido sus estudios y presentado
y aprobado el examen para la obtencion del grado académico, lo anterior de
conformidad con los requisitos previstos en el presente plan de estudios, para
obtener:

Grado de Doctor(a) en Cienciay Tecnologia de Alimentos
12. Aseguramiento permanente de la calidad

Para asegurar y mantener los estandares de calidad del posgrado, es importante
realizar las actividades con responsabilidad social, compromiso de transparencia
y rendicion de cuentas, para asegurar una sociedad mas productiva, justa y
segura. En este sentido, es importante centrar nuestra atencién en procesos de
autoevaluacion y seguimiento, como parte de una estrategia interna que se
enfoque en definir los objetivos y metas, pero ademas la forma de alcanzarlos.
Para ello, a partir de las politicas y normas con las cuales se rige el Sistema
Interno de Aseguramiento de la Calidad, se desarrolla un modelo de gestion de
este posgrado basado en los principales lineamientos establecidos por la
Universidad Veracruzana en cuanto a los procesos e instrumentos para
mantener la calidad de los programas de posgrados. A continuacién, se detallan
cada uno de ellos.

a) Infraestructura. Contamos con recursos materiales que facilitaran al
programa el trabajo de docencia, investigacion y vinculacién, ya que en la
dependencia en la cual estard adscrito el programa, el Centro de
Investigacion y Desarrollo en Alimentos (CIDEA), cuenta con la
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b)

d)

infraestructura fisica y tecnolégica que se requiere para lograr altos
estandares de calidad. Ademas, el nacleo académico del Doctorado y su
coordinador, promoveran la obtencién de fondos para infraestructura,
equipamiento, desarrollo de proyectos de investigacion individual y/o
colectiva, y para el fortalecimiento de las LGAC, los cuerpos académicos y
los proyectos de investigacion derivados del Programa de Doctorado en
Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Nucleo Académico Bésico. Se considera que el nicleo académico basico
(NAB) es el fundamento de todo programa de posgrado, ya que son los
integrantes del NAB juntamente con el coordinador del programa, en quienes
recae la responsabilidad de conducir el posgrado garantizando su operacion
eficiente, asi como atencién a los estudiantes, de tal forma que se pueda
mantener el nivel de calidad alcanzado. En este sentido, los miembros que
formaran parte del NAB de este programa tienen perfil académico adecuado
de acuerdo con la Orientacion hacia la Investigacion. ElI 89 % del NAB es
miembro del Sistema Nacional de Investigadores, tiene el perfil deseable
PRODEP vy los cuerpos académicos cuentan con el registro ante la SEP.
Adicionalmente, formara parte del NAB una investigadora de catedras
CONACYyYT.

Lineas de Generaciéon y/o Aplicacion de Conocimiento (LGAC). Para
definir las LGAC del programa, se realizé un proceso de analisis y consenso
colegiado, con la finalidad de que toda la produccion del Programa Educativo
de Posgrado (PEP) esté en relacién con las LGAC, incluyendo los trabajos
recepcionales definidos para graduar a los alumnos y con la actividad
académica y/o profesional de cada miembro del NAB. Ademas, la
universidad y la dependencia de adscripcion del doctorado otorgara recursos
financieros para que las LGAC puedan desarrollarse de la mejor manera y
logren los resultados esperados.

Produccién Académica. Se promovera el trabajo colaborativo y colegiado
en el desarrollo de los manuscritos cientificos que resulten de la
investigacion de los estudiantes del doctorado, con el fin de procurar su
publicacién en revistas de alto impacto, y establecer un sistema claro y
transparente en la determinacion del orden de los coautores, ya que todos
los profesores del NAB cuentan con el maximo grado de habilitacion, el perfil
académico y profesional para desarrollar las actividades sustantivas acorde
a la orientacion del programa en relacion directa a sus LGAC. Ademas, se
har& un registro continuo y puntual de los productos académicos derivados
de la participacion tanto de los investigadores como de los estudiantes del
posgrado, con el fin de hacer una recopilacion de la informacién en una base
de datos que tenga acceso a todo publico.

Eficiencia terminal. Para poder alcanzar alta eficiencia terminal, el
posgrado se centrara principalmente en los procesos de ingreso y de egreso
de los alumnos, asi como asignarles un Tutor Académico que los orientan
en el medio universitario y su Comité de Seguimiento de Tesis, todo esto a
través de una evaluacion periédica, con el fin de establecer los indicadores
y/o sus limites que nos permitan identificar a los alumnos con mejores
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f)

g)

h)

13.

posibilidades de permanencia y eficiencia terminal, y garantizar el buen
desemperio de los estudiantes y la conclusion satisfactoria de sus estudios.

Vinculacion. Dentro de la vinculacion, se promovera la participacion de
instituciones y sectores privados con la firma de convenios especificos, con
el fin de impulsar la colaboracion y esfuerzos para aplicar y difundir todos los
conocimientos obtenidos a partir de los proyectos del doctorado e incidir en
diferentes sectores de la poblacion.

Sistemas de informacidn. Actualmente, es importante obtener informacion
de los procesos educativos, en este sentido la Universidad Veracruzana
cuenta con sistemas de informacion que permiten la gestion eficiente de los
programas de posgrado, dentro de los cuales, haremos uso de Programa
Operativo Anual (POA), Sistema institucional de tutorias (SIT), Sistema de
gestibn académica (SGA), Sistema de Indicadores (SlIU). Ademas, se
generard una plataforma digital que nos ayude a tener el seguimiento de los
egresados, con el objetivo de identificar su insercion y desempefio en el
ambito laboral, como medio de evaluacién continua de la calidad, pertinencia
y alcance del programa de posgrado.

Plan de estudios. El plan de estudios del programa se realizara de acuerdo
con los procesos académicos formativos vigentes, y que a su vez responden
a necesidades sociales y del entorno laboral. Asi mismo, toma en cuenta la
evolucion del campo de estudios y los diferentes enfoques multi, inter o
transdisciplinario de la disciplina. Su formulacién estar4 a cargo de los
miembros del NAB como responsables del desarrollo de cada plan y sus
programas de estudio. La actualizacién o reestructuracién se realizara cada
cuatro aflos y sera avalada por los 6rganos colegiados correspondientes.
Ademas, se hara el establecimiento y evaluacion periddica del reglamento
de posgrado, para identificar aquellas estrategias que promuevan las
mejores practicas con el fin de mantener y, en su caso, mejorar los
indicadores del posgrado, asi como la autoevaluacion critica, el analisis
FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas), y la revision y
actualizacion del contenido tematico de las experiencias educativas
ofertadas.

Admision de estudiantes. El programa de posgrado contara con un
proceso de admisioén riguroso que va a garantizar que los aspirantes cuenten
con los conocimientos previos necesarios y la capacidad académica para
cursar y concluir sus estudios de manera satisfactoria. Este proceso sera
coordinado por la Direccion General de administracion Escolar, con
participacion de los integrantes del NAB, el cual, es un proceso transparente.
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trabajo han sido presentados en diferentes seminarios y foros a nivel nacional e
internacional, siendo publicados en diversas revistas como The Jornal of
Reproductive Biology and Endocrinology, American Journal of Pathology,
Physiology & Behavior, Revista Cubana de Plantas Medicinales, Revista de
Farmacologia de Chile, Neuroreport, Food Bioscience, Food and Bioproducts
Processing, Revista Mexicana de Ingenieria Quimica, Revista Médica de la
Universidad Veracruzana, entre otros. Actualmente, su trabajo se centra en el
uso de compuestos naturales, como una alternativa para incrementar el efecto
de los antioxidantes enddgenos, con posible terapia para prevenir el cancer.

Dra. Martha Paola Rascén Diaz

Doctorado en Ciencias en Alimentos, Tecnologico Nacional de México; Maestria
en Ingenieria Bioquimica, Tecnologico Nacional de México; Ingenieria Quimica,
Instituto Tecnoldgico de Veracruz. Se incorpor6 a la Universidad Veracruzana a
través del programa de retencion y repatriacion de CONACyYT en el 2013.
Actualmente adscrita al Centro de Investigacion y Desarrollo de Alimentos. Linea
de Investigacion: Desarrollo y Conservacion de Alimentos Funcionales. Miembro
del Sistema Nacional de Investigadores Nivel 1. Perfil Deseable SEP-PRODEP.
Ha publicado articulos indexados al Journal Citations Reports (JCR), articulos
arbitrados y capitulos de libro. Es arbitro de revistas JCR. Ha dirigido tesis de
Licenciatura, Maestria y doctorado. Ha sido coordinadora del programa de
posgrado Maestria en Ciencias en Procesos Biolégicos de la Universidad
Veracruzana.

Dr. Oscar Garcia-Barradas

Investigador Nacional Nivel | por el Sistema Nacional de Investigadores (SNI),
2022-2025. Perfil Deseable por el Programa para el Desarrollo Profesional
Docente (PRODEP), 2021-2024. Programa de Estimulos al Desempefio al
Personal Académico-UV, Nivel 6. 2021-2023. Quimico Farmacéutico Bidlogo.
Facultad de QFB, Universidad Veracruzana, Doctor en Ciencias. Especialidad
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Quimica Orgénica. Departamento de Quimica, CINVESTAV-IPN. Experiencia
Profesional: Profesor de Asignatura “B”. UPIBI-Instituto Politécnico Nacional.
Ayudante de Investigacion. Departamento de Quimica, CINVESTAV-IPN.
Técnico Académico, Tiempo Completo, Asociado A. UV. Profesor Titular de
Quimica Orgéanica. Facultad de QFB, Universidad Veracruzana. Técnico
Académico, Tiempo Completo, Titular C. UV. Profesor Titular de la Maestria en
Ciencias Alimentarias, UV. Profesor Titular de la Maestria en Quimica
Bioorganica. UV. Profesor Titular de la Maestria en Farmacia Clinica, UV.
Profesor Investigador, Tiempo Completo, Titular C. UV. Coordinador Académico.
Direccion General de Investigaciones, UV. Coordinador Académico. Direccion
General de Vinculacion, UV. Produccion académica: 45  Articulos cientificos
publicados en revistas indexadas de circulacion internacional, 4 Articulos
cientificos publicados en revistas indexadas de circulacion nacional, 12 Articulos
de divulgacién publicados a nivel nacional, 3 Memorias en extenso publicadas a
nivel internacional, 3 Memorias en extenso publicadas nacional, 2 Capitulos de
libro publicado a nivel internacional, 3 Capitulos de libro publicados a nivel
nacional, 19 Tesis de maestria dirigidas, 79 Tesis de licenciatura dirigidas, 44
Ponencias en congresos internacionales, 72 Ponencias en congresos
nacionales. Docencia: 53 Cursos curriculares impartidos a nivel posgrado, 82
Cursos curriculares impartidos a nivel licenciatura, 38 Talleres y cursos
impartidos, 70 Seminarios y conferencias impartidas.

Dr. Enrique Bonilla Zavaleta

Doctorado en Biotecnologia, Universidad Autbnoma Metropolitana-lztapalapa,
Maestria en Ciencias Alimentarias, Universidad Veracruzana, Quimico
Farmaceéutico Bi6logo, Universidad Veracruzana. Actualmente adscrito a la
Facultad de Nutricibn Xalapa. Linea de investigacion: Procesamiento y
Estabilidad de Alimentos. Miembro del Sistema Nacional de Investigadores Nivel
I. Perfil Deseable SEP-PRODEP. Ha publicado 9 articulos indexados al Journal
Citations Reports (JCR), 13 articulos arbitrados y 2 de divulgacion. Ha dirigido y
codirigido 5 tesis de nivel Maestriay 1 en proceso de titulacion, asi como 20 tesis
de nivel Licenciatura. Ha participado en 4 proyectos de investigacion con
financiamiento y 3 proyectos de investigacion con la industria privada.
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Anexo B. Programas de estudio

DATOS GENERALES

Nombre del Curso

PROYECTO DE INVESTIGACION |

PRESENTACION GENERAL
Justificacion
El Proyecto de Investigacion | permite hacer un seguimiento al/a la estudiante a
partir de la formulacion de un proyecto de investigacion que le permita elaborar un
trabajo de tesis para obtener el grado de Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos.

La EE Proyecto de Investigacion | otorga 10 créditos, adquiridos en 105 horas,
de las cuales 45 horas son teoricas y 60 horas son practicas.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO
Elaborar el protocolo del proyecto de investigacion

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA
Protocolo de Investigacion

Objetivos particulares
1. Elegir un tema de investigacion.
2. Realizar la revision bibliografica y metodoldgica.
3. Presentar el protocolo del proyecto de investigacion con el visto bueno del
director de tesis.

Temas
1. Situacién actual y planteamiento del problema de investigacion
2. Seleccion de informacion y literatura relevante
3. Seleccidén de técnicas apropiadas para el analisis de alimentos

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICO

Esta experiencia educativa permite hacer un seguimiento a la/al estudiante a
partir de la formulacién de un proyecto de investigacién que le permita elaborar un
trabajo de tesis para obtener el grado de Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos. En Proyecto de Investigacién |, los(as) alumnos(as) investigan sobre su
proyecto de investigacion y realizan las actividades encomendadas por su
director(a) de tesis necesarias para establecer el protocolo del proyecto de
investigacion. De manera paralela el/la estudiante asiste a asesorias con los
miembros de su Comité de Seguimiento de Tesis. Como evidencia del desempefio,
el/la estudiante debera presentar su protocolo escrito ante el Comité de Seguimiento
de Tesis y defenderlo en una sesion oral.
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EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA
Bosch-Gracia C. (2013). La técnica de Investigacion Documental Editorial Trillas.
México

Cazares-Hernandez L, Christen M., Jaramillo L. E., Villasefior-Roca L. & Zamudio-
Rodriguez L. E. (2013). Técnicas actuales de investigacién documental.
Editorial Trillas. México

Creswell J. W. & Cheryl N. P. (2017). Qualitative Inquiry and Research Design.
Choosing Among Five Approaches. Sage edtions. United States of America

Gonzalez R. S. (2016). Manual de técnicas de investigacion documental y
redaccion.Trillas México.

Hernandez-Sampieri R., Fernandez Collado & C. Baptista L.P. (2014). Metodologia
de la investigacion. 6ta edicion. Editorial McGraw-Hill Interamericana.
México.

Morales-Castillo J. D., Barrientos-Jiménez M., & Ledn-Cardona A.G. (2014).;, Cémo
hacer del titulo de un articulo un anzuelo para lectores? Investigacion en
Educacibn  Médica, Volume 3, Issue 11, Pages 169-171.
https://doi.org/10.1016/S2007-5057(14)72744-9.

Nelson-Molina R. N. (2013). La bioética: sus principios y propésitos, para un mundo
tecnocientifico, multicultural y diverso. Revista Colombiana de Bioética. Vol.
8 No 2.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION
SUMATIVA
Concepto Porcentaje

Presentacion escrita del Protocolo del proyecto de 50

Investigacion

Evaluacién Deferlsa oral del Prot_og:olo del proyecto de
Investigacion ante el Comité de Seguimiento de 50

Tesis.
Total 100
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DATOS GENERALES

Nombre del Curso

PROYECTO DE INVESTIGACION I

PRESENTACION GENERAL
Justificacion
La EE Proyecto de Investigacion Il, permite hacer un seguimiento puntual a la/al
estudiante durante el inicio del trabajo experimental de su proyecto de investigacion,
mismo que le permitird elaborar el trabajo de tesis para obtener el grado de
Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

La EE Proyecto de Investigacion Il otorga 10 créditos, adquiridos en 105 horas,
de las cuales 45 horas son tedricas y 60 horas son practicas.

OBJETIVOS GENERALES DE LOS CURSOS

Obtener el primer avance del proyecto de investigacion mediante el comienzo del
trabajo experimental.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA
Primer avance de Investigacion

Objetivos particulares
1. Iniciar la investigacion experimental.
2. Actualizar la revision bibliografica y metodoldgica.
4. Presentar el primer avance del proyecto de investigacion con el visto bueno
del/de la director(a) de tesis.

Temas
1. Seleccion de informacion y literatura relevante
3. Seleccidn de técnicas apropiadas para el analisis de alimentos
4. Desarrollo experimental del proyecto de investigacion

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICO

Esta experiencias educativa permite hacer un seguimiento a la/al estudiante en
el primer avance de su proyecto de investigacion, mismo que le permitira elaborar
el proyecto de tesis para obtener el grado de Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos. En la EE Proyecto de Investigacion Il, los(as) alumnos(as) inician la
investigacion experimental, realizando los estudios preliminares del trabajo
experimental de su proyecto de investigacion bajo la guia de su director de tesis,
para establecer de esta forma el primer avance de su proyecto de investigacion. De
manera paralela el/la estudiante asiste a asesorias con los miembros de su Comité
de Seguimiento de Tesis. Como evidencia del desempefio, el/la estudiante debera
presentar su primer avance por escrito ante el Comité de Seguimiento de Tesis y
defenderlo en una sesion oral.

EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.
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BIBLIOGRAFIA

Bosch-Gracia C. (2013). La técnica de Investigacion Documental Editorial Trillas.
México
Cazares-Hernandez L, Christen M., Jaramillo L. E., Villasefior-Roca L. & Zamudio-

Rodriguez L. E. (2013). Técnicas actuales de investigacion documental.
Editorial Trillas. México

Creswell J. W. & Cheryl N. P. (2017). Qualitative Inquiry and Research Design.
Choosing Among Five Approaches. Sage edtions. United States of America

Gonzalez R. S. (2016). Manual de técnicas de investigacion documental y
redaccion.Trillas México.

Hernandez-Sampieri R., Fernandez Collado & C. Baptista L.P. (2014). Metodologia
de la investigacién. 6ta edicion. Editorial McGraw-Hill Interamericana.
México.

Morales-Castillo J. D., Barrientos-Jiménez M., & Ledn-Cardona A.G. (2014).¢,Como
hacer del titulo de un articulo un anzuelo para lectores? Investigacién en
Educacion Médica, Volume 3, Issue 11, Pages 169-171.
https://doi.org/10.1016/S2007-5057(14)72744-9.

Nelson-Molina R. N. (2013). La bioética: sus principios y propdsitos, para un mundo
tecnocientifico, multicultural y diverso. Revista Colombiana de Bioética. Vol.
8 No 2.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto Porcentaje

Presentacion escrita del Avance del proyecto de 50

Investigacion

Evaluacién _ Defgnsa oral del A\_/a}nce del proyecto de
Investigacion ante el Comité de Seguimiento de 50

Tesis.
Total 100




DATOS GENERALES
Nombre del Curso

PROYECTO DE INVESTIGACION llI

PRESENTACION GENERAL
Justificacion

El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, tiene como proposito
formar investigadores de realizar investigaciones individuales o integradas a
equipos de trabajo. En el Proyecto de Investigacion 1l el/la estudiante aplicara los
conocimientos teoricos y metodolégicos adquiridos en su formacién profesional y
realizard la discusion de los resultados experimentales parciales de su proyecto de
tesis.

El curso consiste en una sola unidad, al final de la cual se espera que el/la
estudiante realice un Examen Especial.

La EE Proyecto de Investigacion Il otorga 10 créditos, adquiridos en 105 horas,
de las cuales 45 horas son tedricas y 60 horas son practicas.

OBJETIVOS GENERALES DE LOS CURSOS
Diagnosticar la capacidad del/de la estudiante para realizar investigacion
cientifica en el area de alimentos, mediante la evaluacion del grado de
comprensién que posee de su propio proyecto de investigacion.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS
UNIDAD UNICA

El analisis de la informacion.
Objetivos particulares
1.- Concepto de andlisis de resultados. 2.- Técnicas para el analisis de los
datos bajo el método cientifico. 3.- Analisis estadisticos 4.- Interpretacion del
Andlisis de datos. 5.-La discusion.

Temas
1. Desarrollo experimental del proyecto de investigacion
3. Analisis de resultados experimentales
4. Discusién de resultados experimentales

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

El Proyecto de investigacion Ill es un curso tedrico-practico que presenta una
estructura flexible, abierta y adaptable a las necesidades formativas y a las
caracteristicas particulares de cada estudiante y su proyecto de investigacion.
Durante el curso el/la estudiante continua con su trabajo experimental y redacta un
documento escrito donde presenta y discute todos los resultados obtenidos hasta
ese punto, todo lo anterior bajo la guia de su director(a) de tesis.

Se le asignard al/a la estudiante un Comité Especial acorde a su tema de tesis
y diferente a su Comité de Seguimiento de Tesis. Este Comité Especial tiene la
funcién de coadyuvar al crecimiento del/de la estudiante mediante la evaluacion
del dominio que este(a) posee de su tema de tesis. El/La estudiante entregara, al
final del curso el documento escrito con la discusion de los avances de su proyecto
de tesis, el cual, tomara el mismo formato y estructura que el documento de tesis.
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La fecha de entrega del informe de actividades y su exposicion ante el Comité
especializado se acordaran al inicio del curso.

Se espera que el/la estudiante defienda su escrito de forma oral ante el Comité
especializado durante su examen especial al final del curso.

EQUIPO NECESARIO
Aula, videoproyector, laptop, pintarron, marcadores.

BIBLIOGRAFIA

Arellano S. J., Hall R.T. & Hernandez-Arriaga J. (2014). Etica de la investigacion
cientifica. Universidad Autbnoma de Querétaro. Querétaro.

Creswell J. W. & Cheryl N. P. (2017). Qualitative Inquiry and Research Design.
Choosing Among Five Approaches. Sage editions. United States of
America

REFERENCIAS COMPLEMENTARIAS

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto | Porcentaje
Forma de Exposicion y dEfenlsa del proyecto c_1e| 60
Evaluacién tesis durante el Examen Especia
Presentacion de la discusion de los 40

resultados del proyecto de investigacion
por escrito ante un Comité Especial
Total 100




DATOS GENERALES

Nombre del Curso

PROYECTO DE INVESTIGACION IV

PRESENTACION GENERAL
Justificacion
La EE Proyecto de Investigacién 1V, permite hacer un seguimiento puntual a la/al
estudiante durante el inicio del trabajo experimental de su proyecto de investigacion,
mismo que le permitird elaborar el trabajo de tesis para obtener el grado de
Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

La EE Proyecto de Investigacion IV otorga 10 créditos, adquiridos en 105 horas,
de las cuales 45 horas son teoricas y 60 horas son practicas.

OBJETIVOS GENERALES DE LOS CURSOS

Avanzar en el proyecto de investigacion mediante el desarrollo del trabajo
experimental en la institucion o en otras IES.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA

Avance de Investigacion

Objetivos particulares
1. Realizar investigacion experimental en la institucion o en otras IES.
2. Presentar el segundo avance del proyecto de investigacion con el visto bueno
del/de la director(a) de tesis.

Temas
1. Seleccion de técnicas apropiadas para el andlisis de alimentos
2. Desarrollo experimental del proyecto de investigacion
3. Desarrollo de una estancia en otra IES

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICO

Esta experiencia educativa permite hacer un seguimiento a la/al estudiante en el
avance de su proyecto de investigacion, mismo que le permitira elaborar el proyecto
de tesis para obtener el grado de Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.
En la EE Proyecto de Investigacion 1V, los(as) alumnos(as) realizan su investigacion
experimental en la institucién o en otras IES, bajo la guia de su director de tesis y/o
el/la investigador(a) de la IES receptora, para avanzar de esta forma en su proyecto
de investigacion. Como evidencia del desempefio, el/la estudiante debera presentar
al final de la EE su avance por escrito ante el Comité de Seguimiento de Tesis y
defenderlo en una sesion oral.

EQUIPO NECESARIO

Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.
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BIBLIOGRAFIA

Bosch-Gracia C. (2013). La técnica de Investigacion Documental Editorial Trillas.
México
Cazares-Hernandez L, Christen M., Jaramillo L. E., Villasefior-Roca L. & Zamudio-

Rodriguez L. E. (2013). Técnicas actuales de investigacion documental.
Editorial Trillas. México

Creswell J. W. & Cheryl N. P. (2017). Qualitative Inquiry and Research Design.
Choosing Among Five Approaches. Sage edtions. United States of America

Gonzalez R. S. (2016). Manual de técnicas de investigacion documental y
redaccion.Trillas México.

Hernandez-Sampieri R., Fernandez Collado & C. Baptista L.P. (2014). Metodologia
de la investigacién. 6ta edicion. Editorial McGraw-Hill Interamericana.
México.

Morales-Castillo J. D., Barrientos-Jiménez M., & Ledn-Cardona A.G. (2014).¢,Como
hacer del titulo de un articulo un anzuelo para lectores? Investigacién en
Educacion Médica, Volume 3, Issue 11, Pages 169-171.
https://doi.org/10.1016/S2007-5057(14)72744-9.

Nelson-Molina R. N. (2013). La bioética: sus principios y propdsitos, para un mundo
tecnocientifico, multicultural y diverso. Revista Colombiana de Bioética. Vol.
8 No 2.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto | Porcentaje

Presentacion escrita del avance del proyecto de 50

Investigacion

Evaluacién _ De_f('ansa oral del avance del proyecto de
Investigacion ante el Comité de Seguimiento de 50

Tesis.
Total 100




DATOS GENERALES

Nombre del Curso

PROYECTO DE INVESTIGACION V

Justificacion
La EE Proyecto de Investigacién V, permite hacer un seguimiento puntual a la/al
estudiante durante la continuacion del trabajo experimental de su proyecto de
investigacion, mismo que le permitira elaborar el trabajo de tesis para obtener el
grado de Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Durante esta EE el/la
estudiante escribird un articulo cientifico para transmitir el conocimiento que ha
generado en su investigacion.

La EE Proyecto de Investigacion V otorga 10 créditos, adquiridos en 105 horas,
de las cuales 45 horas son teoricas y 60 horas son préacticas.

OBJETIVOS GENERALES DE LOS CURSOS

Que el estudiante adquiera experiencia para transmitir los resultados y el
conocimiento producto de su investigacion cientifica en publicaciones académicas
especializadas de arbitraje estricto.

UNIDAD UNICA
Elaboracién del primer manuscrito

Objetivos particulares
El estudiante redactara el borrador inicial de un manuscrito cientifico.

Temas

1. Definir el problema de estudio

2. La pertinencia de la seleccién de informacion vy literatura relevante
3. Formato y lenguaje apropiados

4. Proceso de escritura

UNIDAD 2
Envio de manuscrito

Objetivos particulares
El estudiante enviara el manuscrito cientifico a una revista cientifica.
Temas

1. Autores y coautores
2. Lineamientos éticos institucionales y editoriales
3. Envio (cOmo someter un manuscrito cientifico)

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Esta experiencia educativa permite hacer un seguimiento a la/al estudiante
durante la redaccion de su articulo cientifico, cuya publicacion es un requisito para
obtener el grado de Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. En la EE
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Proyecto de Investigacion V, los(as) alumnos(as) realizan el primer manuscrito de
su investigacion cientifica, incluyendo una discusion adecuada de sus resultados
experimentales. El manuscrito es revisado por su director/a de tesis quien
dictaminard las correcciones necesarias para su envio a una revista cientifica.
Como evidencia del desemperio, el/la alumno(a) debera enviar al final de la EE su
manuscrito a una revista cientifica.

EQUIPO NECESARIO

Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA

Bohannon, J. (2013). Who's afraid of peer review. Science, 342(6154): 60-65.

Cargill, M. & O’Connor, P. (2013). Writting scientific research articles: Strategy and
steps. Hoboken, NJ: Wiley-Blackwell.

Fang, F. C., Steen, R. G. & Casadevall, A. (2016). Misconduct accounts for the
majority of retracted scientific publications. PNSA, 109(42): 17028-17033.
doi:10.1073/pnas.1212247109.

Garcia Garcia, J. A., Lopez Alvarenga, J. C., Jiménez Ponce, F., Ramirez Tapia, Y.,
Lino Pérez, L. & Reding Bernal, A. (2014). Metodologia de la investigacion
bioestadistica y bioinformatica en ciencias médicas y de la salud. México:
McGraw-Hill.

Gastel, B. & Day, R. A. (2012). How to write and publish a scientific paper.
Cambridge: Cambridge University Press.

Jiménez-Villa, J., Argimon-Pallas, J. M., Zurro, A. M. & Vilardell-Tarrés, M. (2015).
Publicacién cientifica biomédica: Como escribir y publicar un articulo de
investigacion. Barcelona: Elsevier Spain.

Mandal, J., Ponnambath, D. K., & Parija, S. C. (2016). Ethics of scientific publication.
Tropical Parasitology, 6(2): 100-102. doi.org/10.4103/2229-5070.190811.

Turbek, S. P., Chock, T. M., Donahue, K., Havrilla, C. A., Oliverio, A. M., Polutchko,
S. K., Shoemaker, L. G. & Vimercati, L. (2016). Scientific writing made easy:
A Step-by-step guide to undergraduate writing in the biological sciences. Bull
Ecol Soc Am, 97: 417-426. doi:10.1002/bes2.1258.

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto Porcentaje
Primer borrador de manuscrito 25%
Forma de Revis_ién y correcciongs 20%
Evaluacion Borrador final de manuscrlt,o 25%
Envio 30%
Total 100%
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DATOS GENERALES

Nombre del Curso

PROYECTO DE INVESTIGACION VI

PRESENTACION GENERAL
Justificacion
La EE Proyecto de Investigacion VI permite hacer un seguimiento a la/al
estudiante para presentar la culminacién de su proyecto de investigacion, mismo
gue le permitira elaborar su trabajo de tesis para obtener el grado de Doctor(a) en
Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

La EE Proyecto de Investigacion VI otorga 10 créditos, adquiridos en 90 horas,
de las cuales 60 horas son tedricas y 30 horas son practicas

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO
Presentar la culminacion del proyecto de investigacion

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA
Culminacion del Proyecto de Investigacion

Objetivos particulares

1. Culminar la investigacion experimental.
4. Presentar un documento de culminacién del Proyecto de tesis, con el visto
bueno del/de la director(a) de tesis.

Temas

1. Autores y coautores
2. Lineamientos éticos institucionales y editoriales
3. Envio (c6mo someter un manuscrito cientifico)

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICO

Esta experiencia educativa permite hacer un seguimiento a la/al estudiante y
evaluar la culminacion de su proyecto de investigaciéon, mismo que le permitira
elaborar su documento de tesis para obtener el grado de Doctor(a) en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos. En la EE Proyecto de Investigacion VI los(as) alumnos(as)
concluyen el trabajo experimental de su proyecto de investigacién y realizan las
actividades encomendadas por su director de tesis necesarias para establecer la
culminacién de su proyecto de investigacion. De manera paralela el/la alumno(a)
asistird a asesorias con los miembros de su Comité de Seguimiento de Tesis. Como
evidencia del desempefio, el/la alumno(a) debera presentar su culminacion por
escrito ante el Comité de seguimiento de Tesis y defenderlo en una sesion oral.

EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.
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BIBLIOGRAFIA

Blaxter, L., Hughes C. & Tight, M. (2009). Como se hace una investigacion. Editorial
Gedisa-Espafia

Bosch-Gracia C. (2013). La técnica de Investigacion Documental Editorial Trillas.
México
Cazares-Hernandez L., Christen M., Jaramillo-Levi E., Villasefior Roca L. &

Zamudio-Rodriguez L. E. (2013). Teécnicas actuales de investigacion
documental. Editorial Trillas. México

Creswell John W. y Cheryl N. Poth. (2017). Qualitative Inquiry and Research Design.
Choosing Among Five Approaches. Sage edtions. United States of America

Gonzalez R. S. (2016). Manual de técnicas de investigacion documental y
redaccion.Trillas México.

Hernandez-Sampieri R., Fernandez-Collado C & Baptista-Lucio P. (2014).
Metodologia de la investigacion. 6ta edicion. Editorial McGraw-Hill
Interamericana. México.

Morales-Castillo J. D., Barrientos-Jiménez M. & Ledn-Cardona A. G. (2014). ; Cémo
hacer del titulo de un articulo un anzuelo para lectores? Investigacién en
Educacion Médica, Volumen 3, Issue 11, Pages 169-171.
https://doi.org/10.1016/S2007-5057(14)72744-9.

Nelson-Molina R. N. (2013). La bioética: sus principios y propdsitos, para un mundo
tecnocientifico, multicultural y diverso. Revista Colombiana de Bioética. Vol.
8 No 2.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto | Porcentaje

Presentacion escrita de la Culminacion del 50

proyecto de Investigacion

Evaluacién Defensa oral de la Culminacion del proyecto de
Investigacion ante el Comité de Seguimiento de 50

Tesis.
Total 100




DATOS GENERALES
Nombre del Curso

PROYECTO DE INVESTIGACION VIl

PRESENTACION GENERAL
Justificacion
La EE Proyecto de Investigacion VIl permite hacer un seguimiento a la/al
estudiante mediante la revision y edicion final de su documento de tesis para obtener
el grado de Doctor(a) en Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Se espera que al final
de la EE el/la estudiante obtenga la aprobacién por parte su Comité de Seguimiento
de Tesis para presentar el Examen de grado.

La EE Proyecto de Investigacion VIl otorga 10 créditos, adquiridos en 90 horas,
de las cuales 60 horas son tedricas y 30 horas son practicas.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO
Revisar que el documento de tesis contenga todos los elementos solicitados en el
formato definido por el Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS
UNIDAD UNICA
Presentacion de tesis y su defensa ante un jurado

Objetivos particulares

Proporcionar a los/las estudiantes herramientas para que logren una buena
defensa de su tesis.

Temas
1. Asesoria para una defensa de tesis.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICO
Esta experiencia educativa permite hacer un seguimiento a la/al estudiante,
guien asistird a asesorias para recibir observaciones, comentarios y sugerencias
emitidas por su Comité de Seguimiento de Tesis. Como evidencia del desempefio,
el alumno debera presentar el documento de final de la Tesis de Doctorado. La
exposicidon oral y defensa de la tesis corresponden al 100% de la calificaciéon del
Curso.

EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA
Bosch-Gracia C. (2013). La técnica de Investigacion Documental Editorial Trillas.
México
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Cazares-Hernandez L., Christen M., Jaramillo-Levi E., Villaseior Roca L. &
Zamudio-Rodriguez L. E. (2013). Técnicas actuales de investigacion
documental. Editorial Trillas. México

Creswell John W.y Cheryl N. Poth. (2017). Qualitative Inquiry and Research Design.
Choosing Among Five Approaches. Sage edtions. United States of America

Gonzalez R. S. (2016). Manual de técnicas de investigacion documental y
redaccion.Trillas México.

Herndndez-Sampieri R., Fernandez-Collado C & Baptista-Lucio P. (2014).
Metodologia de la investigacion. 6ta edicion. Editorial McGraw-Hill
Interamericana. México.

Morales-Castillo J. D., Barrientos-Jiménez M.& Ledn-Cardona A. G. (2014).¢,Cémo
hacer del titulo de un articulo un anzuelo para lectores? Investigacién en
Educacion  Médica, Volume 3, Issue 11, Pages 169-171.
https://doi.org/10.1016/S2007-5057(14)72744-9.

Nelson-Molina R. N. (2013). La bioética: sus principios y propositos, para un mundo
tecnocientifico, multicultural y diverso. Revista Colombiana de Bioética. Vol.
8 No 2.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION

SUMATIVA

Concepto | Porcentaje
Evaluacion Examen de grado 100
Total 100
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DATOS GENERALES

Nombre del Curso

Taller de escritura de articulo cientifico

OBJETIVOS GENERALES DE LOS CURSOS

Que el/la estudiante adquiera experiencia para transmitir los resultados y el
conocimiento producto de su investigacion cientifica en publicaciones académicas
especializadas de arbitraje estricto.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS
UNIDAD 1

Caracteristicas de un articulo cientifico y eleccion de la revista cientifica
apropiada

Objetivos particulares
El estudiante comprendera qué es un articulo cientifico y discutira su relevancia en
el quehacer del propio estudiante, ademas de pensar en los usuarios potenciales de
la informacion que éste contiene. Adicionalmente, conocera las diferencias entre los
tipos de revistas cientificas, y evaluara cudl es la mas adecuada para la publicacién
de su trabajo de tesis.

Temas
1. Tipos de contribuciones cientificas.
2. Estructura de las contribuciones cientificas.
3. Importancia de una contribucion cientifica.
4. Caracteristicas de una revista cientifica
5. Costos de publicaciéon

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICO

El estudiante dedica tiempo a buscar la literatura que complemente su trabajo,
trabajar en la presentacion de los resultados de su investigacién, y exponer los
resultados y conclusiones finales en un escrito cientifico que sera publicado en una
revista cientifica internacional indexada en el ISI Web of Knowledge.

UNIDAD 2
Elaboracion del primer manuscrito

Objetivos particulares
El estudiante conocera las diferentes técnicas para la redaccion del borrador
inicial de un manuscrito cientifico.

Temas

1. Definir el problema de estudio

- Innovacion, originalidad y trascendencia del trabajo

- Hipotesis y objetivos

2. La pertinencia de la seleccién de informacion vy literatura relevante
- Bases de datos y manejadores de referencias cientificas

- Cantidad y calidad de las fuentes bibliograficas

- Introduccién/Antecedentes

3. Formato y lenguaje apropiados

- Lineamientos editoriales




- Materiales y métodos

4. Proceso de escritura

- Narrativa logica (Resultados)

- Redaccion secuencial vs. no secuencial (Discusion)

UNIDAD 3
Revision por pares

Objetivos particulares
El estudiante experimentara el proceso de revision por pares de su manuscrito
cientifico.

Temas
1. El editor
2. El arbitro cientifico
3. El proceso editorial
UNIDAD 4

Envio de manuscrito

Objetivos particulares
El estudiante enviara el manuscrito cientifico a la revista seleccionada.
Temas

1. Autores y coautores
2. Lineamientos éticos institucionales y editoriales
3. Envio (c6mo someter un manuscrito cientifico)

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Discusiones con argumentacion dirigida.

Presentaciones digitales con ejemplos y ejercicios.
Enfoque orientado a la productividad.

Conciencia de autoaprendizaje.

Trabajo colaborativo y critico.

Elaboracién y revision periddica de ensayos y manuscritos.

EQUIPO NECESARIO

Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA
Bohannon, J. (2013). Who'’s afraid of peer review. Science, 342(6154): 60-65.

Cargill, M. & O’Connor, P. (2013). Writting scientific research articles: Strategy and
steps. Hoboken, NJ: Wiley-Blackwell.

Fang, F. C., Steen, R. G. & Casadevall, A. (2016). Misconduct accounts for the
majority of retracted scientific publications. PNSA, 109(42): 17028-17033.
doi:10.1073/pnas.1212247109.

Garcia-Garcia, J. A., Lopez-Alvarenga, J. C., Jiménez-Ponce, F., Ramirez-Tapia,
Y., Lino-Pérez, L., & Reding-Bernal, A. (2014). Metodologia de la investigacion
bioestadistica y bioinformatica en ciencias médicas y de la salud. México:
McGraw-Hill.




Jiménez-Villa, J., Argimon-Pallas, J. M., Zurro, A. M.N. & Vilardell Tarrés, M. (2015).
Publicacién cientifica biomédica: Como escribir y publicar un articulo de
investigacion. Barcelona: Elsevier Spain.

Mandal, J., Ponnambath, D. K., & Parija, S. C. (2016). Ethics of scientific publication.
Tropical Parasitology, 6(2): 100-102. doi.org/10.4103/2229-5070.190811.

Seneru, W., Ramadhan, A., & Gautama, S. A. (2023). How do reading interest and
diction mastering enhance students' scientific writing skills in the higher
education school?

Turbek, S. P., Chock, T. M., Donahue, K., Havrilla, C. A., Oliverio, A. M., Polutchko,
S. K., Shoemaker, L. G. & Vimercati, L. (2016). Scientific writing made easy: A
Step-by-step guide to undergraduate writing in the biological sciences. Bull
Ecol Soc Am, 97: 417-426. doi:10.1002/bes2.1258.

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto Porcentaje
Primer borrador de manuscrito 25%
Forma de Revis?én y correcciongs 20%
Evaluacion Borrador final de manuscrlt,o 25%
Envio 30%
Total 100%
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DATOS GENERALES
Nombre del Curso

SEMINARIO DE INVESTIGACION |

Justificacion

El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, tiene como propdésito formar
investigadores. Los seminarios tienen como objetivo dar seguimiento a los avances
en el trabajo experimental de los/las estudiantes inscritos(as), propiciar la discusién
y analisis de articulos, recibir profesores invitados nacionales y/o extranjeros que
impartan conferencias magistrales. En los seis Seminarios de Investigacion el/la
estudiante, aplicara los conocimientos tedéricos y metodoldgicos adquiridos en su
formacion profesional.

En el Seminario de Investigacion | se fortalecen las bases metodoldgicas que debe
poseer un investigador. EI Seminario de Investigacién | esta dividido en dos
unidades, al final de las cuales se espera que el/la estudiante haya modificado y
perfeccionado su propuesta de investigacion, para que al final del semestre
presente su protocolo de investigacion corregido y ampliado, para ello habra
comprendido la naturaleza de la investigacién cientifica y conocera las
caracteristicas y usos de los enfoques cualitativo y cuantitativo. Utilizara diferentes
técnicas de investigacion documental. Reconocera el compromiso social que
adquiere como investigador por lo que debera respetar las normas éticas y bioéticas
pertinentes.

Seminario I I, 1, vVyv Vi

Actividad Protocolo Avances en el trabajo de Discusion
experimental

OBJETIVOS GENERALES DE LOS CURSOS

Formular y escribir el protocolo de investigacién de la propuesta doctoral,
presentarlo y defenderlo ante la comunidad académica y de estudiantes del
programa educativo.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
El proceso de investigacion cientifica
Objetivos particulares
Resaltar la importancia del método cientifico como un instrumento para
comprender la naturaleza, analizar sus problemas y proponer respuestas
pertinentes, innovadoras.
Temas
1.1. Ciencia, concepto y bases tedricas sobre la filosofia de la ciencia.
1.2. Ciencia o Pseudociencia.
1.3. El proceso de la investigacion.
1.4. El método cientifico (semejanzas y diferencias respecto a otros métodos
investigacion).
1.5. Diferencias entre la metodologia de investigacion con enfoque cualitativo y el
enfoque cuantitativo.




UNIDAD 2
La pregunta de investigacion
Objetivos particulares
Proporcionar a los/las estudiantes las bases tedricas y metodoldgicas para la
formulacién de las preguntas de investigacion y la propuesta de Hipdtesis y
predicciones.

Temas
2.1. El proposito de la tesis de doctorado. 2.2. Elementos del protocolo de
investigacion. 2.3. Eleccion del objeto de investigacion. 2.4. La pregunta de
investigacion, la hipotesis y predicciones. 2.5. Métodos cualitativos, cuantitativos o
mixto 2.6. Disefio experimental y obtencion de datos.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

El Seminario de Investigacion es un curso tedrico-practico, con enfoque
expositivo y de discusion entre los integrantes del curso, presenta una estructura
flexible, abierta y adaptable a las necesidades formativas y a las caracteristicas
particulares de cada estudiante y su proyecto de investigacién. Las sesiones
consisten en exposiciones por parte de los/las estudiantes, las cuales seran guiadas
por el/la docente con el fin de generar la discusion grupal de las ideas que sus
comentarios y permitan una retroalimentacioén positiva, apoyaran o mejoraran sus
proyectos de investigacion, el/la estudiante expondra ante sus compafieros(as) y
el/la docente los avances de su protocolo de investigacion con el objetivo de que
todos aporten sus comentarios al fortalecimiento de este. Posteriormente el/la
estudiante inicia una busqueda de informacion documental relacionada con el
‘estado del arte” de su objeto de estudio, y aborda temas que le permitiran
enriquecer los diferentes apartados de su propuesta inicial de investigacion. De esta
manera conoce los diferentes enfoques tedricos o temas de investigacion aplicables
para la resolucion de sus preguntas de investigacion, probar las hipotesis y
contrastar sus predicciones. Cada estudiante construira gradualmente, el protocolo
de investigacion.

La asistencia, participacion y discusion del estudiante durante las clases
corresponde al 30% de la calificacién del curso. El estudiante expondra ante los
demas estudiantes y el/la docente los avances de su protocolo de investigacion con
el objetivo de que todos aporten con sus comentarios al fortalecimiento de este, esto
equivale al 70% de la calificacién del curso.

El protocolo de investigacibn constard de: 1) Titulo; 2) Introduccién: 2.1
Antecedentes, 2.2 Planteamiento del problema, 2.3 Objetivos general y particulares,
2.4 Justificacion cientifica, 2.5 Preguntas de investigacion y 2.6 Hipotesis; 3)
Materiales y métodos (disefio de muestreo o experimental y analisis de datos); 4)
Cronograma y, 5) Literatura citada, que guardard la estructura segun las normas
editoriales (APA). Las fechas de entrega del protocolo de investigacion, se
acordaran al inicio del curso.

EQUIPO NECESARIO
Aula de clase equipada con Pizarron, proyector de video, pantalla.

BIBLIOGRAFIA
Arias, J. & Holgado, J. (2022). Metodologia de la investigacion: el método ARIAS
para desarrollar un proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion
Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.
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Baena, P. (2017). Metodologia de la investigacion (3a. ed.). Grupo Editorial Patria.
México.

Barron, V. & D’Aquino, M. (2020). Proyectos y metodologias de la investigacion.
Maipue.

Cohen, N. & Gomez, G. (2019). Metodologia de la investigacion, ¢para qué?: la
produccion de los datos y los disefios. CLACSO.

Fresno, C. (2019). Metodologia de la investigacion: asi de facil. EI Cid Editor.
México.

Gallardo, E. (2017). Metodologia de la investigacion. Manual autoformativo
interactivo. Universidad Continental. Pera.

Hadi, M. & Martel, C. (2023). Metodologia de la investigacion: Guia para el proyecto
de tesis. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Pera

Hernandez, R. & Mendoza, C. (2018). Metodologia de la investigacion: las rutas
cuantitativa, cualitativa y mixta. McGraw-Hill Education. México.

Mar, C. (2020). Metodologia de la investigacion: métodos y técnicas. Grupo Editorial
Patria. México.

Medina, M. & Rojas, R. (2023). Metodologia de la investigacion: Técnicas e
instrumentos de investigacion. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y
Tecnologia Inudi Peru.

Mufioz, C. (2021). Metodologia de la investigacion. Dikaia. México.

Nava, N. & Monroy, M. A. (2018). Metodologia de la investigacion. Grupo Editorial
Exodo.

Nifio, M. (2019). Metodologia de la investigacion: disefio ejecucion e informe.
Ediciones de la U. Colombia.

Naupas, H. (2018). Metodologia de la investigacion cuantitativa-cualitativa y
redaccion de la tesis. Ediciones de la U. Colombia.

Pérez, L. Pérez, R. & Seca, M.V. (2020). Metodologia de la investigacion cientifica.
Editorial Maipue.

Quincho, R. & Cardenas, J. (2022). Metodologia de la investigacion cientifica.
Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Pera.

Sanchez, A. Revilla, D. & Alayza, M. (2020). Los métodos de investigacion para la
elaboracion de las tesis de maestria en educacion. Perd

Trejo, K. (2021). Fundamentos de metodologia para la realizacion de trabajos de
investigacion. Editorial Parmenia, Universidad La Salle México.

Yangali, J. Arispe, C. & Guerrero, M. (2020). La investigacion cientifica: una
aproximacion para los estudios de posgrado. Universidad Internacional del

Ecuador.
SUMATIVA
Concepto | Porcentaje
Participacion en clase 10
Discusion de en clase 20
Forma de Evaluacion Entrega del protocolo de investigacion 20
por escrito al titular de la EE
Exposicion del protocolo de investigacion 50
ante los y las estudiantes inscritos(as)
Total 100
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DATOS GENERALES
Nombre del Curso

SEMINARIO DE INVESTIGACION I

Justificacion

El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, tiene como propdésito
formar investigadores de realizar investigaciones individuales o integradas a
equipos de trabajo. Los seminarios tienen como objetivo dar seguimiento a los
avances en el trabajo experimental de los/las estudiantes inscritos(as), propiciar la
discusion y andlisis de articulos, recibir profesores invitados nacionales y/o
extranjeros que impartan conferencias magistrales. En los Seminarios de
Investigacion el/la estudiante aplicara los conocimientos tedricos y metodolégicos
adquiridos en su formacién profesional.

El Seminario de Investigacion Il es un curso teorico-practico, en el que los/las
estudiantes del Programa de doctorado presentan sus proyectos de avances de
investigacion. Esta experiencia es de asistencia obligatoria y puede incluir
conferencias sobre diversos topicos de alimentos impartidos por diversos
profesores incluyendo los de programa.

Linea de tiempo de los Seminarios de Investigacion del Doctorado
Seminario I I, 1, vVyv Vi

Actividad | Protocolo Avances en el trabajo de Discusion
experimental

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Diagnosticar el grado de avance de los/las estudiantes de acuerdo al cronograma
de su trabajo experimental; a partir de las bases conceptuales del pensamiento
cientifico, apoyar a los/las estudiantes en la prueba de los experimentos con los
gue podran obtener los datos necesarios que les permitiran responder su pregunta
de investigacion y confrontar la hip6tesis de trabajo.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA
Procedimientos metodolégicos: Recoleccién de datos |
Objetivos particulares
El/La estudiante realiza las pruebas experimentales incluidas en su proyecto de
tesis, realiza las primeras observaciones experimentales y comienza a capturar los
datos obtenidos en las bases de datos.
Temas

1.- Recopilacion de informacion.
2.- Objetividad y subijetividad.
3.- Método descriptivo, conceptual o tedrico.
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TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

El Seminario de Investigacion es un curso tedrico-préactico, con enfoque expositivo
y de discusion entre los/las integrantes del curso, presenta una estructura flexible,
abierta y adaptable a las necesidades formativas y a las caracteristicas particulares
de cada estudiante y su proyecto de investigacion. Las sesiones consisten en
exposiciones por parte de los/las estudiantes, las cuales seran guiadas por el/la
docente con el fin de generar la discusion grupal de las ideas que sus comentarios
y permitan una retroalimentacion positiva, apoyaran o mejoraran sus proyectos de
investigacion, el/la estudiante expondra ante sus compafieros(as) y ellla
profesor(a) los avances de su protocolo de investigacién con el objetivo de que
todos(as) aporten sus comentarios al fortalecimiento de este. De esta manera el/la
estudiante conoce los diferentes enfoques tedricos o temas de investigacion
aplicables para la resolucion de sus preguntas de investigacion, probar las
hipbtesis y contrastar sus predicciones.

La asistencia y participacion del/de la estudiante a las clases corresponde al 10%
de la calificacion del curso. El/la estudiante entregara por escrito el documento de
avance del proyecto de investigacion (equivalente al 70% de la calificacién del
curso) y lo expondra ante los/las demas estudiantes y el/la profesor(a) los avances
de su protocolo de investigacion con el objetivo de que todos aporten con sus
comentarios al fortalecimiento de este, esto equivale al 70%. Las fechas de entrega
del avance del proyecto de investigacion, se acordaran en el transcurso del curso.

EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA

Arias, J. & Holgado, J. (2022). Metodologia de la investigacion: el método ARIAS
para desarrollar un proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion
Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Baena, P. (2017). Metodologia de la investigacion (3a. ed.). Grupo Editorial Patria.
México.

Barrén, V. & D’Aquino, M. (2020). Proyectos y metodologias de la investigacion.
Maipue.

Cohen, N. & Gomez, G. (2019). Metodologia de la investigacion, ¢ para qué?: la
produccién de los datos y los disefios. CLACSO.

Fresno, C. (2019). Metodologia de la investigacion: asi de facil. EI Cid Editor.
México.

Gallardo, E. (2017). Metodologia de la investigacion. Manual autoformativo
interactivo. Universidad Continental. Pera.

Hadi, M. & Martel, C. (2023). Metodologia de la investigacién: Guia para el
proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia
Inudi Peru

Hernandez, R. & Mendoza, C. (2018). Metodologia de la investigacion: las rutas
cuantitativa, cualitativa y mixta. McGraw-Hill Education. México.

Mar, C. (2020). Metodologia de la investigacion: métodos y técnicas. Grupo
Editorial Patria. México.




Medina, M. & Rojas, R. (2023). Metodologia de la investigacion: Técnicas e
instrumentos de investigacién. Instituto Universitario de Innovacién Ciencia y
Tecnologia Inudi Pera.

Mufoz, C. (2021). Metodologia de la investigacion. Dikaia. México.

Nava, N. & Monroy, M. A. (2018). Metodologia de la investigacion. Grupo Editorial
Exodo.

Nifilo, M. (2019). Metodologia de la investigacion: disefio ejecucion e informe.
Ediciones de la U. Colombia.

Naupas, H. (2018). Metodologia de la investigacion cuantitativa-cualitativa y
redaccion de la tesis. Ediciones de la U. Colombia.

Pérez, L. Pérez, R. & Seca, M.V. (2020). Metodologia de la investigacién cientifica.
Editorial Maipue.

Quincho, R. & Cardenas, J. (2022). Metodologia de la investigacién cientifica.
Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Pera.

Sanchez, A. Revilla, D. & Alayza, M. (2020). Los métodos de investigacion para la
elaboracion de las tesis de maestria en educacion. Peru

Trejo, K. (2021). Fundamentos de metodologia para la realizacion de trabajos de
investigacion. Editorial Parmenia, Universidad La Salle México.

Yangali, J. Arispe, C. & Guerrero, M. (2020). La investigaciéon cientifica: una
aproximacion para los estudios de posgrado. Universidad Internacional del
Ecuador.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto | Porcentaje
Participacion en clase 10
Exposicion ante el grupo 20
Entrega del documento escrito con sus
Evaluacion resultados preliminares del trabajo_ experimental 20
al titular de la EE
Exposicion los resultados preliminares del trabajo
experimental ante los y las estudiantes 50
inscritos(as)
Total 100




DATOS GENERALES

Nombre del Curso

SEMINARIO DE INVESTIGACION I

Justificacion

El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, tiene como proposito
formar investigadores de realizar investigaciones individuales o integradas a
equipos de trabajo. Los seminarios tienen como objetivo dar seguimiento a los
avances en el trabajo experimental de los/las estudiantes inscritos(as), propiciar
la discusion y andlisis de articulos, recibir profesores invitados nacionales y/o
extranjeros que impartan conferencias magistrales. En los Seminarios de
Investigacion el/la estudiante aplicara los conocimientos tedricos y metodologicos
adquiridos en su formacién profesional.

El Seminario de Investigacion Il es un espacio real de aproximacion a la
actividad cientifica del/de la estudiante en la que demuestra y garantiza el avance
de la experimentacién de su proyecto de investigacion doctoral.

Linea de tiempo de los Seminarios de Investigacion del Doctorado
Seminario I i, vy v VI

Actividad Protocolo Avances en el trabajo de Discusion
experimental

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Diagnosticar el grado de avance de los/las estudiantes de acuerdo al cronograma
de su trabajo experimental; a partir de las bases conceptuales del pensamiento
cientifico, apoyar a los/las estudiantes en la prueba de los experimentos con los
gue podran obtener los datos necesarios que les permitirdn responder su
pregunta de investigacion y confrontar la hipotesis de trabajo.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA
Procedimientos metodolégicos: Recolecciéon de datos |
Objetivos particulares
Diagnosticar el grado de avance de los/las estudiantes de acuerdo al cronograma
de su trabajo experimental; a partir de las bases conceptuales del pensamiento
cientifico, apoyar a los/las estudiantes en la prueba de los experimentos con los
que podran obtener los datos necesarios que les permitiran responder su
pregunta de investigacion y confrontar la hipétesis de trabajo.
Temas

1.- Recopilacion de informacion.
2.- Objetividad y subjetividad.
3.- Método descriptivo, conceptual o tedrico.
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TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

El Seminario de Investigacion es un curso tedrico-practico, con enfoque
expositivo y de discusion entre los/las integrantes del curso, presenta una
estructura flexible, abierta y adaptable a las necesidades formativas y a las
caracteristicas particulares de cada estudiante y su proyecto de investigacion. Las
sesiones consisten en exposiciones por parte de los/las estudiantes, las cuales
seran guiadas por el/la docente con el fin de generar la discusion grupal de las
ideas que sus comentarios y permitan una retroalimentacion positiva, apoyaran o
mejoraran sus proyectos de investigacion, el/la estudiante expondra ante sus
compafieros(as) y el/la profesor(a) los avances de su protocolo de investigacion
con el objetivo de que todos(as) aporten sus comentarios al fortalecimiento de
este. De esta manera el/la estudiante conoce los diferentes enfoques tedéricos o
temas de investigacion aplicables para la resolucion de sus preguntas de
investigacion, probar las hipétesis y contrastar sus predicciones.

La asistencia y participacion del/de la estudiante a las clases corresponde al 10%
de la calificaciéon del curso. El/la estudiante expondra ante los/las demas
estudiantes y el/la profesor(a) los avances de su protocolo de investigacion con
el objetivo de que todos aporten con sus comentarios al fortalecimiento de este,
esto equivale al 20% de la calificacion del curso. La presentacion del documento
del proyecto de investigacion corresponde al 40% de la calificacion del curso y
finalmente la exposicion oral y defensa de los avances del protocolo corresponden
al 50% de la calificacion del curso. Las fechas de entrega del avance del proyecto
de investigacion, se acordaran en el transcurso del curso.

EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA

Arias, J. & Holgado, J. (2022). Metodologia de la investigacion: el método ARIAS
para desarrollar un proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion
Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Baena, P. (2017). Metodologia de la investigacion (3a. ed.). Grupo Editorial
Patria. México.

Barrén, V. & D’Aquino, M. (2020). Proyectos y metodologias de la investigacion.
Maipue.

Cohen, N. & Gomez, G. (2019). Metodologia de la investigacion, ¢ para qué?: la
produccion de los datos y los disefios. CLACSO.

Fresno, C. (2019). Metodologia de la investigacion: asi de facil. ElI Cid Editor.
México.

Gallardo, E. (2017). Metodologia de la investigacion. Manual autoformativo
interactivo. Universidad Continental. Pera.

Hadi, M. & Martel, C. (2023). Metodologia de la investigacion: Guia para el
proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia
Inudi Peru

Hernandez, R. & Mendoza, C. (2018). Metodologia de la investigacion: las rutas
cuantitativa, cualitativa y mixta. McGraw-Hill Education. México.




Mar, C. (2020). Metodologia de la investigacion: métodos y técnicas. Grupo
Editorial Patria. México.

Medina, M. & Rojas, R. (2023). Metodologia de la investigacion: Técnicas e
instrumentos de investigacion. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia
y Tecnologia Inudi Peru.

Mufioz, C. (2021). Metodologia de la investigacién. Dikaia. México.

Nava, N. & Monroy, M. A. (2018). Metodologia de la investigacion. Grupo Editorial
Exodo.

Nifio, M. (2019). Metodologia de la investigacion: disefio ejecucion e informe.
Ediciones de la U. Colombia.

Naupas, H. (2018). Metodologia de la investigacion cuantitativa-cualitativa y
redaccion de la tesis. Ediciones de la U. Colombia.

Pérez, L. Pérez, R. & Seca, M.V. (2020). Metodologia de la investigacion
cientifica. Editorial Maipue.

Quincho, R. & Cardenas, J. (2022). Metodologia de la investigacion cientifica.
Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Sanchez, A. Revilla, D. & Alayza, M. (2020). Los métodos de investigacion para
la elaboracién de las tesis de maestria en educacion. Per(

Trejo, K. (2021). Fundamentos de metodologia para la realizacién de trabajos de
investigacion. Editorial Parmenia, Universidad La Salle México.

Yangali, J. Arispe, C. & Guerrero, M. (2020). La investigacion cientifica: una
aproximacion para los estudios de posgrado. Universidad Internacional del
Ecuador.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto | Porcentaje
Participacion en clase 10
Exposicion ante el grupo 20
Entrega del documento escrito con sus
resultados preliminares del trabajo experimental 20

Evaluacion al titular de la EE

Exposicion los resultados preliminares del

trabajo experimental ante los y las estudiantes 50
inscritos(as)
Total 100




DATOS GENERALES

Nombre del Curso

SEMINARIO DE INVESTIGACION IV

Justificacion

El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, tiene como proposito
formar investigadores de realizar investigaciones individuales o integradas a
equipos de trabajo. Los seminarios tienen como objetivo dar seguimiento a los
avances en el trabajo experimental de los/las estudiantes inscritos(as), propiciar
la discusion y andlisis de articulos, recibir profesores invitados nacionales y/o
extranjeros que impartan conferencias magistrales. En los Seminarios de
Investigacion el/la estudiante aplicard los conocimientos tedricos Yy
metodoldgicos adquiridos en su formacion profesional.

En esta experiencia el estudiante debe demostrar que ha adquirido los
conocimientos, conceptos y que conoce el vocabulario relacionado con su
proyecto de investigacion. Se evaluara de manera colegiada el desarrollo del
proyecto doctoral del/ de la alumno(a) en un punto intermedio de su desarrollo
para identificar las fortalezas y debilidades a fin de proponer estrategias y
sugerencias para el desarrollo y adecuada conclusién de su proyecto de
investigacién, asi como evaluar el dominio tedrico y los métodos de investigacion
y métodos propuestos. En este seminario el estudiante demuestra que es capaz
de realizar investigacion original y béasica, lo cual lo/la llevd a adquirir los
conocimientos cientificos suficientes para soportar su tema doctoral y desarrollar
la capacidad para dirigir trabajos de investigacion.

Linea de tiempo de los Seminarios de Investigacion del Doctorado
Seminario I i, m, vy v Vi

Actividad Protocolo Avances en el trabajo de Discusion
experimental

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Diagnosticar el grado de avance de los/las estudiantes de acuerdo al cronograma
de su trabajo experimental; a partir de las bases conceptuales del pensamiento
cientifico, apoyar a los/las estudiantes en la prueba de los experimentos con los
que podran obtener los datos necesarios que les permitiran responder su
pregunta de investigacion y confrontar la hipétesis de trabajo.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA
Procedimientos metodolégicos: Recoleccidon de datos |
Objetivos particulares
El/lLa estudiante realiza las pruebas experimentales, realiza las primeras
observaciones experimentales y comienza a capturar los datos obtenidos en las
bases de datos.
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Temas

1.- Recopilacion de informacion.
2.- Objetividad y subjetividad.
3.- Método descriptivo, conceptual o tedrico.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

El Seminario de Investigacibn es un curso tedrico-practico, con enfoque
expositivo y de discusion entre los/las integrantes del curso, presenta una
estructura flexible, abierta y adaptable a las necesidades formativas y a las
caracteristicas particulares de cada estudiante y su proyecto de investigacion. Las
sesiones consisten en exposiciones por parte de los/las estudiantes, las cuales
seran guiadas por el/la docente con el fin de generar la discusion grupal de las
ideas que sus comentarios y permitan una retroalimentacién positiva, apoyaran o
mejoraran sus proyectos de investigacion, el/la estudiante expondra ante sus
comparieros(as) y el/la profesor(a) los avances de su protocolo de investigacion
con el objetivo de que todos(as) aporten sus comentarios al fortalecimiento de
este. De esta manera el/la estudiante conoce los diferentes enfoques teoricos o
temas de investigaciébn aplicables para la resolucién de sus preguntas de
investigacion, probar las hipotesis y contrastar sus predicciones.

EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA
Arias, J. & Holgado, J. (2022). Metodologia de la investigacion: el método ARIAS
para desarrollar un proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion
Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Baena, P. (2017). Metodologia de la investigacion (3a. ed.). Grupo Editorial
Patria. México.

Barrén, V. & D’Aquino, M. (2020). Proyectos y metodologias de la investigacion.
Maipue.

Cohen, N. & Gémez, G. (2019). Metodologia de la investigacion, ¢para qué?: la
produccion de los datos y los disefios. CLACSO.

Fresno, C. (2019). Metodologia de la investigacion: asi de facil. EI Cid Editor.
México.

Gallardo, E. (2017). Metodologia de la investigacion. Manual autoformativo
interactivo. Universidad Continental. Peru.

Hadi, M. & Martel, C. (2023). Metodologia de la investigacion: Guia para el
proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia
Inudi Peru

Hernandez, R. & Mendoza, C. (2018). Metodologia de la investigacion: las rutas
cuantitativa, cualitativa y mixta. McGraw-Hill Education. México.

Mar, C. (2020). Metodologia de la investigacion: métodos y técnicas. Grupo
Editorial Patria. México.




Medina, M. & Rojas, R. (2023). Metodologia de la investigacion: Técnicas e
instrumentos de investigacion. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia
y Tecnologia Inudi Peru.

Mufioz, C. (2021). Metodologia de la investigacién. Dikaia. México.

Nava, N. & Monroy, M. A. (2018). Metodologia de la investigacion. Grupo Editorial
Exodo.

Nifio, M. (2019). Metodologia de la investigacion: disefio ejecucion e informe.
Ediciones de la U. Colombia.

Naupas, H. (2018). Metodologia de la investigacion cuantitativa-cualitativa y
redaccion de la tesis. Ediciones de la U. Colombia.

Pérez, L. Pérez, R. & Seca, M.V. (2020). Metodologia de la investigacion
cientifica. Editorial Maipue.

Quincho, R. & Cardenas, J. (2022). Metodologia de la investigacion cientifica.
Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Sanchez, A. Revilla, D. & Alayza, M. (2020). Los métodos de investigacion para
la elaboracién de las tesis de maestria en educacion. Peru

Trejo, K. (2021). Fundamentos de metodologia para la realizacién de trabajos de
investigacion. Editorial Parmenia, Universidad La Salle México.

Yangali, J. Arispe, C. & Guerrero, M. (2020). La investigacion cientifica: una
aproximacion para los estudios de posgrado. Universidad Internacional del
Ecuador.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto | Porcentaje
Participacion en clase 10
Exposicion ante el grupo 20
Entrega del documento escrito con sus
resultados preliminares del trabajo experimental 20

Evaluacion al titular de la EE

Exposicion los resultados preliminares del

trabajo experimental ante los y las estudiantes 50
inscritos(as)
Total 100




DATOS GENERALES
Nombre del Curso

SEMINARIO DE INVESTIGACION V

Justificacion
El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, tiene como propadsito form
investigadores de realizar investigaciones individuales o integradas a equipos
trabajo. En los Seminarios de Investigacion el/la estudiante aplicara |
conocimientos teéricos y metodolégicos adquiridos en su formacion profesional.
El Seminario de Investigacion V es un curso teorico-practico, en él se da
paso a la discusién de los resultados de su trabajo de experimental de
laboratorio. Consiste en una sola unidad, al final de la cual se espera que el/la
estudiante realice la discusion de los resultados experimentales de su proyecto
de tesis. El/la alumno(a) desarrollara la capacidad de sintesis y discusion de su
proyecto de tesis doctoral de manera escrita y entregarlo al titular de la EE.
Ademas, el/la alumno(a) sera capaz de presentar y defender sus resultados de
investigacion en un seminario de investigacién a la comunidad del CIDEA y
publico en general.

Linea de tiempo de los Seminarios de Investigacion del Doctorado

Seminari I i, m, vy v Vi
0
Actividad | Protoco Avances en el trabajo de Discusion
lo experimental

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Diagnosticar el grado de avance de los/las estudiantes de acuerdo al
cronograma de su trabajo experimental; a partir de las bases conceptuales del
pensamiento cientifico, apoyar a los/las estudiantes en la prueba de los
experimentos con los que podran obtener los datos necesarios que les
permitiran responder su pregunta de investigacion y confrontar la hipotesis de
trabajo.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA

El analisis de la informacion.

Objetivos particulares
1.- Concepto de analisis de resultados. 2.- Técnicas para el analisis de los datos
bajo el método cientifico. 3.- Analisis estadisticos 4.- Interpretacion del Analisis
de datos. 5.-La discusion.

Temas
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TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS
El Seminario de Investigacion es un curso tedrico-practico, con enfoque
expositivo y de discusion entre los(as) integrantes del curso, presenta una
estructura flexible, abierta y adaptable a las necesidades formativas y a las
caracteristicas particulares de cada estudiante y su proyecto de investigacion.
Las sesiones consisten en exposiciones por parte de los(as) estudiantes, las
cuales seran guiadas por el/la docente con el fin de generar la discusion grupal
de las ideas que sus comentarios y permitan una retroalimentacion positiva,
apoyaran o0 mejoraran sus proyectos de investigacion, el/la estudiante
expondr4 ante sus comparferos(as) y el/la profesor(a) los avances y la
discusion de los resultados de su proyecto de investigacion con el objetivo de
gue todos aporten sus comentarios al fortalecimiento de este. De esta manera
el/la estudiante puede probar las hipotesis y contrastar sus predicciones.
Como evidencia del desempefio, el/la estudiante entregard, al final del curso,
un informe de actividades sefialando los avances alcanzados en el semestre.
Este informe tomara el mismo formato y estructura que el documento de tesis.
La fecha de entrega del informe de actividades y su exposicion se acordaran al
inicio del curso.
La originalidad del proyecto de investigacion se podra demostrar con: analisis
y evaluacién oral de los resultados que a la fecha tenga el estudiante; que
demuestren la generacion de conocimientos en el tema doctoral.

EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA
Arias, J. & Holgado, J. (2022). Metodologia de la investigacion: el método ARIAS
para desarrollar un proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion
Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Baena, P. (2017). Metodologia de la investigacion (3a. ed.). Grupo Editorial
Patria. México.

Barrén, V. & D’Aquino, M. (2020). Proyectos y metodologias de la investigacion.
Maipue.

Cohen, N. & Gémez, G. (2019). Metodologia de la investigacién, ¢ para qué?: la
produccion de los datos y los disefios. CLACSO.

Fresno, C. (2019). Metodologia de la investigacion: asi de facil. El Cid Editor.
México.

Gallardo, E. (2017). Metodologia de la investigacion. Manual autoformativo
interactivo. Universidad Continental. Pera.

Hadi, M. & Martel, C. (2023). Metodologia de la investigacion: Guia para el
proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y
Tecnologia Inudi Peru

Hernandez, R. & Mendoza, C. (2018). Metodologia de la investigacion: las rutas
cuantitativa, cualitativa y mixta. McGraw-Hill Education. México.

Mar, C. (2020). Metodologia de la investigacion: métodos y técnicas. Grupo
Editorial Patria. México.




Medina, M. & Rojas, R. (2023). Metodologia de la investigacion: Técnicas e
instrumentos de investigacion. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia
y Tecnologia Inudi Pera.

Mufioz, C. (2021). Metodologia de la investigacion. Dikaia. México.

Nava, N. & Monroy, M. A. (2018). Metodologia de la investigacion. Grupo
Editorial Exodo.

Nifio, M. (2019). Metodologia de la investigacion: disefio ejecucion e informe.
Ediciones de la U. Colombia.

Naupas, H. (2018). Metodologia de la investigacion cuantitativa-cualitativa y
redaccion de la tesis. Ediciones de la U. Colombia.

Pérez, L. Pérez, R. & Seca, M.V. (2020). Metodologia de la investigacion
cientifica. Editorial Maipue.

Quincho, R. & Cérdenas, J. (2022). Metodologia de la investigacion cientifica.
Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Sanchez, A. Revilla, D. & Alayza, M. (2020). Los métodos de investigacion para
la elaboracion de las tesis de maestria en educacion. Peru

Trejo, K. (2021). Fundamentos de metodologia para la realizacion de trabajos
de investigacion. Editorial Parmenia, Universidad La Salle México.

Yangali, J. Arispe, C. & Guerrero, M. (2020). La investigacion cientifica: una
aproximacion para los estudios de posgrado. Universidad Internacional del
Ecuador.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION

SUMATIVA

Concepto | Porcentaje

Entrega del documento escrito con sus
resultados preliminares del trabajo 20
experimental al titular de la EE

Evaluacion — —
Exposicion los resultados preliminares del
trabajo experimental ante los y las 80
estudiantes inscritos(as)
Total 100




DATOS GENERALES
Nombre del Curso

SEMINARIO DE INVESTIGACION VI

Justificacion

En los Seminarios de Investigacion el/la estudiante aplicara los conocimientos
tedricos y metodoldgicos adquiridos en su formacién profesional. Los seminarios
tienen como objetivo dar seguimiento a los avances en el trabajo experimental de
los/las estudiantes inscritos(as), propiciar la discusién y analisis de articulos, recibir
profesores invitados nacionales y/o extranjeros que impartan conferencias
magistrales.

El Seminario de Investigacion VI es un curso tedérico-practico, en él que se
propicia el trabajo de Discusion de los resultados experimentales de los/las
estudiantes. Consiste en una sola unidad, al final de la cual se espera que el/la
estudiante haya discutido y contrastado los resultados obtenidos en la fase
experimental de su proyecto de investigacion.

Linea de tiempo de los Seminarios de Investigacion del Doctorado
Seminario I i, 1, vyv VI

Actividad | Protocolo Trabajo de experimental Discusion

OBJETIVOS GENERALES DE LOS CURSOS
Discutir los resultados experimentales obtenidos.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA
Discusién

Objetivos particulares
Diagnosticar el grado de avance de los/las estudiantes de acuerdo al cronograma
de su trabajo experimental; a partir de las bases conceptuales del pensamiento
cientifico, apoyar a los/las estudiantes en la prueba de los experimentos con los que
podran obtener los datos necesarios que les permitiran responder su pregunta de
investigacion y confrontar la hipétesis de trabajo.
Temas

1. Revision y aprobacion del documento con los resultados del trabajo
experimental.

2. Edicion, revision y aprobacion de presentacion oral de la primera version de
tesis.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICO

El Seminario de Investigacion es un curso tedrico-practico, con enfoque
expositivo y de discusion entre los/las integrantes del curso, presenta una estructura
flexible, abierta y adaptable a las necesidades formativas y a las caracteristicas
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particulares de cada estudiante y su proyecto de investigacion. Las sesiones
consisten en exposiciones por parte de los/las estudiantes, las cuales seran guiadas
por el/la docente. El/La estudiante expondra ante sus compafieros(as) y ellla
profesor(a) los avances alcanzados en su proyecto de investigacion con el fin de
generar la discusion grupal, con el objetivo de que todos aporten sus comentarios
al fortalecimiento de este y que sus comentarios o0 ideas permitan una
retroalimentacion positiva, para los proyectos de investigacion.

El/lLa estudiante, al final del curso, hara la entrega del primer borrador de su
documento de tesis, cuya fecha de entrega y exposicion se acordaran al inicio del
curso.

La Tesis debera exponer de manera ordenada todos los apartados
contemplados en la tesis. Se evaluara la coherencia de la informacion, la claridad
de las hipoétesis con sus predicciones y en caso de que la investigacién no las haya
requerido, deberd presentar las preguntas de investigacion. Estos elementos
deberan estar acordes con su metodologia, presentacion, andlisis de resultados y
discusioén. Los criterios que se evaluaran seran socializados con los estudiantes,
para mantener la objetividad de la evaluacion.

EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA
Arias, J. & Holgado, J. (2022). Metodologia de la investigacion: el método ARIAS
para desarrollar un proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion
Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Baena, P. (2017). Metodologia de la investigacién (3a. ed.). Grupo Editorial Patria.
México.

Barron, V. & D’Aquino, M. (2020). Proyectos y metodologias de la investigacion.
Maipue.

Cohen, N. & Gomez, G. (2019). Metodologia de la investigacion, ¢para qué?: la
produccion de los datos y los disefios. CLACSO.

Fresno, C. (2019). Metodologia de la investigacion: asi de facil. ElI Cid Editor.
México.

Gallardo, E. (2017). Metodologia de la investigacion. Manual autoformativo
interactivo. Universidad Continental. Peru.

Hadi, M. & Martel, C. (2023). Metodologia de la investigacion: Guia para el proyecto
de tesis. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Pera

Hernandez, R. & Mendoza, C. (2018). Metodologia de la investigacion: las rutas
cuantitativa, cualitativa y mixta. McGraw-Hill Education. México.

Mar, C. (2020). Metodologia de la investigacion: métodos y técnicas. Grupo Editorial
Patria. México.

Medina, M. & Rojas, R. (2023). Metodologia de la investigacion: Técnicas e
instrumentos de investigacion. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y
Tecnologia Inudi Pera.

Mufoz, C. (2021). Metodologia de la investigacion. Dikaia. México.




Nava, N. & Monroy, M. A. (2018). Metodologia de la investigacion. Grupo Editorial
Exodo.

Nifio, M. (2019). Metodologia de la investigacion: disefio ejecucion e informe.
Ediciones de la U. Colombia.

Naupas, H. (2018). Metodologia de la investigacion cuantitativa-cualitativa y
redaccion de la tesis. Ediciones de la U. Colombia.

Pérez, L. Pérez, R. & Seca, M.V. (2020). Metodologia de la investigacion cientifica.
Editorial Maipue.

Quincho, R. & Cardenas, J. (2022). Metodologia de la investigacion cientifica.
Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Pera.

Sanchez, A. Revilla, D. & Alayza, M. (2020). Los métodos de investigacion para la
elaboracion de las tesis de maestria en educacion. Peru

Trejo, K. (2021). Fundamentos de metodologia para la realizacion de trabajos de
investigacion. Editorial Parmenia, Universidad La Salle México.

Yangali, J. Arispe, C. & Guerrero, M. (2020). La investigacién cientifica: una
aproximacion para los estudios de posgrado. Universidad Internacional del Ecuador.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto | Porcentaje

Entrega del documento escrito con sus resultados

preliminares del trabajo experimental al titular de la 20
Evaluacion EE
Exposicion los resultados preliminares del trabajo

experimental ante los y las estudiantes 80
inscritos(as)




DATOS GENERALES
Nombre del Curso

SEMINARIO DE INVESTIGACION |

Justificacion

El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, tiene como propdésito formar
investigadores. Los seminarios tienen como objetivo dar seguimiento a los avances
en el trabajo experimental de los/las estudiantes inscritos(as), propiciar la discusién
y analisis de articulos, recibir profesores invitados nacionales y/o extranjeros que
impartan conferencias magistrales. En los seis Seminarios de Investigacion el/la
estudiante, aplicara los conocimientos tedéricos y metodoldgicos adquiridos en su
formacion profesional.

En el Seminario de Investigacion | se fortalecen las bases metodoldgicas que debe
poseer un investigador. EI Seminario de Investigacién | esta dividido en dos
unidades, al final de las cuales se espera que el/la estudiante haya modificado y
perfeccionado su propuesta de investigacion, para que al final del semestre
presente su protocolo de investigacion corregido y ampliado, para ello habra
comprendido la naturaleza de la investigacién cientifica y conocera las
caracteristicas y usos de los enfoques cualitativo y cuantitativo. Utilizara diferentes
técnicas de investigacion documental. Reconocera el compromiso social que
adquiere como investigador por lo que debera respetar las normas éticas y bioéticas
pertinentes.

Seminario I I, 1, vVyv Vi

Actividad Protocolo Avances en el trabajo de Discusion
experimental

OBJETIVOS GENERALES DE LOS CURSOS

Formular y escribir el protocolo de investigacién de la propuesta doctoral,
presentarlo y defenderlo ante la comunidad académica y de estudiantes del
programa educativo.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
El proceso de investigacion cientifica
Objetivos particulares
Resaltar la importancia del método cientifico como un instrumento para
comprender la naturaleza, analizar sus problemas y proponer respuestas
pertinentes, innovadoras.
Temas
1.1. Ciencia, concepto y bases tedricas sobre la filosofia de la ciencia.
1.2. Ciencia o Pseudociencia.
1.3. El proceso de la investigacion.
1.4. El método cientifico (semejanzas y diferencias respecto a otros métodos
investigacion).
1.5. Diferencias entre la metodologia de investigacion con enfoque cualitativo y el
enfoque cuantitativo.
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UNIDAD 2
La pregunta de investigacion
Objetivos particulares
Proporcionar a los/las estudiantes las bases tedricas y metodoldgicas para la
formulacién de las preguntas de investigacion y la propuesta de Hipdtesis y
predicciones.

Temas
2.1. El proposito de la tesis de doctorado. 2.2. Elementos del protocolo de
investigacion. 2.3. Eleccion del objeto de investigacion. 2.4. La pregunta de
investigacion, la hipotesis y predicciones. 2.5. Métodos cualitativos, cuantitativos o
mixto 2.6. Disefio experimental y obtencion de datos.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

El Seminario de Investigacion es un curso tedrico-practico, con enfoque
expositivo y de discusion entre los integrantes del curso, presenta una estructura
flexible, abierta y adaptable a las necesidades formativas y a las caracteristicas
particulares de cada estudiante y su proyecto de investigacion. Las sesiones
consisten en exposiciones por parte de los/las estudiantes, las cuales seran guiadas
por el/la docente con el fin de generar la discusion grupal de las ideas que sus
comentarios y permitan una retroalimentacion positiva, apoyaran o mejoraran sus
proyectos de investigacion, el/la estudiante expondra ante sus compafieros(as) y
el/la docente los avances de su protocolo de investigacion con el objetivo de que
todos aporten sus comentarios al fortalecimiento de este. Posteriormente el/la
estudiante inicia una busqueda de informacion documental relacionada con el
‘estado del arte” de su objeto de estudio, y aborda temas que le permitiran
enriquecer los diferentes apartados de su propuesta inicial de investigacion. De esta
manera conoce los diferentes enfoques tedricos o temas de investigacion aplicables
para la resolucion de sus preguntas de investigacion, probar las hipotesis y
contrastar sus predicciones. Cada estudiante construird gradualmente, el protocolo
de investigacion.

La asistencia, participacion y discusion del estudiante durante las clases
corresponde al 30% de la calificacion del curso. El estudiante expondra ante los
demas estudiantes y el/la docente los avances de su protocolo de investigacion con
el objetivo de que todos aporten con sus comentarios al fortalecimiento de este, esto
equivale al 70% de la calificacién del curso.

El protocolo de investigacibn constard de: 1) Titulo; 2) Introduccién: 2.1
Antecedentes, 2.2 Planteamiento del problema, 2.3 Objetivos general y particulares,
2.4 Justificacion cientifica, 2.5 Preguntas de investigacion y 2.6 Hipotesis; 3)
Materiales y métodos (disefio de muestreo o experimental y analisis de datos); 4)
Cronograma y, 5) Literatura citada, que guardara la estructura segun las normas
editoriales (APA). Las fechas de entrega del protocolo de investigacion, se
acordaran al inicio del curso.

EQUIPO NECESARIO
Aula de clase equipada con Pizarron, proyector de video, pantalla.

BIBLIOGRAFIA
Arias, J. & Holgado, J. (2022). Metodologia de la investigacion: el método ARIAS
para desarrollar un proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion
Ciencia y Tecnologia Inudi Per.
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Baena, P. (2017). Metodologia de la investigacion (3a. ed.). Grupo Editorial Patria.
México.

Barrén, V. & D’Aquino, M. (2020). Proyectos y metodologias de la investigacion.
Maipue.

Cohen, N. & Gomez, G. (2019). Metodologia de la investigacion, ¢para qué?: la
produccion de los datos y los disefios. CLACSO.

Fresno, C. (2019). Metodologia de la investigacion: asi de facil. El Cid Editor.
México.

Gallardo, E. (2017). Metodologia de la investigacion. Manual autoformativo
interactivo. Universidad Continental. Pera.

Hadi, M. & Martel, C. (2023). Metodologia de la investigacién: Guia para el proyecto
de tesis. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Pera

Hernandez, R. & Mendoza, C. (2018). Metodologia de la investigacion: las rutas
cuantitativa, cualitativa y mixta. McGraw-Hill Education. México.

Mar, C. (2020). Metodologia de la investigacion: métodos y técnicas. Grupo Editorial
Patria. México.

Medina, M. & Rojas, R. (2023). Metodologia de la investigacion: Técnicas e
instrumentos de investigacion. Instituto Universitario de Innovacién Ciencia y
Tecnologia Inudi Pera.

Mufioz, C. (2021). Metodologia de la investigacion. Dikaia. México.

Nava, N. & Monroy, M. A. (2018). Metodologia de la investigacion. Grupo Editorial
Exodo.

Nifio, M. (2019). Metodologia de la investigacion: disefio ejecucion e informe.
Ediciones de la U. Colombia.

Naupas, H. (2018). Metodologia de la investigacion cuantitativa-cualitativa y
redaccion de la tesis. Ediciones de la U. Colombia.

Pérez, L. Pérez, R. & Seca, M.V. (2020). Metodologia de la investigacion cientifica.
Editorial Maipue.

Quincho, R. & Cardenas, J. (2022). Metodologia de la investigacion cientifica.
Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Pera.

Sanchez, A. Revilla, D. & Alayza, M. (2020). Los métodos de investigacion para la
elaboracion de las tesis de maestria en educacion. Peru

Trejo, K. (2021). Fundamentos de metodologia para la realizacion de trabajos de
investigacion. Editorial Parmenia, Universidad La Salle México.

Yangali, J. Arispe, C. & Guerrero, M. (2020). La investigacion cientifica: una
aproximacion para los estudios de posgrado. Universidad Internacional del

Ecuador.
SUMATIVA
Concepto | Porcentaje
Participacion en clase 10
Discusion de en clase 20
Forma de Evaluacion Entrega del protocolo de investigacion 20
por escrito
Exposicion del protocolo de investigacion 50
Total 100
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DATOS GENERALES
Nombre del Curso

SEMINARIO DE INVESTIGACION I

Justificacion

El Doctorado en Ciencia y Tecnhologia de Alimentos, tiene como propdsito
formar investigadores de realizar investigaciones individuales o integradas a
equipos de trabajo. Los seminarios tienen como objetivo dar seguimiento a los
avances en el trabajo experimental de los/las estudiantes inscritos(as), propiciar la
discusion y andlisis de articulos, recibir profesores invitados nacionales y/o
extranjeros que impartan conferencias magistrales. En los Seminarios de
Investigacion el/la estudiante aplicara los conocimientos tedricos y metodologicos
adquiridos en su formacién profesional.

El Seminario de Investigacion Il es un curso tedrico-practico, en el que los/las
estudiantes del Programa de doctorado presentan sus proyectos de avances de
investigacion. Se espera que los estudiantes presentes un avance equivalente al
15% de acuerdo con las etapas y metas planteadas en su protocolo inicial. Esta
experiencia es de asistencia obligatoria y puede incluir conferencias sobre diversos
topicos de alimentos impartidos por diversos profesores incluyendo los de
programa.

El Seminario de Investigacion Il, otorga 10 créditos cada uno, adquiridos en 90
horas, de las cuales 60 horas son tedricas y 30 horas son practicas

Linea de tiempo de los Seminarios de Investigacion del Doctorado
Seminario [ i, 1, vyv VI

Actividad | Protocolo Avances en el trabajo de Discusion
experimental

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Verificar que el grado de avance (15%) del proyecto de investigacion sea acorde
al cronograma de actividades del trabajo experimental propuesto. Diagnosticar el
grado de avance del proyecto de investigacion (15%); a partir de las bases
conceptuales del pensamiento cientifico, apoyar a los/las estudiantes en la prueba
de los experimentos con los que podran obtener los datos necesarios que les
permitiran responder su pregunta de investigacion y confrontar la hipotesis de
trabajo.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA
Procedimientos metodolégicos: Recoleccidon de datos |
Objetivos particulares
El/lLa estudiante realiza las pruebas experimentales incluidas en su proyecto de
tesis, realiza las primeras observaciones experimentales y comienza a capturar los
datos obtenidos en las bases de datos.
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Temas

1.- Recopilacion de informacion.
2.- Objetividad y subijetividad.
3.- Método descriptivo, conceptual o teorico.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

El Seminario de Investigacion es un curso tedrico-practico, con enfoque expositivo
y de discusion entre los/las integrantes del curso, presenta una estructura flexible,
abierta y adaptable a las necesidades formativas y a las caracteristicas particulares
de cada estudiante y su proyecto de investigacion. Las sesiones consisten en
exposiciones por parte de los/las estudiantes, las cuales seran guiadas por el/la
docente con el fin de generar la discusion grupal de las ideas que sus comentarios
y permitan una retroalimentacion positiva, apoyaran o mejoraran sus proyectos de
investigacion, el/la estudiante expondrd ante sus comparferos(as) y el/la
profesor(a) los avances de su protocolo de investigacién con el objetivo de que
todos(as) aporten sus comentarios al fortalecimiento de este. De esta manera el/la
estudiante conoce los diferentes enfoques tedricos o temas de investigacion
aplicables para la resolucion de sus preguntas de investigacion, probar las
hipotesis y contrastar sus predicciones.

La asistencia y participacion del/de la estudiante a las clases corresponde al 10%
de la calificacion del curso. El/la estudiante entregara por escrito el documento de
avance con el 15% del proyecto de investigacion (equivalente al 70% de la
calificacion del curso) y lo expondra ante los/las deméas estudiantes y el/la
profesor(a) los avances de su protocolo de investigacién con el objetivo de que
todos aporten con sus comentarios al fortalecimiento de este, esto equivale al 70%.
Las fechas de entrega del avance del proyecto de investigacion, se acordaran en
el transcurso del curso.

EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA

Arias, J. & Holgado, J. (2022). Metodologia de la investigacion: el método ARIAS
para desarrollar un proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacién
Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Baena, P. (2017). Metodologia de la investigacién (3a. ed.). Grupo Editorial Patria.
México.

Barrén, V. & D’Aquino, M. (2020). Proyectos y metodologias de la investigacion.
Maipue.

Cohen, N. & Gomez, G. (2019). Metodologia de la investigacion, ¢ para qué?: la
produccion de los datos y los disefios. CLACSO.

Fresno, C. (2019). Metodologia de la investigacion: asi de facil. EI Cid Editor.
México.

Gallardo, E. (2017). Metodologia de la investigacion. Manual autoformativo
interactivo. Universidad Continental. Peru.

Hadi, M. & Martel, C. (2023). Metodologia de la investigacion: Guia para el
proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia
Inudi Peru
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Hernandez, R. & Mendoza, C. (2018). Metodologia de la investigacion: las rutas
cuantitativa, cualitativa y mixta. McGraw-Hill Education. México.

Mar, C. (2020). Metodologia de la investigacion: métodos y técnicas. Grupo
Editorial Patria. México.

Medina, M. & Rojas, R. (2023). Metodologia de la investigacion: Técnicas e
instrumentos de investigacién. Instituto Universitario de Innovacién Ciencia y
Tecnologia Inudi Pera.

Mufoz, C. (2021). Metodologia de la investigacion. Dikaia. México.

Nava, N. & Monroy, M. A. (2018). Metodologia de la investigacion. Grupo Editorial
Exodo.

Nifio, M. (2019). Metodologia de la investigacion: disefio ejecucion e informe.
Ediciones de la U. Colombia.

Naupas, H. (2018). Metodologia de la investigacion cuantitativa-cualitativa y
redaccion de la tesis. Ediciones de la U. Colombia.

Pérez, L. Pérez, R. & Seca, M.V. (2020). Metodologia de la investigacién cientifica.
Editorial Maipue.

Quincho, R. & Cardenas, J. (2022). Metodologia de la investigacién cientifica.
Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Pera.

Sanchez, A. Revilla, D. & Alayza, M. (2020). Los métodos de investigacion para la
elaboracion de las tesis de maestria en educacion. Peru

Trejo, K. (2021). Fundamentos de metodologia para la realizacion de trabajos de
investigacion. Editorial Parmenia, Universidad La Salle México.

Yangali, J. Arispe, C. & Guerrero, M. (2020). La investigacién cientifica: una
aproximacion para los estudios de posgrado. Universidad Internacional del
Ecuador.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto | Porcentaj
e
Participacion en clase 10
, Exposicion ante el grupo 20
Evaluacion .
Entrega por escrito del avance con el 15% del 20
proyecto de investigacion
Exposicion y defensa del informe de investigacion 50
Total 100




DATOS GENERALES

Nombre del Curso

SEMINARIO DE INVESTIGACION lil

Justificacion

El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, tiene como propésito
formar investigadores de realizar investigaciones individuales o integradas a
equipos de trabajo. Los seminarios tienen como objetivo dar seguimiento a los
avances en el trabajo experimental de los/las estudiantes inscritos(as), propiciar
la discusién y analisis de articulos, recibir profesores invitados nacionales y/o
extranjeros que impartan conferencias magistrales. En los Seminarios de
Investigacion el/la estudiante aplicara los conocimientos tedricos y metodolégicos
adquiridos en su formacion profesional.

El Seminario de Investigacion Il tienen por objeto la presentacion de avances
de investigacién, en la que se espera que el estudiante cuente con al menos un
40% de avence de acuerdo con la planeacion inicial del trabajo experimental del
proyecto propuesto. Este es un espacio real de aproximacion a la actividad
cientifica del estudiante en la que el estudiante demuestra y garantiza el avance
de su proyecto de investigacion doctoral.

El Seminario de Investigacion Il otorga 10 créditos cada uno, adquiridos en
90 horas, de las cuales 60 horas son tedricas y 30 horas son practicas

Linea de tiempo de los Seminarios de Investigacion del Doctorado
Seminario I i, m, vy v Vi

Actividad Protocolo Avances en el trabajo de Discusion
experimental

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Verificar en relacion a la presentacion que el grado de avance del proyecto de
investigacion (30%) sea acorde al cronograma de actividades del trabajo

experimental propuesto.

Diagnosticar el grado de avance del proyecto de investigacion; a partir de las bases
conceptuales del pensamiento cientifico, apoyar a los/las estudiantes en la prueba
de los experimentos con los que podran obtener los datos necesarios que les
permitiran responder su pregunta de investigacion y confrontar la hipétesis de
trabajo.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA
Procedimientos metodoldgicos: Recoleccién de datos |
Objetivos particulares

El/La estudiante presenta avances (30%) del trabajo experimental del proyecto
de tesis, en forma oral y escrita, y participa en actividades académicas
programadas para fortalecer su formacion. El estudiante realiza las primeras
observaciones experimentales y comienza a capturar los datos obtenidos en las
bases de datos.




Temas

1.- Recopilacion de informacion.
2.- Objetividad y subjetividad.
3.- Método descriptivo, conceptual o tedrico.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

El Seminario de Investigacibn es un curso tedrico-practico, con enfoque
expositivo y de discusion entre los/las integrantes del curso, presenta una
estructura flexible, abierta y adaptable a las necesidades formativas y a las
caracteristicas particulares de cada estudiante y su proyecto de investigacion. Las
sesiones consisten en exposiciones por parte de los/las estudiantes, las cuales
seran guiadas por el/la docente con el fin de generar la discusion grupal de las
ideas que sus comentarios y permitan una retroalimentacién positiva, apoyaran o
mejoraran sus proyectos de investigacion, el/la estudiante expondra ante sus
comparieros(as) y el/la profesor(a) los avances de su protocolo de investigacion
con el objetivo de que todos(as) aporten sus comentarios al fortalecimiento de
este. De esta manera el/la estudiante conoce los diferentes enfoques teoricos o
temas de investigaciébn aplicables para la resolucién de sus preguntas de
investigacion, probar las hipotesis y contrastar sus predicciones.

La asistencia y participacion del/de la estudiante a las clases corresponde al 10%
de la calificacion del curso. El/la estudiante expondra ante los/las demas
estudiantes y el/la profesor(a) los avances de su protocolo de investigacién con
el objetivo de que todos aporten con sus comentarios al fortalecimiento de este,
esto equivale al 20% de la calificacion del curso. La presentacion del documento
del proyecto de investigacion corresponde al 40% de la calificacion del curso y
finalmente la exposicién oral y defensa de los avances del protocolo corresponden
al 50% de la calificacion del curso. Las fechas de entrega del avance del proyecto
de investigacion, se acordaran en el transcurso del curso.

EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA

Arias, J. & Holgado, J. (2022). Metodologia de la investigacion: el método ARIAS
para desarrollar un proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion
Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Baena, P. (2017). Metodologia de la investigacion (3a. ed.). Grupo Editorial

Patria. México.
Barrén, V. & D’Aquino, M. (2020). Proyectos y metodologias de la investigacion.
Maipue.

Cohen, N. & Gomez, G. (2019). Metodologia de la investigacion, ¢ para qué?: la

produccion de los datos y los disefios. CLACSO.

Fresno, C. (2019). Metodologia de la investigacion: asi de facil. ElI Cid Editor.

México.

Gallardo, E. (2017). Metodologia de la investigacion. Manual autoformativo

interactivo. Universidad Continental. Pera.

Hadi, M. & Martel, C. (2023). Metodologia de la investigacion: Guia para el

proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia
Inudi Pera

Hernandez, R. & Mendoza, C. (2018). Metodologia de la investigacion: las rutas

cuantitativa, cualitativa y mixta. McGraw-Hill Education. México.
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Mar, C. (2020). Metodologia de la investigacion: métodos y técnicas. Grupo
Editorial Patria. México.

Medina, M. & Rojas, R. (2023). Metodologia de la investigacion: Técnicas e
instrumentos de investigacion. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia
y Tecnologia Inudi Peru.

Mufioz, C. (2021). Metodologia de la investigacion. Dikaia. México.

Nava, N. & Monroy, M. A. (2018). Metodologia de la investigacién. Grupo Editorial
Exodo.

Nifio, M. (2019). Metodologia de la investigacion: disefio ejecucion e informe.
Ediciones de la U. Colombia.

Naupas, H. (2018). Metodologia de la investigacion cuantitativa-cualitativa y
redaccion de la tesis. Ediciones de la U. Colombia.

Pérez, L. Pérez, R. & Seca, M.V. (2020). Metodologia de la investigacion
cientifica. Editorial Maipue.
Quincho, R. & Cardenas, J. (2022). Metodologia de la investigacion cientifica.
Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.
Sanchez, A. Reuvilla, D. & Alayza, M. (2020). Los métodos de investigacion para
la elaboracioén de las tesis de maestria en educacion. Peru

Trejo, K. (2021). Fundamentos de metodologia para la realizacién de trabajos de
investigacion. Editorial Parmenia, Universidad La Salle México.

Yangali, J. Arispe, C. & Guerrero, M. (2020). La investigacion cientifica: una
aproximacion para los estudios de posgrado. Universidad Internacional del
Ecuador.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

z

EVALUACION
SUMATIVA
Concepto | Porcentaje
Participacion en clase 10
Exposicion ante el grupo 20
Evaluacion Entrega por escrito del avance (SQ%) pl/el 20
proyecto de investigacion
Exposicion y defensa del informe de 50
investigacion
Total 100

DATOS GENERALES
Nombre del Curso

SEMINARIO DE INVESTIGACION IV

PRESENTACION GENERAL



Justificacion

El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, tiene como propdésito
formar investigadores de realizar investigaciones individuales o integradas a
equipos de trabajo. Los seminarios tienen como objetivo dar seguimiento a los
avances en el trabajo experimental de los/las estudiantes inscritos(as), propiciar
la discusion y andlisis de articulos, recibir profesores invitados nacionales y/o
extranjeros que impartan conferencias magistrales. En los Seminarios de
Investigacion el/la estudiante aplicara los conocimientos tedricos y
metodoldgicos adquiridos en su formacion profesional.

El Seminario de Investigacion IV tiene como finalidad presentar un avance del
trabajo experimental del 50%. En esta experiencia el estudiante debe demostrar
que ha adquirido los conocimientos, conceptos y que conoce el vocabulario
relacionado con su proyecto de investigacion. Se evaluara de manera colegiada
el desarrollo del proyecto doctoral del alumno en un punto intermedio de su
desarrollo para identificar las fortalezas y debilidades a fin de proponer estrategias
y sugerencias para el desarrollo y adecuada conclusiéon de su proyecto de
investigacion, asi como evaluar el dominio tedrico y los métodos de investigacion
y métodos propuestos. En este seminario el estudiante demuestra que es capaz
de realizar investigacién original y basica, lo cual lo llevd a adquirir los
conocimientos cientificos suficientes para soportar su tema doctoral y desarrollar
la capacidad para dirigir trabajos de investigacion.

El Seminario de Investigacion IV otorga 12 créditos, adquiridos en 120 horas,
de las cuales 60 horas son teodricas y 60 horas son practicas.

Linea de tiempo de los Seminarios de Investigacion del Doctorado
Seminario [ i, vy v VI

Actividad Protocolo Avances en el trabajo de Discusion
experimental

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Verificar que el grado de avance del proyecto de investigacion (50%) sea acorde
al cronograma de actividades del trabajo experimental propuesto e identificar las
fortalezas del proyecto doctoral en una etapa intermedia de su realizacion.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA
Procedimientos metodolégicos: Recoleccién de datos |
Objetivos particulares
El/La estudiante realiza las pruebas experimentales, realiza las primeras
observaciones experimentales y comienza a capturar los datos obtenidos en las
bases de datos.

Temas
1.- Recopilacion de informacion. 2.- Objetividad y subjetividad. 3.- Método
descriptivo, conceptual o teorico.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

El Seminario de Investigacibn es un curso tedrico-practico, con enfoque
expositivo y de discusién entre los/las integrantes del curso, presenta una
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estructura flexible, abierta y adaptable a las necesidades formativas y a las
caracteristicas particulares de cada estudiante y su proyecto de investigacion. Las
sesiones consisten en exposiciones por parte de los/las estudiantes, las cuales
seran guiadas por el/la docente con el fin de generar la discusion grupal de las
ideas que sus comentarios y permitan una retroalimentacion positiva, apoyaran o
mejoraran sus proyectos de investigacion, el/la estudiante expondra ante sus
comparieros(as) y ellla profesor(a) los avances de su protocolo de investigacion
con el objetivo de que todos(as) aporten sus comentarios al fortalecimiento de
este. De esta manera el/la estudiante conoce los diferentes enfoques teoricos o
temas de investigacion aplicables para la resolucién de sus preguntas de
investigacion, probar las hipotesis y contrastar sus predicciones.

EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA
Arias, J. & Holgado, J. (2022). Metodologia de la investigacion: el método ARIAS
para desarrollar un proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion
Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Baena, P. (2017). Metodologia de la investigacion (3a. ed.). Grupo Editorial
Patria. México.

Barrén, V. & D’Aquino, M. (2020). Proyectos y metodologias de la investigacion.
Maipue.

Cohen, N. & Gémez, G. (2019). Metodologia de la investigacion, ¢para qué?: la
produccion de los datos y los disefios. CLACSO.

Fresno, C. (2019). Metodologia de la investigacion: asi de facil. EI Cid Editor.
México.

Gallardo, E. (2017). Metodologia de la investigaciéon. Manual autoformativo
interactivo. Universidad Continental. Peru.

Hadi, M. & Martel, C. (2023). Metodologia de la investigacion: Guia para el
proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacién Cienciay Tecnologia
Inudi Pera

Hernandez, R. & Mendoza, C. (2018). Metodologia de la investigacion: las rutas
cuantitativa, cualitativa y mixta. McGraw-Hill Education. México.

Mar, C. (2020). Metodologia de la investigacion: métodos y técnicas. Grupo
Editorial Patria. México.

Medina, M. & Rojas, R. (2023). Metodologia de la investigacion: Técnicas e
instrumentos de investigacion. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia
y Tecnologia Inudi Peru.

Mufioz, C. (2021). Metodologia de la investigacion. Dikaia. México.

Nava, N. & Monroy, M. A. (2018). Metodologia de la investigacion. Grupo Editorial
Exodo.

Nifio, M. (2019). Metodologia de la investigacion: disefio ejecucion e informe.
Ediciones de la U. Colombia.

86



Naupas, H. (2018). Metodologia de la investigacion cuantitativa-cualitativa y
redaccion de la tesis. Ediciones de la U. Colombia.

Pérez, L. Pérez, R. & Seca, M.V. (2020). Metodologia de la investigacion
cientifica. Editorial Maipue.

Quincho, R. & Cardenas, J. (2022). Metodologia de la investigacion cientifica.
Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Pera.

Sanchez, A. Revilla, D. & Alayza, M. (2020). Los métodos de investigacion para
la elaboracién de las tesis de maestria en educacion. Peru

Trejo, K. (2021). Fundamentos de metodologia para la realizacion de trabajos de
investigacion. Editorial Parmenia, Universidad La Salle México.

Yangali, J. Arispe, C. & Guerrero, M. (2020). La investigacion cientifica: una
aproximacion para los estudios de posgrado. Universidad Internacional del
Ecuador.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto | Porcentaje

Participacion en clase 10

Exposicién ante el grupo 20

Evaluacion Entrega por escrito del avance de_I proygcto_gle 20
investigacion

Exposicion y defensa del informe de 50
investigacion

Total 100
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DATOS GENERALES
Nombre del Curso

SEMINARIO DE INVESTIGACION V

Justificacion

El Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, tiene como propadsito form
investigadores de realizar investigaciones individuales o integradas a equipos
trabajo. En los Seminarios de Investigacion el/la estudiante aplicara |
conocimientos tedéricos y metodoldgicos adquiridos en su formacion profesional.

El Seminario de Investigacion V es un curso teorico-practico, en él se da
paso a la discusién de los resultados de su trabajo de experimental de
laboratorio. Consiste en una sola unidad, al final de la cual se espera que el/la
estudiante realice la discusion de los resultados experimentales de su proyecto
de tesis. El alumno desarrollara la capacidad de sintesis y discusién de su
avance de tesis doctoral (70%), de manera escrita y entregarlo al asesor.
Ademas, el alumno sera capaz de presentar y defender sus resultados de
investigacion en un seminario de avances (80%) de trabajo de tesis a la
comunidad del CIDEA y publico en general.

El Seminario de Investigacién V otorga 12 créditos, adquiridos en 120 horas,
las cuales 60 horas son tedricas y 60 horas son practicas.

Linea de tiempo de los Seminarios de Investigacion del Doctorado

Seminari I i, vy v VI
o]
Actividad | Protoco Avances en el trabajo de Discusion
lo experimental

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Evaluar el avance de su proyecto de tesis (70%) con base en el grado de
discusion de los resultados de su experimentacion.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA

El analisis de la informacion.

Objetivos particulares
1.- Concepto de analisis de resultados. 2.- Técnicas para el analisis de los datos
bajo el método cientifico. 3.- Analisis estadisticos 4.- Interpretacion del Analisis
de datos. 5.-La discusion.

Temas
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TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS
El Seminario de Investigacion es un curso tedrico-practico, con enfoque
expositivo y de discusion entre los(as) integrantes del curso, presenta una
estructura flexible, abierta y adaptable a las necesidades formativas y a las
caracteristicas particulares de cada estudiante y su proyecto de investigacion.
Las sesiones consisten en exposiciones por parte de los(as) estudiantes, las
cuales seran guiadas por el/la docente con el fin de generar la discusion grupal
de las ideas que sus comentarios y permitan una retroalimentacion positiva,
apoyaran o0 mejoraran sus proyectos de investigacion, el/la estudiante
expondr4 ante sus comparferos(as) y el/la profesor(a) los avances y la
discusion de los resultados de su proyecto de investigacion con el objetivo de
gue todos aporten sus comentarios al fortalecimiento de este. De esta manera
el/la estudiante puede probar las hipotesis y contrastar sus predicciones.
Como evidencia del desempefio, el/la estudiante entregard, al final del curso,
un informe de actividades sefialando los avances alcanzados en el semestre.
Este informe tomara el mismo formato y estructura que el documento de tesis.
La fecha de entrega del informe de actividades y su exposicion se acordaran al
inicio del curso.
La originalidad del proyecto de investigacion se podra demostrar con: analisis
y evaluacién oral de los resultados que a la fecha tenga el estudiante; que
demuestren la generacion de conocimientos en el tema doctoral.

EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA
Arias, J. & Holgado, J. (2022). Metodologia de la investigacion: el método ARIAS
para desarrollar un proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion
Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Baena, P. (2017). Metodologia de la investigacion (3a. ed.). Grupo Editorial
Patria. México.

Barrén, V. & D’Aquino, M. (2020). Proyectos y metodologias de la investigacion.
Maipue.

Cohen, N. & Gémez, G. (2019). Metodologia de la investigacién, ¢ para qué?: la
produccion de los datos y los disefios. CLACSO.

Fresno, C. (2019). Metodologia de la investigacion: asi de facil. El Cid Editor.
México.

Gallardo, E. (2017). Metodologia de la investigacion. Manual autoformativo
interactivo. Universidad Continental. Pera.

Hadi, M. & Martel, C. (2023). Metodologia de la investigacion: Guia para el
proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y
Tecnologia Inudi Peru

Hernandez, R. & Mendoza, C. (2018). Metodologia de la investigacion: las rutas
cuantitativa, cualitativa y mixta. McGraw-Hill Education. México.

Mar, C. (2020). Metodologia de la investigacion: métodos y técnicas. Grupo
Editorial Patria. México.
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Medina, M. & Rojas, R. (2023). Metodologia de la investigacion: Técnicas e
instrumentos de investigacion. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia
y Tecnologia Inudi Pera.

Mufioz, C. (2021). Metodologia de la investigacion. Dikaia. México.

Nava, N. & Monroy, M. A. (2018). Metodologia de la investigacion. Grupo
Editorial Exodo.

Nifio, M. (2019). Metodologia de la investigacion: disefio ejecucion e informe.
Ediciones de la U. Colombia.

Naupas, H. (2018). Metodologia de la investigacion cuantitativa-cualitativa y
redaccion de la tesis. Ediciones de la U. Colombia.

Pérez, L. Pérez, R. & Seca, M.V. (2020). Metodologia de la investigacion
cientifica. Editorial Maipue.

Quincho, R. & Cérdenas, J. (2022). Metodologia de la investigacion cientifica.
Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Sanchez, A. Revilla, D. & Alayza, M. (2020). Los métodos de investigacion para
la elaboracion de las tesis de maestria en educacion. Peru

Trejo, K. (2021). Fundamentos de metodologia para la realizacion de trabajos
de investigacion. Editorial Parmenia, Universidad La Salle México.

Yangali, J. Arispe, C. & Guerrero, M. (2020). La investigacion cientifica: una
aproximacion para los estudios de posgrado. Universidad Internacional del
Ecuador.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto | Porcentaje

Exposicion del informe de actividades de 20

avance

Evaluacion Presentacion escrita del informe de
actividades de avance con un grado del 80

avance del 70%.
Total 100




DATOS GENERALES
Nombre del Curso

SEMINARIO DE INVESTIGACION VI

Justificacion

En los Seminarios de Investigacion el/la estudiante aplicar4 los conocimientos
tedricos y metodoldgicos adquiridos en su formacion profesional. Los seminarios
tienen como objetivo dar seguimiento a los avances en el trabajo experimental de
los/las estudiantes inscritos(as), propiciar la discusion y analisis de articulos, recibir
profesores invitados nacionales y/o extranjeros que impartan conferencias
magistrales.

El Seminario de Investigacion VI es un curso tedérico-practico, en él que se
propicia el trabajo de Discusion de los resultados experimentales de los/las
estudiantes. Consiste en una sola unidad, al final de la cual se espera que el/la
estudiante haya discutido y contrastado los resultados obtenidos en la fase
experimental de su proyecto de investigacion.

El Seminario de Investigacion VI otorga 12 créditos, adquiridos en 120 horas,
de las cuales 60 horas son teoricas y 60 horas son practicas.

Linea de tiempo de los Seminarios de Investigacion del Doctorado
Seminario I i, 1, vyv VI

Actividad | Protocolo Trabajo de experimental Discusion

OBJETIVOS GENERALES DE LOS CURSOS
Discutir los resultados experimentales obtenidos.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD UNICA
Discusién

Objetivos particulares
Revisar que el documento de tesis contenga minimo el 90% de los resultados
experimentales y contenga todos los elementos solicitados en el formato definido
por el Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Temas

1. Revision y aprobacion del documento con los resultados del trabajo
experimental.
2. Edicion, revision y aprobacion de presentacion oral de la primera version de
tesis.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICO

El Seminario de Investigacion es un curso tedrico-practico, con enfoque
expositivo y de discusion entre los/las integrantes del curso, presenta una estructura
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flexible, abierta y adaptable a las necesidades formativas y a las caracteristicas
particulares de cada estudiante y su proyecto de investigacion. Las sesiones
consisten en exposiciones por parte de los/las estudiantes, las cuales seran guiadas
por el/la docente. El/lLa estudiante expondrq ante sus compafieros(as) y ellla
profesor(a) los avances alcanzados en su proyecto de investigacion con el fin de
generar la discusion grupal, con el objetivo de que todos aporten sus comentarios
al fortalecimiento de este y que sus comentarios o ideas permitan una
retroalimentacion positiva, para los proyectos de investigacion.

El/lLa estudiante, al final del curso, hara la entrega del primer borrador de su
documento de tesis, cuya fecha de entrega y exposicion se acordaran al inicio del
curso.

La Tesis deberd exponer de manera ordenada todos los apartados
contemplados en la tesis. Se evaluara la coherencia de la informacion, la claridad
de las hipoétesis con sus predicciones y en caso de que la investigacién no las haya
requerido, debera presentar las preguntas de investigacion. Estos elementos
deberan estar acordes con su metodologia, presentacion, analisis de resultados y
discusion. Los criterios que se evaluaran seran socializados con los estudiantes,
para mantener la objetividad de la evaluacion.

EQUIPO NECESARIO
Aula equipada con Pantalla, Pizarrén, Proyector de video.

BIBLIOGRAFIA
Arias, J. & Holgado, J. (2022). Metodologia de la investigacion: el método ARIAS
para desarrollar un proyecto de tesis. Instituto Universitario de Innovacion
Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Baena, P. (2017). Metodologia de la investigacion (3a. ed.). Grupo Editorial Patria.
México.

Barrén, V. & D’Aquino, M. (2020). Proyectos y metodologias de la investigacion.
Maipue.

Cohen, N. & Gémez, G. (2019). Metodologia de la investigacion, ¢ para qué?: la
produccién de los datos y los disefios. CLACSO.

Fresno, C. (2019). Metodologia de la investigacion: asi de facil. El Cid Editor.
México.

Gallardo, E. (2017). Metodologia de la investigacion. Manual autoformativo
interactivo. Universidad Continental. Pera.

Hadi, M. & Martel, C. (2023). Metodologia de la investigacion: Guia para el proyecto
de tesis. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Peru

Hernandez, R. & Mendoza, C. (2018). Metodologia de la investigacién: las rutas
cuantitativa, cualitativa y mixta. McGraw-Hill Education. México.

Mar, C. (2020). Metodologia de la investigacién: métodos y técnicas. Grupo Editorial
Patria. México.

Medina, M. & Rojas, R. (2023). Metodologia de la investigacion: Técnicas e
instrumentos de investigacion. Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y
Tecnologia Inudi Pera.
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Mufioz, C. (2021). Metodologia de la investigacion. Dikaia. México.

Nava, N. & Monroy, M. A. (2018). Metodologia de la investigacién. Grupo Editorial
Exodo.

Nifio, M. (2019). Metodologia de la investigacion: disefio ejecucion e informe.
Ediciones de la U. Colombia.

Naupas, H. (2018). Metodologia de la investigacién cuantitativa-cualitativa y
redaccion de la tesis. Ediciones de la U. Colombia.

Pérez, L. Pérez, R. & Seca, M.V. (2020). Metodologia de la investigacion cientifica.
Editorial Maipue.

Quincho, R. & Cardenas, J. (2022). Metodologia de la investigacion cientifica.
Instituto Universitario de Innovacion Ciencia y Tecnologia Inudi Peru.

Sanchez, A. Revilla, D. & Alayza, M. (2020). Los métodos de investigacion para la
elaboracion de las tesis de maestria en educacion. Perd

Trejo, K. (2021). Fundamentos de metodologia para la realizacion de trabajos de
investigacion. Editorial Parmenia, Universidad La Salle México.

Yangali, J. Arispe, C. & Guerrero, M. (2020). La investigacion cientifica: una
aproximacion para los estudios de posgrado. Universidad Internacional del
Ecuador.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)

Otros materiales de Consulta

Articulos cientificos, libros especializados relacionados con los temas de cada
estudiante, tesis de posgrado, informes cientificos publicados.

EVALUACION

SUMATIVA

Concepto | Porcentaje
Exposicion del informe de actividades de avance 20
Presentacion escrita del informe de actividades de
80
avance con un grado del avance del 90%.

Evaluacion




DATOS GENERALES

Nombre del Curso
PROCESAMIENTO E INNOVACION DE ALIMENTOS (OPTATIVA)

Justificacion
El cursar esta experiencia educativa le dara a los/las estudiantes los saberes
requeridos para el procesamiento de alimentos y despertara su curiosidad para
innovar nuevos procesos y productos alimentarios.

OBJETIVO GENERAL
El alumno sera capaz de innovar nuevos procesos y productos alimentarios

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Importancia del procesamiento de alimentos

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda la importancia del procesamiento en la industria, desde
las lineas de produccion hasta el empacado y almacenamiento.
Temas

1.1 Procesamiento en la industria
1.2 Operaciones de procesamiento con adicién y remocion de energia térmica
1.3 Uso del empacado y almacenamiento

UNIDAD 2
Procesamiento térmico

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda y aplique los principios fundamentales de la relacién de
las transiciones de fase con la vida util de los alimentos.
Temas

2.1 Influencia de la temperatura en la poblacién microbiana.

2.2 Efecto del procesamiento térmico en la calidad del producto.

2.3 Efecto de la temperatura y tiempo de procesamiento en los

microorganismos y calculo de la velocidad letal.

UNIDAD 3
Refrigeracion y congelacion de alimentos

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda y aplique los principios fundamentales de la
espectroscopia infrarroja, en las diversas determinaciones realizadas a los
alimentos.

Temas
3.1 Principio de almacenamiento refrigerado
3.2 Refrigeracion de productos en casa, en venta y durante el transporte;
cambios fisicos quimicos y nutricionales.




| 3.3 Descripcion de los sistemas de congelacion y calidad de los productos |

UNIDAD 4
Empacado de alimentos

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda el efecto de los empaques en la vida de anaquel de
productos alimenticios.

Temas
4.1 Tipos de empaque y calidad de los elementos empacados
4.2 Vida de anaquel de alimentos empacados

UNIDAD 5
Procesamiento no térmico

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda la importancia del procesamiento no térmico en la
industria de alimentos.

Temas
5.1 Procesos utilizados en la cocina molecular
5.2 Innovacion de nuevas técnicas para obtencién de nuevos productos
5.3 Campos eléctricos pulsados, radiacion ultravioleta, ultrasonido y
tecnologias de barrera

UNIDAD 6
Elaboracion de nuevos productos y mezcla de sabores

Objetivos particulares
Que el/la estudiante obtenga el conocimiento para disefiar nuevos productos con
mejores caracteristicas nutricionales.
Temas
6.1 Ingredientes saludables, sostenibles y organicos
6.2 Mejoramiento de las caracteristicas nutricionales

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Se realizaran presentaciones orales de los temas del curso, que hagan uso de
esquemas, figuras e imagenes con breves descripciones. Debates, discusiéon de
casos reales y técnicas de aula invertida

EQUIPO NECESARIO
Aula, videoproyector, laptop, pizarron, marcadores, internet, aula virtual.

BIBLIOGRAFIA

Campbell-Plat, G. (2017). Ciencia y Tecnologia de los alimentos. Tercera edicion.
Editorial. Acribia. Pp. 568.

Fellows, P.J. (2019). Tecnologia del procesado de los Alimentos. Principios y
Practica. Tercera edicion. Editorial. Acribia. Pp. 874
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DATOS GENERALES

Nombre del Curso

Fundamentos en Cienciay Tecnologia de Alimentos (OPTATIVA)

Justificacion

Entender las causas del deterioro de los alimentos durante el transporte y
almacenamiento en fresco, procesamiento y almacenaje del producto procesado
es de vital importancia para obtener productos de buena calidad. Para la
comprension de todas las etapas que intervienen en el desarrollo e
industrializacion de los alimentos sr requieren conocimientos de fisica,
matematicas, quimica, biologia, microbiologia e ingenieria. El/La estudiante tendra
una vision completa y actual de los factores importantes que influyen en la
elaboracion, empacado y almacenamiento de productos alimenticios de calidad.

OBJETIVO GENERAL

El proposito de este curso es que los estudiantes de Ciencia Alimentarias
adquieran los conocimientos tedéricos y practicos que se necesitan para
comprender las operaciones fisicas que se utilizan durante el procesamiento y
transformacion de alimentos existentes en el mercado y/o para el desarrollo de
nuevos productos.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Balance de conservacion de materia

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda la importancia de la ley de la conservacion de la materia
y su aplicacién en cada una de las etapas para la elaboracion o transformacion de
productos alimenticios y en la totalidad del proceso, ademas la importancia de
saber el peso de cada una de las materias primas que se necesitan para obtener
una cantidad predeterminada de producto final y poder cuantificar las pérdidas
durante todo el proceso de transformacion o elaboracion.
Temas

1.1. Ley de conservacion de masa

1.2. Balances de materia simples

1.3. Balances de materia en mezclado, separacion de corrientes y

corrientes de recirculacion

UNIDAD 2
Transporte de alimentos liquidos

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda que el manejo y comportamiento de los alimentos es
importante durante muchas etapas de la elaboracion o industrializacion de los
alimentos, ya que deben almacenarse, transportarse y procesarse, por lo que el
propdsito de esta unidad es conocer los principios que intervienen en el flujo de
agua y de alimentos liquidos (suspensiones, jarabes espesos y aceites).
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Temas

2.1 Naturaleza de los fluidos

2.2 Ecuaciones de continuidad

2.3 Ecuaciones de disefio de fluidos laminares y turbulentos
2.4 Alimentos no newtonianos y calculo de caidas de presion

UNIDAD 3

Principios de transferencia de calor

Objetivos particulares

La transferencia de energia térmica es un proceso dinamico que se utiliza para
enfriar y calentar a los alimentos durante las diferentes etapas en la elaboracion y
transformacion de alimentos. El objetivo de esta unidad es conocer los
mecanismos de transferencia de calor y la aplicaciébn de las ecuaciones de
conduccion, conveccion y radiacion en problemas que involucran estos
mecanismos Yy su aplicacion en procesos tecnoldgicos.

Temas

3.1 Mecanismos de transferencia de calor

3.2 Conduccion a través de sdlidos en serie

3.3 Conveccion natural y forzada

3.4 Radiacién

3.5 Aplicaciones de transferencia de calor en la industria alimentaria

UNIDAD 4

Concentracion de alimentos liquidos

Objetivos particulares

La concentracion de alimentos liquidos es una operacion que se usa para la
elaboracion de alimentos, donde el alimento permanece en estado liquido. El
propdsito de esta unidad es que el/lla estudiante conozca la importancia de
concentrar el alimento liquido, los principios de operacion de los métodos
existentes, asi como sus ventajas y desventajas.

Temas

4.1 Importancia de la concentracion de alimentos liquidos
4.2 Evaporacion

4.3 Utilizacion de membranas

4.4 Concentracion por congelacion

UNIDAD 5

Procesos de humidificacion y secado

Objetivos particulares

La eliminacién de agua en los alimentos es el método méas antiguo utilizado para
la conservacion de alimentos y sin duda alguna los principios fisicos y quimicos
gue intervienen en el efecto del secado de las sustancias bioactivas estan en un
desarrollo permanente, asi como los métodos utilizados para la eliminacion de
agua. El propésito de esta unidad es que los/las estudiantes tengan el
conocimiento de los fendmenos de humidificacién y deshumidificacion para que
entiendan su efecto en los componentes del alimento, asi como que se familiaricen
con los principales equipos de secado, su selecciébn de acuerdo al alimento a
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deshidratar y sepan construir experimentalmente las curvas de secado y calcular
los periodos de velocidad de secado.

Temas
5.1 Conceptos, definiciones y ecuaciones basicas de humificacion
5.2 Diagrama psicométrico y problemas de humidificacion
5.3 Introduccién a equipos de secado
5.4 Curvas de velocidad de secado y métodos de calculo
5.5 Secado por difusion y flujo capilar

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Se realizaran presentaciones orales de los temas del curso, que hagan uso de
esquemas, figuras e imagenes con breves descripciones. Debates, discusion de
casos reales y técnicas de aula invertida

EQUIPO NECESARIO
Aula, videoproyector, laptop, pizarrébn, marcadores, internet, aula virtual.
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EVALUACION
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Exdmenes parciales 2 60
Participacion en clase 10
Forma de Seminarios y presentaciones 20
Evaluacion —
Actividades y tareas 10
Total 100
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DATOS GENERALES

Nombre del Curso
ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS (OPTATIVA)

Justificacion

Las contribuciones a este curso abordaran temas importantes asociados con la
naturaleza de la vida util y las caracteristicas de vida util de algunos alimentos
importantes. Este curso abarca temas de la estabilidad fisicoquimica y microbiana
de los alimentos y de los cambios sensoriales que ocurren en los alimentos durante
el almacenamiento. Lo anterior para comprender como estos factores se ven
influidos por los cambios quimicos y fisicos que pueden ocurrir durante el
almacenamiento, y como éstos se ven afectados por el entorno interno creado por
el sistema de envasado y el entorno externo en el que se almacenan.

OBJETIVO GENERAL

El alumno sera capaz de los cambios que afectan los parametros fisicoquimicos,
microbioldgicos y sensoriales de los alimentos durante el almacenamiento.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Introduccion a la vida de anaquel

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda los principales parametros que afectan la vida de
anaquel.

Temas

1.1 ¢Qué es la vida util?
1.2 Factores que influyen en la vida atil
1.3 Tipos de deterioro
a. Medicion de la vida util
b. Prediccion de la vida util
c. El disefio de experimentos de vida util Prolongacién de la vida util

UNIDAD 2
Analisis de la vida util de los alimentos

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda y aplique los principios fundamentales de la relacion de
las transiciones de fase con la vida util de los alimentos.
Temas

2.1 La transicion vitrea y la estabilidad microbiana

2.2 Métodos utilizados para predecir la estabilidad microbiana

2.3 El enfoque de transicion vitrea

2.4 Investigaciones actuales sobre la transicion vitrea
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UNIDAD 3

Modelado de la vida util

Objetivos particulares

Que el alumno comprenda y aplique los principios fundamentales de la
espectroscopia infrarroja, en las diversas determinaciones realizadas a los
alimentos.

Temas

3.2 Desarrollo de modelos predictivos

3.3 Sistemas de software

3.4 Aplicacion de modelos predictivos a alimentos particulares
3.5 Tendencias futuras

3.6 Fuentes de informacion y asesoramiento adicionales

UNIDAD 4

Pruebas aceleradas de vida util

Objetivos particulares

Que el alumno comprenda y aplique los principios fundamentales de las pruebas
de almacenamiento de diferentes tipos alimentos.

Temas

4.1 Principios basicos

4.2 Enfoque de tasa inicial

4.3 Enfoque del modelo cinético

4.4 Problemas en las pruebas aceleradas de vida Uutil

UNIDAD 5

Prediccion de las caracteristicas del empaque para mejorar la vida util

Objetivos particulares

Que el alumno comprenda el efecto de los empaques en la vida de anaquel de
productos alimenticios.

Temas

5.1 El papel del empaque en la extension de la vida atil

5.2 Empaquetado integrado y otros métodos de extension

5.3 La gama de opciones de embalaje disponibles

5.4 Prediccion de las caracteristicas del empaque para productos
alimenticios particulares

UNIDAD 6

Bases y entendimiento de la vida de anaquel de diferentes tipos de
alimentos

Objetivos particulares

Que el alumno comprenda y aplique los principios fundamentales de la
espectroscopia de microondas, en las diversas determinaciones realizadas a los
alimentos.

Temas

6.1 Productos al vacio
6.2Leche y derivados lacteos
6.3 Confiteria
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6.4 Frutas y vegetales
6.5Grasas y aceites
6.6 Salsas y aderezos

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Se realizaran presentaciones orales de los temas del curso, que hagan uso de
esquemas, figuras e imagenes con breves descripciones. Debates, discusion de
casos reales y técnicas de aula invertida

EQUIPO NECESARIO
Aula, videoproyector, laptop, pizarron, marcadores, internet, aula virtual.

Shukla, A. K. (Ed.). (2022). Food Packaging: The Smarter Way. Springer
Singapore.

Subramaniam, P., & Wareing, P. (Eds.). (2016). The stability and shelf life of
food. Woodhead Publishing.

Hu, M., & Jacobsen, C. (Eds.). (2016). Oxidative stability and shelf life of foods
containing oils and fats. Elsevier.

Hu, M., & Jacobsen, C. (Eds.). (2016). Oxidative stability and shelf life of foods
containing oils and fats. Elsevier.

Robertson, G. L. (2016). Food packaging: principles and practice. CRC press.

Harte, B. R., Gray, J. ., & Miltz, J. (1987). Food Product-Package Compatibility.
CRC Press.

Paine, F. A., & Paine, H. Y. (2012). A handbook of food packaging. Springer
Science & Business Media.

Sun, D. W. (Ed.). (2016). Handbook of frozen food processing and packaging.
CRC press.

REFERENCIAS COMPLEMENTARIAS

ACS Publications: http://pubs.acs.org/

Area Técnica: http://www.uv.mx/bvirtual/bases-de-datos-conricyt/tecnica/
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Base de datos: CONRICYT. http://www.uv.mx/bvirtual/bases-de-datos-
conricyt/bases-de-datos-por-area-academica/

o https://sdbs.db.aist.go.jp/sdbs/cgi-bin/cre_index.cgi. Base de datos de
componentes organicos

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto Porcentaje
Examenes parciales 2 60
Participacion en clase 10
Forma de Seminarios y presentaciones 20
Evaluacion Actividades y tareas 10
Total 100
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DATOS GENERALES

Nombre del Curso
BIOQUI'MICA DE FRUTAS Y HORTALIZAS (OPTATIVA)

Justificacion

El curso Bioquimica de frutas y hortalizas constituye una Experiencia educativa
del Area especializada u optativa del Programa de Doctorado en Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, la cual otorga 10 créditos (con 75 horas tedricas). El
curso proporciona los fundamentos tedricos necesarios para que los estudiantes
cuenten con los conocimientos basicos de los procesos bioquimicos que ocurren
desde el crecimiento, desarrollo de las frutas y hortalizas, hasta su
almacenamiento poscosecha, con el fin de proponer tecnologias disponibles que
ayuden a prolongar su vida de anaquel.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Conocer los cambios bioquimicos que ocurren en las frutas y hortalizas durante su
crecimiento, desarrollo y senescencia.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Fotosintesis, metabolismo respiratorio y etileno

Objetivos particulares
Evaluar la importancia de la fotosintesis en las plantas y reconocer el
metabolismo respiratorio y produccion de etileno en la maduracion de las frutas y
hortalizas.

Temas

1.1 Fotosintesis

1.2 Rutas metabdlicas del proceso de respiracion

1.3 Sustratos respiratorios

1.4 Cociente respiratorio

1.5 Factores que afectan la respiracion

1.6 Métodos de medicion de la respiracion

1.7 Biosintesis de etileno

1.8 Efectos del etileno en la calidad de frutas y hortalizas

1.9 Efecto del etileno en el patron climatérico y no climatérico

UNIDAD 2
Crecimiento y desarrollo

Objetivos particulares
Explorar los procesos de crecimiento y desarrollo de las frutas y hortalizas, e
identificar su naturaleza y clasificacion para comprender sus procesos de
maduracion

Temas

2.1 Dormancia o Letargo
2.2 Floracion
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2.3 Fructificacion

2.4 Maduracion

2.5 Senescencia

2.6 Clasificacion de los productos horticolas con base en la morfologia y parte
de la planta

2.7 Clasificacion de frutos

2.8 Tipo de tejidos

UNIDAD 3

Factores precosecha que afectan calidad en poscosecha de frutas y
hortalizas

Objetivos particulares

Reconocer los factores precosecha que estan involucrados en la calidad de las
frutas y hortalizas después de ser cosechadas

Temas
3.1 Factores enddgenos
3.2 Factores ambientales
3.3 Factores culturales
UNIDAD 4

Carbohidratos estructurales y de reserva: funciones y cambios durante
la maduracion

Objetivos particulares

Comprender el cambio que sufren los carbohidratos estructurales y de reserva
durante la maduracion de las frutas y hortalizas

Temas

4.1 Sintesis y degradacién de carbohidratos de reserva
4.2 Funcion y cambio de los carbohidratos estructurales durante la
maduracion

UNIDAD 5

Sintesis y degradaciéon de pigmentos

Objetivos particulares

Identificar los procesos de sintesis y degradacion de pigmentos durante la
maduracion de las frutas y hortalizas

Temas
5.1 Clorofilas
5.2 Carotenoides
5.3 Flavonoides
5.4 Betalainas
UNIDAD 6

Compuestos fendlicos

Objetivos particulares

Comprender la sintesis, estructura y degradacion de los compuestos fendlicos
durante la maduracion de frutas y hortalizas

Temas

6.1 Clasificacion y estructura de los compuestos fenélicos
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6.2 Biosintesis de compuestos fendlicos

6.3 Funciones de los compuestos fendlicos y sus cambios durante la
maduracion

6.4 Efecto de los compuestos fendlicos en la salud

UNIDAD 7
Senescencia

Objetivos particulares
Conocer los cambios fisicos y estructurales, y los factores que modulan la
senescencia en frutas y hortalizas

Temas
7.1 Cambios quimicos y estructurales durante la senescencia
7.2 Factores que modulan la senescencia

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS
Se realizaran presentaciones orales de los temas del curso, se utilizaran mapas
mentales, figuras e imagenes con breves descripciones. Se buscara la
participacion de algun especialista para tratar temas especificos. Ademas, se
realizard la discusién de articulos cientificos respecto a cada tema para analizar y
aplicar los conocimientos adquiridos.

EQUIPO NECESARIO
Aula virtual, equipo de computo, pantalla, pizarron, bocinas.

BIBLIOGRAFIA

YAHIA, Elhadi M.; CARRILLO-LOPEZ, Armando (ed.). Postharvest physiology
and biochemistry of fruits and vegetables. Woodhead Publishing, 2018.

Simpson, B. K., Nollet, L. M., Toldra, F., Benjakul, S., Paliyath, G., & Hui, Y. H.
(Eds.). (2012). Food biochemistry and food processing. John Wiley & Sons.

Eskin, N. M., & Shahidi, F. (2012). Biochemistry of foods

Kader A.A. (ED) Postharvest Technology of Horticultural Crops. Publication 3311.
Universidad de California Davis CA. Pp 15-20.

Alais, C. (2012). Food biochemistry. Springer Science & Business Media.
Bonner, J., & Varner, J. E. (Eds.). (2012). Plant biochemistry. Elsevier.
Heldt, H. W., & Piechulla, B. (2021). Plant biochemistry. Academic Press.

Sharma, S. (2010). Postharvest Management and Processing of Fruits and
Vegetables: Instant Notes. New India Publishing Agency.

Roberts, J. A., & Tucker, G. A. (2013). Ethylene and plant development. Elsevier.

106



Otros materiales de consulta

Revistas Especializadas

Journal of the American Society for Horticultural Science HortScience
Scientia Horticulturae

Journal of the Horticulturae Science

Plant Physiology

Journal of Food Science

Food Technology

Journal of Food and Agricultural Chemistry

Journal of the Science of Food and Agriculture

Journal of Food Quality Phytopathology

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto | Porcentaje
Examenes teoricos 50
Forma de Presentacion oral y discusion de articulos 50
Evaluacion cientificos
Total 100
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DATOS GENERALES

Nombre del Curso

TECNOLOGIA POSCOSECHA DE FRUTAS Y HORTALIZAS
(OPTATIVA)

Justificacion

La Experiencia educativa de Tecnologia poscosecha de frutas y hortalizas
constituye una materia del area especializada u optativa del Programa de
Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos, la cual otorga 10 créditos (75
horas tedricas). El curso proporciona los fundamentos tedricos necesarios para
gue los estudiantes cuenten con los fundamentos de las tecnologias de
conservacion de productos en estado fresco mediante el estudio y revision dirigida
de cada una de ellas y analizar su impacto en la calidad de los productos.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Conocer y analizar las tecnologias poscosecha que ayudan a mantener la
calidad y prolongar la vida de anaquel de frutas y hortalizas frescas.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
indices de cosechay calidad de frutas y hortalizas

Objetivos particulares
Evaluar la importancia de conocer los indices poscosecha que afectan a la
calidad de frutas y hortalizas

Temas
1.1. Caracteristicas de los indices de cosecha
1.2. Desarrollo de un indice de madurez
1.3 Componentes de la calidad

UNIDAD 2
Sistemas de cosecha

Objetivos particulares
Explorar los procesos que se utilizan para la cosecha de frutas y hortalizas que
afectan su calidad

Temas

2.1 Sistemas de cosecha manual
2.2 Sistemas mecanizados de cosecha

UNIDAD 3
Preparacion y enfriado de frutas y hortalizas

Objetivos particulares
Reconocer la preparacion y enriado de las frutas y hortalizas después de la
cosecha para su comercializacion

Temas

3.1 Empague en campo
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3.2 Proteccion contra la temperatura
3.3 Preparacion para la comercializacién

UNIDAD 4
Sistemas de almacenamiento en refrigeracion

Objetivos particulares
Comprender el efecto que tiene la refrigeracion en el almacenamiento de las
frutas y hortalizas para mantener su calidad
Temas
4.1 Consideraciones para el almacenamiento
4.2 Fuentes alternativas de refrigeracion

UNIDAD 5
Almacenamiento en atmdésferas contraladas y modificadas

Objetivos particulares

Conocer el uso de las atmésferas controladas y/o modificadas para mejorar la

calidad poscosecha de frutas y hortalizas
Temas

5.1 Definiciones y efecto del cambio en la composiciéon atmosférica en frutas y
hortalizas

5.2 Establecimiento de condiciones adecuadas para cada fruto u hortaliza

5.3 Sistemas de control de atmdésfera controlada

UNIDAD 6
Usos de etileno y su control

Objetivos particulares
Comprender el uso del etileno para mejorar la calidad de frutas y hortalizas
Temas

6.1 Propiedades del etileno

6.2 Usos en poscosecha

6.3 Sistemas de tratamiento y fuentes de etileno
6.4 Efectos indeseables del etileno

UNIDAD 7
Tratamientos adicionales

Objetivos particulares
Conocer diferentes tratamientos que pueden mejorar la calidad de frutas y
hortalizas después de la cosecha

Temas
7.1 Manejo de enfermedades en poscosecha
7.2 Tratamientos cuarentenarios
7.3 Disminucion de la pérdida de humedad

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Se realizaran presentaciones orales de los temas del curso, que hagan uso de
mapas mentales, figuras e imagenes con breves descripciones. Eventualmente se
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invitara a algun especialista para tratar temas especificos. Ademas, se realizara la
discusion de articulos cientificos respecto al tema a tratar para analizar y aplicar
los conocimientos adquiridos.

EQUIPO NECESARIO

Aula virtual, equipo de coémputo, videoproyector, pizarron, bocinas, camara de
video.

BIBLIOGRAFIA

Florkowski, W. J., Banks, N., Shewfelt, R. L., & Prussia, S. E. (Eds.)
(2021). Postharvest handling: a systems approach. Academic press.

Pareek, S. (Ed.) (2016). Fresh-cut fruits and vegetables: technology, physiology,
and safety. CRC Press.

Yahia, E. M., & Carrillo-Lopez, A. (Eds.) (2018). Postharvest physiology and
biochemistry of fruits and vegetables. Woodhead Publishing.

Pérez-Rodriguez, F., Skandamis, P., & Valdramidis, V. (2018). Quantitative
methods for food safety and quality in the vegetable industry (pp. 1-9).
Springer International Publishing.

Bartz, J. A., & Brecht, J. K. (Eds.) (2002). Postharvest physiology and pathology of
vegetables (Vol. 123). Crc Press.

Siddiq, M., Ahmed, J., Lobo, M. G., & Ozadali, F. (Eds.) (2012). Tropical and
subtropical fruits: postharvest physiology, processing and packaging. John
Wiley & Sons.

Kader A.A. (ED) Postharvest Technology of Horticultural Crops. Publication 3311.
Universidad de California Davis CA. Pp 15-20.

Martin-Belloso, O., & Fortuny, R. S. (2010). Advances in fresh-cut fruits and
vegetables processing. CRC press.

Hodges, D. M. (2003). Postharvest oxidative stress in horticultural crops. CRC
Press.

Otros materiales de consulta

Revistas Especializadas

Journal of the American Society for Horticultural Science HortScience
Scientia Horticulturae

Journal of the Horticulturae Science

Plant Physiology

Journal of Food Science

Food Technology

Journal of Food and Agricultural Chemistry

Journal of the Science of Food and Agriculture

Journal of Food Quality

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto | Porcentaje
Forma de Exdmenes tedricos 50
s Presentacion oral de articulos cientificos 50
Evaluacion
Total 100
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DATOS GENERALES

Nombre del Curso
NUTRICION MOLECULAR EN ALIMENTOS (OPTATIVA)

Justificacion
El curso de Nutricion Molecular constituye una de las materias optativas del Area
Disciplinaria del Programa de Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos que
otorga 10 créditos (60 horas tedricas y 30 horas préacticas), lo que permite al
estudiante adentrarse en la teoria y practica de la Nutricion Molecular. El curso
tiene como objetivo conocer las bases moleculares de la nutricion, mediante la
profundizacién en los procesos de expresion de genes, sus modificaciones e
interacciones con los nutrimentos, asi como su repercusion en el proceso de salud-
enfermedad. Estos conceptos nos permiten comprender como los nutrientes
afectan a la expresion de nuestros genes (nutrigenémica) y como la respuesta al
tipo de dieta puede venir condicionada por nuestra carga genética (nutrigenética).

OBJETIVOS GENERALES DE LOS CURSOS

Ofrecer al estudiante la oportunidad de profundizar de manera tedrico-practica,
en el funcionamiento de la célula, la expresion de genes y la relacion que guardan
con los nutrientes, para relacionarlos con el proceso de salud y enfermedad.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Introduccién a la nutricién molecular

Objetivos particulares

Proveer al estudiante una vision general de la organizacién del genoma y los
mecanismos que favorecen la estabilidad y la diversidad genética, asi como el
desarrollo de mutaciones y/o polimorfismos. Del mismo modo, profundizara en los
diferentes niveles de expresion génica y en el conocimiento de los alimentos que
han sido generados a partir de la tecnologia del ADN recombinante y el efecto de
los factores ambientales que indicen en la dieta y el metabolismo.

Temas

1.1. Organizacion celular y del genoma humano;
1.2. Estabilidad y diversidad genética;
1.3. Mutaciones;
1.4. Polimorfismos; Expresion génica y niveles de expresion;
1.5. Alimentos provenientes de organismos transgénicos;
1.6 Interaccion de factores ambientales y genéticos.

UNIDAD 2
Metabolismo y nutricion molecular

Objetivos particulares
Explorar en el conocimiento de los efectos que tiene el estrés oxidativo y la
inflamacion en la salud. Asi como en el conocimiento de los genes y proteinas que
intervienen en el metabolismo celular y los procesos de expresion génica que estan
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regulados por lipidos, aminoacidos, vitaminas y ciertos minerales.
Temas

2.1. Estrés oxidativo e inflamacion;

2.2. Genes y proteinas clave de las moléculas inducidas por la dieta;
2.3. Regulacién de la expresion génica por lipidos;

2.4. Regulacion de la expresion génica por aminoacidos;

2.5. Regulacién de la expresion génica por vitaminas y minerales.

UNIDAD 3
Nutrigendmica y Nutrigenética

Objetivos particulares
El estudiante explora en el tema de los factores epigenéticos, nutricionales y
ambientales que favorecen el desarrollo de enfermedades.
Temas

3.1. Epigenética: ambiente y nutricion;
3.2. Enfermedades cardiovasculares y antioxidantes;
3.3. Diabetes mellitus tipo 2;
3.4. Bases moleculares y genética del cancer;
3.5. Respuesta inmune y alimentacion.

UNIDAD 4
Dietas personalizadas

Objetivos particulares
Proveer al estudiante de los conocimientos que le permitan poder identificar los
puntos clave en el disefio de dietas a base de nutracéuticos y suplementos para
los pacientes con diferentes requerimientos de acuerdo al tipo de patologia que
presentan.

Temas
4.1. Nutracéuticos y sus bases moleculares;
4.2. Suplementos y sus bases moleculares;
4.3. Requerimientos nutricionales en pacientes con condiciones poligénicas y
multifactoriales;
4.4. Requerimientos nutricionales en pacientes con alteraciones lipidicas;
4.5. Requerimientos nutricionales en pacientes con errores innatos del
metabolismo;
4.6. Requerimientos nutricionales en cancer.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

El taller se abordara mediante presentaciones orales de los temas del curso
impartidas por él facilitador. Del mismo modo, también se contara con especialistas
para abordar temas especificos. La parte tedrica se complementara con la
aplicacion de dinamicas grupales y analisis de articulos que permitan
contextualizar el tema.

Para la evaluacion, el estudiante debera realizar un ensayo o propuesta
individual de la aplicacion de la Nutricion molecular a su campo de estudio. Los
aspectos que se van a considerar para la evaluacion son los siguientes: relevancia
y pertinencia del tema, coherencia y claridad de ideas, argumentacion adecuada
de las opiniones incluidas, suficiencia en la discusion y analisis del tema, inclusion
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| de las fuentes bibliogréficas consultadas y entrega oportuna en la fecha acordada. |

EQUIPO NECESARIO
Aula, videoproyector, laptop, pizarron, marcadores, bocinas.

BIBLIOGRAFIA

Salazar, M., Sandoval, R., Armendériz, B. (2016). Biologia molecular.
Fundamentos y aplicaciones en las ciencias de la salud. 2a Edicion, Editorial
McGraw Hill. México.

Gil, H.A. (2017). Tratado de nutriciébn. Bases moleculares de la nutricion. 3a
Edicion. Editorial Médica Panamericana. México.

Gordillo, D. (2016). Nutricion molecular. 1a Edicion. Editorial McGraw Hill. México.

Lodish H., Berk, A., Kaiser C.A., Monty, K., Bretscher A., Ploegh, H., Amon, A,
Scott M. (2016). Biologia celular y molecular. 7a Edicién. Editorial Médica
Panamericana. Espafia.

 REFERENCIAS COMPLEMENTARIAS

Biologia molecular y nutricion (imbiomed.com.mx)

Biologia molecular y genética en nutricion | Cirugia y Cirujanos (elsevier.es)

Vista de Nutricibn _molecular: la Nutrigendmica vy la Nutrigenética
(revistarenut.org)

Nutrigendmica: revelando los aspectos moleculares de una_ nutriciéon
personalizada (scielo.cl)

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto Zorcentaj
Participacion en clase 10
Forma de Reporte de andlisis de articulos 30
Evaluacion Proyecto final (ensayo u obra artistica en 60
diferentes medios)
Total 100
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https://www.imbiomed.com.mx/articulo.php?id=6866#:~:text=Con%20la%20contribuci%C3%B3n%20de%20la%20Biolog%C3%ADa%20Molecular%20se,expresi%C3%B3n%20g%C3%A9nica%20de%20enzimas%2C%20receptores%2C%20transportadores%20y%20hormonas.
https://www.elsevier.es/es-revista-cirugia-cirujanos-139-articulo-biologia-molecular-genetica-nutricion-X0009741116539896
https://revistarenut.org/index.php/revista/article/view/135/179
https://revistarenut.org/index.php/revista/article/view/135/179
https://www.scielo.cl/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0717-75182012000100008
https://www.scielo.cl/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0717-75182012000100008

DATOS GENERALES

Nombre del Curso
MANEJO ANIMAL Y MODIFICACION EN LA ALIMENTACION (OPTATIVA)

Justificacion
El manejo de los roedores se encuentra entre los animales mas utilizados en el
laboratorio debido a la similitud genética y fisiolégica con los humanos. Con estos
modelos, se pueden evaluar distintos aspectos desde el potencial efecto terapéutico
de algunos alimentos sobre patologias, hasta la induccién de alteraciones
metabdlicas similares a las que se producen en los seres humanos por habitos
alimentarios.

OBJETIVOS GENERALES DEL CURSO

Que los estudiantes conozcan los procedimientos para el uso y cuidado de los
animales de experimentacion en proyectos de investigacion y el manejo de la
alimentacion como modificador del estado de salud del animal.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Introduccion al manejo animal

Objetivos particulares
El alumno conocera los conceptos generales sobre el manejo de ratas.
Temas
1. Generalidades en el manejo ético del animal
2. Disefios experimentales y uso de las 3R’s
3. Cuidado basico de los roedores (NOM-062-Z00-1999)
3.1 Comité Interno para el Cuidado y Uso de los Animales de Laboratorio
(CICUAL)
4. Manejo animal y signos béasicos de salud, enfermedad y dolor

UNIDAD 2
Cambios en la alimentacion

Objetivos particulares

El alumno conocera los cambios en la alimentacién vinculados a los dafios a la salud
Temas

Generalidades en la alimentacion

Dieta de cafeteria

Dieta alta en carbohidratos

Dieta alta en grasa

Dieta alta en carbohidratos y grasas

arwnE

UNIDAD 3
Préactica en el laboratorio
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Objetivos particulares

El alumno aprendera el manejo y cuidado de las ratas

Temas

1. Manipulacion animal, familiarizacion con el roedor
2. Realizacion de alimentacion especial
3. Toma de medidas de los animales:
2.1 Toma de peso
2.2 Toma de talla y circunferencias
Inyeccion de medicamentos
Eutanasia
Extraccion sangre (corte de cola y puncion cardiaca)
Diseccion de 6rganos y pesado

No ok

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS
1. Analisis de fuentes en redes informaticas.
Usos de bases de datos académicas y bibliograficas.
2. Lecturas analiticas comentadas.
Se analizaran criticamente las fuentes bibliograficas relevantes y
actualizadas.
3. Participacién activa y cooperativa
Se llevara un registro de la participacion individual en clase
4. Autoevaluacion
Los estudiantes haran un ejercicio de autocritica en su desempefio y avances.
5. Organizacion de grupos colaborativos y de discusion.
Se evaluara el trabajo en equipo dentro del laboratorio
6. Trabajo individual.
Se evaluaran los resultados de cada estudiante mediante examenes, tareas
y practicas

EQUIPO NECESARIO
Computadora portatil, proyector digital, pantalla, pizarrén, fuentes bibliograficas
digitales, animales de experimentacion e insumos propios del laboratorio

BIBLIOGRAFIA

Clinical Laboratory Animal Medicine: An Introduction. Editor: Wiley-Blackwell, 4th
ed. 2017.

Acosta-Cota, S. de J., Aguilar-Medina, E. M., Ramos-Payan, R., Ruiz-Quifidnez, A.
K., Romero-Quintana, J. G., Montes-Avila, J., Rendén-Maldonado, J. G.,
Sanchez-Lopez, A., Centurion, D., & Osuna-Martinez, U. (2019).
Histopathological and biochemical changes in the development of
nonalcoholic fatty liver disease induced by high-sucrose diet at different times.
Canadian Journal of Physiology and Pharmacology, 97(1), 23-36.
https://doi.org/10.1139/cjpp-2018-0353

Cheng, H. S., Ton, S. H., Phang, S. C. W., Tan, J. B. L., & Abdul Kadir, K. (2017).
Increased susceptibility of post-weaning rats on high-fat diet to metabolic
syndrome. Journal of Advanced Research, 8(6), 743-752.
https://doi.org/10.1016/j.jare.2017.10.002
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Constantin, A. (2018). Human Subject Research. Health and Human Rights, 20(2),
137-148.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso:)
Otros Materiales de Consulta:

EVALUACION
SUMATIVA
Concepto Porcentaje
Reportes de lectura, 30%
presentaciones y asistencia

Forma de

Evaluacion Participacion en clase 20%

Practica 50%

Total 100%
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DATOS GENERALES

Nombre del Curso

APLICACION DE LOS METODOS ESPECTROSCOPICOS EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (OPTATIVA)

Justificacion
El analisis instrumental mediante técnicas espectroscopicas permite conocer los
fundamentos basicos de las técnicas instrumentales espectroscopicas y
espectrométricas para la realizacion de analisis fisicos y quimicos con la finalidad
de aplicarlos en aspectos tales como control de calidad, de procesos y/o
identificacion de moléculas de interés en investigacion de alimentos.

OBJETIVO GENERAL

El alumno sera capaz de analizar muestras organicas e inorganicas de importancia
en el area de las ciencias y tecnologia de los alimentos, aplicando los fundamentos
de las diferentes técnicas espectroscépicas y espectrofotométricas.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Introduccién y principios generales

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda el fundamento general de las técnicas
espectroscopicas aplicadas al analisis muestras obtenidas de los alimentos.
Temas

1. Definicion y clasificacion de los métodos 6pticos de analisis.

2. Propiedades de la radiacién electromagnética.

3. Los métodos espectroscopicos en las diversas regiones del espectro

electromagnético.
4. Principios en que se basan los métodos épticos no espectroscopicos.
5. Leyes de la absorcion de la radiacion.

UNIDAD 2
Bases y aplicaciones de la espectroscopia ultravioleta y visible

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda y aplique los principios fundamentales de la
espectroscopia ultravioleta y visible, en las diversas determinaciones realizadas a
los alimentos.

Temas

Teoria de la absorcién
Instrumentacién

Tratamiento de la muestra
Aplicaciones

Espectroscopia ultravioleta de vacio

abrwnpE
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UNIDAD 3

Bases y aplicaciones de la espectroscopia infrarroja

Objetivos particulares

Que el alumno comprenda y aplique los principios fundamentales de la
espectroscopia infrarroja, en las diversas determinaciones realizadas a los
alimentos.

Temas

Teoria de la absorcion infrarroja.
Instrumentacion

Tratamiento de la muestra
Aplicaciones.

Espectroscopia de infrarrojo cercano
Espectroscopia de infrarrojo lejano.

OuALNE

UNIDAD 4

Espectroscopia de absorcién atomicay de fluorescencia atdmica

Objetivos particulares

Que el alumno comprenda y aplique los principios fundamentales de la
espectroscopia de absorcion atdmica y de fluorescencia atdbmica, en las diversas
determinaciones realizadas a los alimentos.

Temas
1. Aspectos teoricos
2. Instrumentacion
3. Aplicaciones

UNIDAD 5

Bases y aplicaciones de la espectroscopia Raman

Objetivos particulares

Que el alumno comprenda y aplique los principios fundamentales de la
espectroscopia Raman, en las diversas determinaciones realizadas a los
alimentos.

Temas
1. Teoria.
2. Instrumentacion.
3. Tratamiento de la muestra.
4. Aplicaciones.
UNIDAD 6

Bases y aplicaciones de la espectroscopia de microondas

Objetivos particulares

Que el alumno comprenda y apligue los principios fundamentales de la
espectroscopia de microondas, en las diversas determinaciones realizadas a los
alimentos.

Temas

1. Teoria.
2. Instrumentacion.
3. Aplicaciones.
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UNIDAD 7
Bases y aplicaciones de la difraccion de Rayos X

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda y aplique los principios fundamentales de la difraccién
de rayos X, en las diversas determinaciones realizadas a los alimentos.

Temas
1. Teoria general
2. Métodos de absorciéon
3. Métodos de emision
4, Métodos de difraccion
UNIDAD 8

Bases y aplicaciones de la Espectrometria de Masas

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda y aplique los principios fundamentales de la
espectrometria de masas, en las diversas determinaciones realizadas a los
alimentos.

Temas
Teoria de la espectrometria de masas.
Instrumentacion.
Procesos de ionizacion.
Patrones de fragmentacion.
Aplicaciones

UNIDAD 9
Bases y aplicaciones de la Resonancia Magnética Nuclear

Objetivos particulares
Que el alumno comprenda y aplique los principios fundamentales de la
espectroscopia de resonancia magnética nuclear, en las diversas determinaciones
realizadas a los alimentos.

Temas
Teoria de la resonancia magnética nuclear.
Instrumentacion.
Aplicaciones.
Resonancia de spin electronico.

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Se realizaran presentaciones orales de los temas del curso, que hagan uso de
esquemas, figuras e imagenes con breves descripciones. Eventualmente se
invitara a algun especialista para tratar temas especificos. En algunos temas se
asignaran actividades para que sean desarrolladas y presentadas por los alumnos.
Asimismo, se desarrollaran ejercicios que integren diversas espectroscopias para
un mejor manejo y comprension del uso de las técnicas analiticas.

EQUIPO NECESARIO
Aula, videoproyector, laptop, pizarrén, marcadores, internet, aula virtual.
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BIBLIOGRAFIA

Chen Nan, Wang Yue, Liu Tao & Xia Yang (2020) Fourier transform infrared nano-
spectroscopy: Mechanism and applications, Applied Spectroscopy Reviews.

Harris, D. C.; Berenguer Navarro, V.; Berenguer Murcia, A. (2007). Analisis
Quimico Cuantitativo. Barcelona, Espafna: Reverté.

Pickering, W. F. (2021). Quimica analitica moderna. Reverté.

Lambert, J. B. (2011). Organic Structural Spectroscopy. U.S.A: Prentice Hall.

Miller, J. N.; Miller, J. C. (2010). Statistics and Chemometrics for Analytical
Chemistry. U.S.A: Prentice Hall.

Pavia, D. L. (2009). Introduction to Spectroscopy. Brooks/Cole Cengage Learning.

Robinson, J. W. (2019). Handbook of Spectroscopy: Volume |. CRC press.

Skoog, D. A.; Holler, F. J.; Nieman, T. A. (2018). Principios de Andlisis Instrumental.
México: McGraw-Hill.

Sparkman, O. David; Penton, Zelda; Kitson, Fulton G. (2011). Gas chromatography

and mass Spectrometry: a practical guide 2nd. Ed. Burlington, MA: Academic
Press.

REFERENCIAS COMPLEMENTARIAS

ACS Publications: http://pubs.acs.org/

Area Técnica: http://www.uv.mx/bvirtual/bases-de-datos-conricyt/tecnica/
Biblioteca virtual UV: http://www.uv.mx/bvirtual/

Base de datos: CONRICYT. http://www.uv.mx/bvirtual/bases-de-datos-
conricyt/bases-de-datos-por-area-academica/

o https://sdbs.db.aist.go.jp/sdbs/cgi-bin/cre_index.cgi. Base de datos de
componentes organicos

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto Porcentaje
Examenes parciales 2 60
Participacion en clase 10
Forma de Seminarios y presentaciones 20
Evaluacion Actividades y tareas 10
Total 100
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DATOS GENERALES

Nombre del Curso

DIGESTION Y SALUD (OPTATIVA)

PRESENTACION GENERAL

Justificacion

La digestion de los alimentos es un fendmeno esencial para el bienestar humano,
en el cual los alimentos sufren cambios fisicos y quimicos debido a la masticacion,
movimientos peristalticos, cambios de pH y la accion de diferentes enzimas, que
desintegran la estructura del alimento liberando nutrientes y favoreciendo su
absorcion en las diferentes porciones del tracto gastrointestinal. Algunos productos
de la digestion de los alimentos, ademéas de cumplir sus funciones nutricionales
basicas, exhiben beneficios para la salud, incluida la reduccién del riesgo de
padecer diabetes, cancer y enfermedades cardiovasculares. Estos beneficios se
derivan de las actividades antioxidantes, antiinflamatorias, antitumorales,
antihipertensivas, antihiperlipidémicas entre otras que ejercen sus compuestos
bioactivos. En el Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos es crucial que el
alumno comprenda los mecanismos que subyacen en la liberacion de los
componentes de los alimentos durante la digestion, desde la ingesta del alimento
hasta el efecto biol6gico para establecer la relacion entre el alimento y su efecto en
la salud. Por lo tanto, este curso tiene como objetivo principal destacar la
importancia del proceso de la digestion en la bioaccesibilidad, biodisponibilidad y
metabolismo de los nutrimentos y componentes bioactivos de los alimentos y su
impacto en la salud humana.

OBJETIVO GENERAL DEL CURSO

Conocer el proceso de la digestion de los alimentos, la bioaccesibilidad,
biodisponibilidad y metabolismo de los componentes alimentarios y su efecto en la
salud.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1

Digestion de los alimentos

Objetivos particulares
Adquirir conocimientos sobre el proceso de la digestion de los alimentos, la
absorcion, bioaccesibilidad, biodisponibilidad y metabolismo de los componentes
alimentarios.

Temas
1.1 Anatomia y fisiologia del aparato digestivo humano
1.2 Digestion y absorcion de macronutrientes
1.2.1 Carbohidratos
1.2.2 Proteinas
1.2.3 Lipidos
1.3 Digestion y absorcion de micronutrientes
1.3.1 Vitaminas
1.3.2 Minerales
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1.4 Digestion y absorcion de otros componentes bioactivos de los alimentos
1.4.1 Compuestos fendlicos
1.4.2 Pigmentos
1.5 Matriz alimentaria y su efecto en la digestion
1.6 Estructura de los alimentos y su efecto en la digestion
1.7 Modelos de digestion y su relevancia
1.7.1 Modelos in vitro
1.7.2 Modelos ex vivo

UNIDAD 2

Productos de la digestion de alimentos y su efecto en la salud

Objetivos particulares

Adquirir conocimientos sobre los productos de la digestién de alimentos y su
efecto en la salud de los principales sistemas del organismo humano.

Temas

2.1 Digestion y salud cardiovascular
2.2 Digestion y salud intestinal

2.3 Digestion y salud inmunoldgica
2.4 Digestion y efecto antioxidante

2.5 Digestion y efecto antinflamatorio
2.6 Digestion y efecto antidiabético
2.7 Digestion y efecto anticancerigeno
2.8 Digestion y la microbiota intestinal

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Durante el curso se realizaran presentaciones orales de los temas por parte
del profesor responsable. También se programaran presentaciones por parte de
los estudiantes para el andlisis y discusion de los temas y se aplicaran dinamicas
grupales y actividades para fortalecer el aprendizaje.

EQUIPO NECESARIO

Aula, videoproyector, computadoras con conexion a internet, pizarrén y
marcadores.

BIBLIOGRAFIA

Bagchi, D., & Ohia, S. E. (Eds.). (2021). Nutrition and Functional Foods in Boosting
Digestion, Metabolism and Immune Health. Academic Press.

Bao, X., y Wu, J. (2021). Impact of food-derived bioactive peptides on gut function
and health. Food Research International, 147, 110485.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2021.110485

Bohn, T., Carriere, F., Day, L., Deglaire, A., Egger, L., Freitas...Dupont, D. (2017).
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EVALUACION

SUMATIVA
Concepto Porcentaje
Asistencia 10
Participacion en clase 20
Forma de —
Evaluacion Actividades 10
Examen de conocimientos 60
Total 100
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DATOS GENERALES

Nombre del Curso
PUBLICACION DE ARTICULO

Justificacion
El estudiante escribira un articulo cientifico para transmitir el conocimiento que
ha generado en su investigacion. Para desarrollar y adquirir experiencia en esta
habilidad, es necesario que dedique tiempo a buscar la literatura que complemente
su trabajo, trabajar en la presentacion de los resultados de su investigacion, y
exponer los resultados y conclusiones en un escrito cientifico que seré publicado
en una revista cientifica internacional indexada en Journal Citations Reports (JCR).

Que el estudiante adquiera experiencia en procesos y actividades que
demanden aptitudes y actitudes para transmitir los resultados y el conocimiento
producido en su investigacion de tesis, en publicaciones académicas
especializadas de arbitraje estricto.

UNIDADES, OBJETIVOS PARTICULARES Y TEMAS

UNIDAD 1
Caracteristicas de un articulo cientifico

Objetivos particulares

El estudiante comprendera qué es un articulo cientifico y discutira su
relevancia en el quehacer del propio estudiante y del investigador, ademas de
pensar en los usuarios potenciales de la informacion que éste contiene.

Temas

1. Tipos de contribuciones cientificas.

2. Estructura de las contribuciones cientificas.

3. Importancia de una contribucion cientifica.

UNIDAD 2
Eleccion de la revista cientifica apropiada

Objetivos particulares
El estudiante conocera las diferencias entre los tipos de revistas cientificas, y
evaluara cual es la mas adecuada para la publicacion de su trabajo de tesis.
Temas
Caracteristicas de una revista cientifica
- Tipos de revistas
- Arbitraje, Rigor académico, Tematica, Audiencia, Alcance
- Procesos de indexacion
- Factor de impacto
- Procedimientos editoriales
- Costos de publicacion
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UNIDAD 3

Elaboracion del primer manuscrito

Objetivos particulares

El estudiante conocera las diferentes técnicas para la redaccion del borrador
inicial de un manuscrito cientifico.

Temas

1. Definir el problema de estudio

- Innovacion, originalidad y trascendencia del trabajo

- Hipotesis y objetivos

2. La pertinencia de la selecciéon de informacion vy literatura relevante
- Bases de datos y manejadores de referencias cientificas
- Cantidad y calidad de las fuentes bibliograficas

- Introduccién/Antecedentes

3. Formato y lenguaje apropiados

- Lineamientos editoriales

- Materiales y métodos

4. Proceso de escritura

- Narrativa logica (Resultados)

- Redaccion secuencial vs. no secuencial (Discusion)

UNIDAD 4

Revisién por pares

Objetivos particulares

El estudiante experimentara el proceso de revision por pares de su manuscrito
cientifico.

Temas

1. El editor

- Responsabilidades

- Actividades

- Normas éticas

2. El arbitro cientifico

- Responsabilidades

- Actividades

- Normas éticas

3. El proceso editorial

- Como realizar comentarios, sugerencias, ediciones y correcciones
- Como elaborar una réplica

UNIDAD 5

Envio de manuscrito

Objetivos particulares

El estudiante enviara el manuscrito cientifico a la revista seleccionada.

Temas

1. Autores y coautores
- Como definir quién debe y quién no debe ser un autor
2. Lineamientos éticos institucionales y editoriales

126




- Permisos, consentimientos, responsivas, constancias, verificaciones,
agradecimientos

3. Envio

- Como someter un manuscrito cientifico

TECNICAS DIDACTICAS Y ASPECTOS METODOLOGICOS

Planificacion flexible con adaptacion contextual.

Clima distendido y gratificante para promover la participacion.
Discusiones con argumentacion dirigida.

Presentaciones digitales con ejemplos y ejercicios.

Enfoque orientado a la productividad.

Conciencia de autoaprendizaje.

Trabajo colaborativo y critico.

Elaboracion y revision periddica de ensayos y manuscritos.
Evaluacion continua de satisfaccion del estudiante.

EQUIPO NECESARIO
Equipo de computo personal, proyector digital, conexion a internet.
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A Step-by-step guide to undergraduate writing in the biological sciences. Bull
Ecol Soc Am, 97: 417-426. doi:10.1002/bes2.1258.

REFERENCIAS ELECTRONICAS (Ultima fecha de acceso)

.~ Oftros MaterialesdeConsulta

EVALUACION

SUMATIVA
Concepto Porcentaje
Participacion 5%

Primer borrador de manuscrito 20%

Forma de Revision y correcciones 20%
Evaluacion Borrador final de manuscrito 25%
Envio 30%

Total 100%
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Anexo C. Plan de autoevaluacién anual

Para asegurar el cumplimiento de los estandares de eficacia, eficiencia,
pertinencia, trascendencia, equidad y calidad de manera colegiada, el Programa
de Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos sera sujeto a un proceso
permanente de autoevaluacion, que proponga las estrategias requeridas para la
mejora del posgrado, poniendo especial énfasis en las categorias y los criterios
recomendados por el Sistema Nacional de Posgrado (SNP) del CONACYT. El
proceso de autoevaluacion del programa constituye una herramienta para
controlar, analizar y diagnosticar los problemas (debilidades), las fortalezas
(logros) y los retos a plantearse, para continuar mejorando los indices de calidad
del posgrado. Asi, la autoevaluacion permite identificar la relevancia social de las
investigaciones proyectadas y sus avances orientados hacia varios sectores
productivos y, por consiguiente, traza las politicas y estrategias a seguir a través
de un plan de mejora que se establece como resultado de dicho autoanalisis.
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Anexo D. Plan de mejora

El plan de mejora del Doctorado en Ciencia y Tecnologia de Alimentos constituye
la decision estratégica y colegiada sobre cuales son los cambios que deben
incorporarse como respuesta a las necesidades y prioridades del programa. En
este sentido, se buscara asegurar la mejora del rendimiento estudiantil mediante
el fortalecimiento y el desarrollo de su crecimiento de manera integral, en los
aspectos personal, profesional y laboral. El plan de mejora estara acorde con los
lineamientos del Sistema Nacional de Posgrado del CONACyT.

CATEGORIA ESTRUCTURA E INFRAESTRUCTURA DEL PROGRAMA

planta académica
para incre-mentar
el nivel dentro del
Sistema Nacional
de Investigasores
asi como la
visibilidad de sus
publicaciones.

Objetivos Acciones Producto esperado
Mantener Realizar la revision del | Documento de Plan de
actualizado el | programa cada cuatro afos, | estudios actualizado y
programa de | considerando el plan de | aprobado por el Consejo
posgrado. estudios, perfil de ingreso, | Universitario.

eficiencia terminal, LGACs vy
seguimiento de egresados,
mediante la integracion de
cuerpos colegiados y
especialistas en estructura
curricular.
Consolidar la | Promover la publicacion de | NAB con al menos el

resultados de manera
conjunta entre integrantes del
NAB y colaboradores de otras
IES nacionales e
internacionales y en revistas
con mayor indice de impacto.

40% en los niveles Il y 111
del SNI. Con el 100% de
los profesores con perfil
deseable promep vy
Cuerpos Acadé-micos
en nivel consolidado.

Incrementar el nd-
mero de
académicos que
realicen estan-cias
de investigacion en
otras IES.

Realizar al menos una
estancia nacional o
internacional en otras

Instituciones de Educacion
Superior.

Fortalecimiento de los
miembros del Ndcleo
Basico.

CATEGORIA PROCESO ACADEMICO DEL PROGRAMA

Objetivos

Acciones

Producto esperado

Fomentar la movi-
lidad nacional e in-
ternacional de los
estudiantes.

Fomentar una mayor
colaboracion con otras IES
nacionales e internacionales.

Mejorar continuamente
la formacion y
productividad cientifica
de los estudiantes y
fortalecer la vinculacion
con académicos de
otras IES.

Impulsar la
produccién
cientifica entre

Generar al menos una
publicacién cientifica con la
participacion de estudiantes,

Fortalecimiento de la
productividad cientifica
entre estudiantes,
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alumnos,
egresados y
académicos del
NA.

egresados y académicos por
cada LGAC.

egresados y
académicos del
programa.

Incrementar la
difusion del
programa a nivel
nacional e interna-
cional para la
captacion de
estudiantes de
otras IES dentro y
fuera de México.

Ampliar la difusion del
posgrado y su visibilidad en
diferentes contextos
multinacionales.

Fortalecer la
internacional-lizacion
del posgrado.

CATEGORIA PERTINENCIA DEL PROGRAMA

Objetivos Acciones Producto esperado
Incrementar el | Fomentar mayor participacion | Incrementar el nimero
nume-ro de | en redes, proyectos Yy |de estancias
convenios de | programas con otras IES | académicasy
colaboracion con | nacionales e internacionales; | direcciones conjuntas

otras
Dependencias e
IES Nacionales e
Internacionales,
otros sectores
como el sector
productivo.

asi como también con otros
sectores de la sociedad

de proyectos de tesis
con la participaciéon de
investigadores de otras
IES.

Aumentar el
porcentaje de
estudiantes que
egresen en los

Vigilar que al menos el 80 por
ciento de los estudiantes
egresen en los tiempos
establecidos por el

Mantener el indice de
calidad del posgrado
ante CONACyT

tiempos CONACYT.

establecidos por el

CONACYT.

Promover la Facilitar la participacion activa | Asistencia a congresos

asistencia de
estudiantes a
congresos
nacionales e
internacionales
para la
presentacion de
sus resultados.

de los estudiantes en eventos
académicos para la
presentacion y defensa de
resultados ante pares.

de al menos el 50% de
los estudiantes por
generacion
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RELEVANCIA DE LOS RESULTADOS DEL PROGRAMA

Objetivos Acciones Producto esperado
Mantener un alto | Fomentar la participacion en Incrementar
numero de | las encuestas redes e continuamente el
exalumnos en las | incrementar la actividad en namero de exalumnos
encuestas de | redes sociales. participantes de en
redes de encuestas.
egresados.

Analizar fortalezas
y debilidades en
los perfiles de los
egresados frente a
los problemas
alimenta-rios.

Generar redes de
empleadores para analizar
fortalezas y debilidades en los
alumnos egresados.

Mejorar la preparacion
de los estudiantes para
atender problemas
relacionados con la
industria alimentaria.

Aumentar el
namero de
publicaciones que
reflejen la
interaccién de
académicos y
egresados.

Generar al menos una
publicacién durante y/o
después de culminada la
trayectoria del estudiante en
el posgrado.

Mejorar la formacion de
los alumnos(as) y
asegurar su insercién
en el campo laboral.

132




