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ESPECIALIZACION EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

1. Modalidad de dictado A distancia
Facultad de Ciencias de la Alimentacion (UNER). Concordia. Entre Rios.
Tipo de carrera: Especializacion

2. Plan de Estudio
2.1 Objetivos de la carrera

e Formar profesionales altamente calificados en el drea de la ciencia y tecnologia de alimentos, que
con la capacidad técnica adquirida, puedan insertarse tanto en actividades en el campo académico
- cientifico, como en el campo profesional, promoviendo la capacidad para el andlisis, la
evaluacion, el disefo, el desarrollo, la planificacion y la implementacién de toda actividad
relacionada con el manejo de alimentos, ya sea, de procesamiento o de servicios.

e Capacitar a los profesionales para que puedan aplicar sus conocimientos a la resolucion de
problemas relacionados con el manejo de las materias primas, los procesos productivos, la
seguridad alimentaria, la calidad de los alimentos, el desarrollo de nuevos productos, la nutricién,
y la innovacién en el marco de la legislacién vigente.

e Ampliar la competencia de los profesionales para desempenarse en equipos multidisciplinarios en
relacién a temas fundamentales en ciencia y tecnologia de los alimentos, que permita elevar el
nivel tecnolégico de la industria nacional, generando impacto en los aspectos econdmicos y
socioculturales en la provincia y en la region.

2.2 Perfil de egreso:

El egresado de la carrera serd un profesional altamente calificado con conocimientos profundos vy
habilidades técnicas para desenvolverse en diversos dmbitos del sector agroalimentario y la industria de
alimentos y bebidas. Estara capacitado para el analisis, evaluacidon, disefio, desarrollo, planificacion e
implementacion de toda actividad relacionada con el manejo de alimentos, ya sea en el ambito privado o
académico-cientifico. Tendra competencias personales que le permitirdan abordar los desafios complejos
del sector alimentario actual, gestionar procesos productivos asegurando el cumplimiento de las normas
de seguridad alimentaria, tomar decisiones estratégicas, trabajar en equipos multidisciplinarios para la
resolucion de problemas complejos y contribuir al desarrollo sostenible y seguro del sector
agroalimentario.

2.3 Titulo a otorgar: Especialista en Ciencia y Tecnologia de Alimentos

2.4 Requisitos de ingreso

Quienes deseen ser admitidos en esta carrera de posgrado deberdn acreditar titulo de grado de carreras
de Ingenieria en Alimentos, Licenciatura en Bromatologia, Nutricidn, Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
Quimica, Biologia, Biotecnologia, Bioquimica, Farmacéutica, Ingenieria Agrondmica, Ingenieria Industrial,
Ingenieria Quimica o disciplina afin, expedido por una universidad argentina con reconocimiento oficial o
extranjera, acreditando un plan de estudios de 2100 horas reloj como minimo y cuatro anos de duracién.

2.5 Estructura curricular de la carrera

2.5.1 Carga horaria total de la carrera

La Especializacion tendra una carga horaria equivalente a 61 CRE, con una duracion de 18 meses.

La carga horaria total de la carrera corresponde a 1525 horas reloj, de las cuales 375 horas reloj se destinan
a la realizacién de actividades curriculares e interaccidon docentes-estudiantes y las restantes 1150 horas
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reloj corresponden a trabajo auténomo de los alumnos.

2.5.2 Organizacion del plan de estudios:
El plan de estudios es semi-estructurado. Este comprende un trayecto estructurado compuesto por
espacios curriculares obligatorios, predeterminados y comunes para todos/as los y las estudiantes y un
trayecto no estructurado, que selecciona cada estudiante en funcién de la oferta de cursos propios de la
institucién a fin de establecer el itinerario especifico de acuerdo con el drea del conocimiento, campo
profesional o tema del trabajo final.
La carrera se plantea a distancia. No obstante, se ofrecen 2 espacios curriculares optativos presenciales:

1) Caracterizacién de Alimentos |

2) Caracterizacién de Alimentos Il

2.5.3 Trayecto estructurado:

Cursos Obligatorios: Los/las estudiantes deberan cursar y aprobar 7 espacios obligatorios: Quimica de los
alimentos avanzada, Microbiologia de los alimentos, Preservacion de los alimentos, Introduccién a los
procesos industriales, Legislacidon alimentaria y rotulado nutricional, Higiene y Seguridad Industrial y Taller
de Trabajo Final Integrador. Ver grilla curricular en el punto 2.7.

2.5.4 Trayecto no estructurado:
Cursos Optativos: Los/las estudiantes deberan cursar y aprobar 8 espacios optativos de acuerdo a la oferta
que ofrezca la institucidn:
1. Disefio y desarrollo de alimentos
Evaluacidn sensorial aplicada a los productos alimenticios
Nutricidn
Alimentos fermentados
Industria Alimentaria 4.0. Innovacién y Tecnologia
Desarrollo integral de industrias lacteas
Ciencia y tecnologia de carnes y productos carnicos
Tecnologia de cereales y oleaginosas
Desarrollo integral de industrias de frutas y hortalizas
. Valorizaciéon de subproductos de la industria alimentaria
. Alimentos funcionales y nutracéuticos
. Caracterizacién de Alimentos |
. Caracterizacién de Alimentos Il

Lo NOULAWN

e el
W N P O

2.5.5 Formacion practica:

La formacién practica se realizara en los espacios aulicos virtuales destinados para cada espacio curricular.
El seguimiento de las mismas es fundamental para garantizar el compromiso y desempefio de los/las
estudiantes. Se trabajard con los/las docentes para que disefien actividades practicas con objetivos,
instrucciones detalladas y formas de evaluar. Ademas, se fomentara el uso por parte de los/las docentes de
espacios de comunicacidn que permitirdn monitorear su comprension y participacion. El seguimiento del
progreso se realizard a través de revisiones periddicas durante el desarrollo de la actividad vy
funcionalidades de la plataforma.

Como se dijo anteriormente, la carrera plantea la posibilidad de realizar dos actividades curriculares que
son practicas presenciales (opcionales). Para estas actividades, la institucion cuenta con laboratorios
equipados con tecnologia de avanzada para el anélisis de alimentos (ver punto 7.1). Esto permitira a los/las
estudiantes adquirir conocimientos y habilidades en técnicas analiticas de alimentos.

2.5.6 Otros requisitos para la obtencion del titulo (idiomas, pasantias, etc.)
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Para la obtencién del titulo los estudiantes deberdn presentar y aprobar el Trabajo Final Integrador de
cardacter individual, cuyas caracteristicas se describen en el punto 2.9. Ademas, en el Reglamento de la
carrera se establecen las normas para su presentacion y evaluacién.

2.6 Grilla curricular

A B c ano de D
Trayecto ormacio
n
Semanal | Totales | Totales T P
Estructurado

Quimica de los alimentos 6,25 55 75 4 15 10 Mensual, 4 S
avanzada
Microbiologia de los alimentos 6,25 25 75 4 20 5 Mensual, 4 S
Preservacidn de los alimentos 6,25 25 75 4 20 5 Mensual, 4 S
.Introdu.caon a los procesos 6,25 55 75 4 19 6 Mensual, 4 S
industriales.
Leg|§I§C|on alimentaria y rotulado 6,25 55 75 4 15 10 Mensual, 4 S
nutricional
Higiene y seguridad industrial 6,25 25 75 4 15 10 Mensual, 4 S

L Cuatrimestral,
Taller de Trabajo Final Integrador 1,5 25 100 5 8 17 16S

Trayecto no estructurado

Optativa | 6,25 25 75 4 20 5 Mensual, 4 S
Optativa ll 6,25 25 75 4 20 5 Mensual, 4 S
Optativa lll 6,25 25 75 4 20 5 Mensual, 4 S
Optativa IV 6,25 25 75 4 20 5 Mensual, 4 S
Optativa V 6,25 25 75 4 20 5 Mensual, 4 S
Optativa VI 6,25 25 75 4 20 5 Mensual, 4 S
Optativa VIl 6,25 25 75 4 20 5 Mensual, 4 S
Optativa VI 6,25 25 75 4 20 5 Mensual, 4 S
Carga Horaria Total 375 1150 61 | 272 | 103

Referencias:

Créditos: A: horas de interaccion pedagdgica docente-estudiante, B: horas de trabajo auténomo del
estudiante, C: créditos totales, D: régimen/cantidad de semanas, S: semanas.

Tipo de Formacion: T: Horas tedricas, P: Horas practicas.
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2.7 Trabajo Final:

Luego de transcurridos SEIS (6) meses del inicio cursado de la Especializacidén, los/las estudiantes deberan
presentar el Plan de Trabajo Final Integrador, Director/a y Co-director/a si hubiera, para ser elevados al
Comité Académico. Con el aval de este cuerpo, el director/a de la carrera lo elevara al Consejo Directivo
para su aprobacion.

Una vez cursado y aprobado la totalidad de los espacios curriculares se podra presentar el Trabajo Final
Integrador de la Especializacion, de caracter individual. El Trabajo Final Integrador implica una produccién
intelectual original. Este se basara en un proyecto académico cuyo objetivo principal es que el estudiante
demuestre la adquisicién de los conocimientos, habilidades y competencias desarrolladas a lo largo de la
especializacién, aplicando los conceptos tedricos aprendidos a un caso practico o a una problematica
especifica de su area de estudio. Incluird un desarrollo tedrico y/o experimental de un proceso industrial o
producto y contard con un/a Director/a de Trabajo Final que, como minimo, posea el titulo de Especialista.
El Trabajo Final Integrador debera ser presentado dentro de los SEIS (6) meses siguientes de finalizada la
cursada. El mismo deberd presentarse con nota aval del/de la director/a. De no cumplirse con este plazo, se
prevé una prérroga directa de SEIS (6) meses para los casos que lo ameriten, a pedido del estudiante y con
el visto bueno del /de la Director/a y del Comité Académico. Adicionalmente, se prevé la posibilidad de una
prérroga extraordinaria de hasta SEIS (6) meses que sera otorgada por Unica vez por el Consejo Directivoy a
pedido del estudiante, previa conformidad del/ de la Director/a y Comité Académico. La evaluacidn y
aprobacién del Trabajo Final Integrador estara a cargo de un jurado, conformado por tres docentes con
titulo de posgrado de Especialista o superior.

3. Contenidos Minimos de las unidades curriculares
3.1 Trayecto estructurado:

Quimica de los alimentos avanzada

Propiedades funcionales de macronutrientes en alimentos. Estrategias para la mejora funcional y
nutricional. Desafios y demandas actuales de la industria de alimentos. Vitaminas, minerales y sustancias
bioactivas (nutracéuticos y toxicos). Aditivos. Enzimas. Tecnologias actuales de conservacidn. Valorizacién
de alimentos regionales y subproductos derivados del procesamiento. Alimentos en 3D.

Microbiologia de los alimentos

Definicién. Ecologia microbiana. Contaminacién. Factores limitantes del crecimiento microbiano.
Conservacién. Alteracion de origen microbiano. Enfermedades transmitidas por alimentos. Gestidn de la
seguridad alimentaria. Técnicas microbioldgicas tradicionales y modernas. Analisis microbiolégico de
alimentos y entornos de procesamiento. Planes de muestreo y criterios microbiolégicos para evaluar
calidad microbioldgica de alimentos. Microbiologia de alimentos especificos. Métodos moleculares para la
deteccidn de patégenos en alimentos.

Preservacion de los alimentos

Deterioro de los alimentos. Preservacion de los productos frescos. Preservacién por aditivos. Preservacion
por fermentacién. Preservacion por control de la actividad acuosa. Preservaciéon por control de la
estructura de los alimentos. Preservacion por control de la atmdsfera. Preservacién por tratamiento
térmico.

Introduccion a los procesos industriales.
Equilibrio entre fases. Actividad acuosa. Transiciones de fase. Calorimetria diferencial de barrido.
Propiedades de los materiales. Fenédmenos de Transporte. Transferencia de masa y energia. Operaciones
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unitarias necesarias en la industria de alimentos. Equipos.

Legislacion alimentaria y rotulado nutricional

Seguridad y soberania alimentaria. Introduccidn a la legislacién alimentaria. Normativa Alimentaria mundial.
Normativa Regional. Normativa Nacional. Cédigo Alimentario Argentino. Organismos de control nacional.
Sistema Nacional de Control de Alimentos: CONAL, ANMAT, INAL, SENASA, INV, ICAB. Rol del inspector.
Introduccién al rotulado de alimentos. Rotulado nutricional, Porciones y rotulacidon
nutricionalcomplementaria de alimentos envasados. Aplicacion de la ley de Alimentacién Saludable.
Rotulacion de envases

Higiene y Seguridad Industrial

Principios de Seguridad e Higiene en el trabajo. Ley de Riesgos del Trabajo (Ley 24557/95). Definicion de
accidentes de trabajo, accidentes in itinere y enfermedades profesionales. Riesgos generales y especificos,
medidas preventivas asociadas a los mismos. Evaluacién de riesgos. Revisidn de Legislacidn vigente: Ley
19587/72, Dec.351/79.

Taller de Trabajo Final Integrador

Responsabilidades del estudiante de posgrado. Eleccion y rol del director. Busqueda bibliografica. Citas
Bibliograficas. Elaboracién de un plan de proyecto final. Eleccidon del tema. Formulacién del problema.
Construccion del Marco Tedrico. Hipdtesis. Disefio metodolégico. Técnicas y formas de procesamiento de
la informacién. Coherencia interna del proyecto. Cronograma. Estilo de escritura. indice del proyecto final.
Introduccién. Metodologia. Resultados. Conclusiones. Difusion de resultados alcanzados.

3.2 Trayecto no estructurado

El estudiantado debe cursar ocho asignaturas optativas que podran ser las que estan propuestas en la
carrera de Especializacion en Ciencia y Tecnologia de Alimentos u otros cursos dictados en otras Unidades
Académicas. El listado de actividades curriculares que se detalla a continuaciéon es meramente orientativo
y no pretende ser exhaustivo ni excluyente, pudiendo ofertarse estas u otras materias optativas segun el
calendario académico en funciéon de las exigencias curriculares, la demanda del estudiantado, los intereses
institucionales y la inclusion de temdaticas novedosas para el campo de estudios:

Disefio y desarrollo de alimentos

Introduccién al Disefio y Desarrollo de Alimentos: tendencias del mercado alimentario: aspectos
comerciales y publico objetivo. Tecnologia alimentaria: formulacidn, ingredientes y aditivos. Investigacion y
Desarrollo (I+D): prediccidon de la calidad, ensayos para la evaluacién de nuevos alimentos, vida util.
Sostenibilidad y Etica. Prototipado y evaluacién sensorial: costos en el disefio y desarrollo de alimentos.
Estudio de casos de éxito y proyectos practicos.

Evaluacidn sensorial aplicada a los productos alimenticios

Evaluacion sensorial, métodos analiticos, métodos afectivos. Aspectos basicos para implementacién de
pruebas sensoriales: locales de evaluacidn y presentacién de muestras. Métodos descriptivos clasicos.
Métodos descriptivos rapidos. Cuantificacién de la respuesta afectiva. Disefio de pruebas y ensayos con
consumidores. Control de calidad sensorial de alimentos.

Nutricién

Introduccién a la Nutricion Humana. Nutrientes: clasificacion, funciones, requerimientos, deficiencia,
toxicidad, biodisponibilidad, fuentes alimentarias. Recomendaciones nutricionales. Guias Alimentarias
Argentinas. Grupos de alimentos, productos alimenticios. Composicidn nutricional. Alimentos de régimen
o dietéticos: Alimentos fortificados, enriquecidos. Alimentos adicionados con fibra, en su valor energético,
glucidico. proteico, lipidico y en su composicion mineral. Alimentos de bajo contenido de sodio. Alimentos
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libres de gluten. Suplementos dietarios.

Alimentos fermentados

Alimentos fermentados y alimentos probidticos. Prebidticos, sinbidticos y postbidticos. Procesos
biotecnoldgicos: descripcion y control. Productos alimenticios fermentados: metabolismo bioquimico y
proceso tecnoldgico. Aplicaciones en vegetales, lacteos, carnicos, bebidas, panificacion, acidos organicos,
proteina unicelular, enzimas, biopolimeros.

Industria Alimentaria 4.0. Innovacion y Tecnologia

Conceptos de industria alimentaria 4.0. Principales tecnologias avanzadas: Automatizacion de Procesos,
Internet de las cosas (loT), Blockchain, Analisis de datos, Realidad aumentada. Optimizacién de la cadena
de suministro: Logistica Alimentaria 4.0. Trazabilidad de los alimentos. Impacto de la Industria 4.0 en
Argentina.

Desarrollo integral de industrias lacteas

Leche como materia prima. Aspectos tecnoldgicos, higiénicos/sanitarios, nutricionales, sensoriales, de las
materias primas y productos terminados. Procesos industriales especificos para la obtencion de diferentes
categorias de productos lacteos. Control integral de la calidad e inocuidad. Nuevos enfoques para el sector
y la cadena de valor. Sostenibilidad.

Ciencia y tecnologia de carnes y productos carnicos

Fibra muscular. Cambios bioquimicos musculares. Calidad de carne. Faena de bovinos, porcinos y aves.
Refrigeracion y congelacién. Procesos, operaciones, equipos e instalaciones. Curado de carnes. Embutidos
secos y salazones. Productos cocidos. Tecnologias de elaboracidn. Legislacion.

Tecnologia de cereales y oleaginosas.

Introduccién a la tecnologia de cereales y oleaginosas. Produccidn nacional e internacional. La industria,
caracteristicas y desafios. Caracteristicas estructurales de los cereales y oleaginosas. Composicion, valor
nutritivo, propiedades. Acondicionamiento de granos. Manejo poscosecha. Control de plagas. Trazabilidad.
Cereales y oleaginosas regionales, productos y subproductos (maiz, arroz, lino, soja, nuez pecdn),
parametros de calidad. Residuos agroindustriales (industria arrocera, industria aceitera, industria
cervecera). Usos y tendencias. Revalorizacion. Proteinas vegetales. Métodos de extraccién y tecnologias
emergentes.

Desarrollo integral de industrias de frutas y hortalizas

Conceptos de fisiologia poscosecha de frutas y hortalizas. Manipulacién y tratamientos poscosecha.
Estrategias y tecnologias poscosecha de conservacién de frutas y hortalizas. Productos frutihorticolas
minimamente procesados. Procesos para su obtencidn. Tecnologia de barreras. Estudio de casos. Procesos
de obtencidn de jugos vegetales. Tratamientos de conservacién térmicos y no térmicos de jugos vegetales.
Utilizacion de tecnologia de membranas. Preservacidn de alimentos frutihorticolas mediante congelacidn y
secado.

Valorizacion de subproductos de la industria alimentaria

Introduccién a los subproductos. Nuevo paradigma: Coproductos. Biomoléculas de subproductos
agroindustriales y su potencial. Subproductos de cosecha y poscosecha. Obtencién de compuestos
bioactivos. Obtencidn y caracterizacion de biomoléculas. Tecnologias emergentes para la obtencién de
biomoléculas: Ultrasonidos, microondas, campos eléctricos pulsados, extraccion por fluidos supercriticos.
Desarrollo de materiales compuestos a partir de fibras u otros subproductos. Aplicaciones de coproductos
en el desarrollo de alimentos funcionales.
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Alimentos funcionales y nutracéuticos

Definicion de alimentos funcionales y nutracéuticos. Marco regulatorio. Concepto general. Probidticos.
Prebidticos y simbidticos. Ingredientes bioactivos. Diseno de alimentos funcionales. Seguridad.
Metodologias analiticas para el analisis y caracterizacion de ingredientes funcionales. Evaluacion de la
actividad biolégica, biodisponibilidad y eficacia de ingredientes funcionales. Métodos avanzados in vitro e
in vivo. Tecnologias de elaboracién. Etapas del proceso de desarrollo de alimentos funcionales.
Herramientas dmicas: Gendmica, protedmica, metaboldmica.

Caracterizacion de Alimentos |

Caracterizacidon centesimal. Propiedades reoldgicas y texturales. Propiedades térmicas. Color instrumental.
Tamano de particulas.

Caracterizacion de Alimentos Il

Principios fundamentales de la cromatografia. Tipos. Instrumentacién basica. Preparacién de muestras y
métodos extractivos. Interpretaciéon de resultados. Aplicacién de la cromatografia. Introduccidn a la
espectrofotometria infrarroja cercana. Principios de la espectrofotometria FT-NIR. Métodos de
cuantificacion. Conceptos basicos de la cuantificacidon multivariada. Preparacién de muestras y técnicas de
medicion. Los alimentos como fuente de minerales. Cuantificacion de minerales. Principios de la
espectroscopia. Espectroscopia de absorcidn y emisidn atdmica. Tratamiento de muestras.

4.1 Estrategia metodoldgica-pedagdgica
La estrategia metodoldgica pedagdgica, articula momentos sincrénicos y asincrénicos para asegurar tanto
la flexibilidad como la interaccién entre estudiantes y docentes. Las actividades pedagdgicas se estructuran
de la siguiente manera:

e Actividades asincrdnicas: la mayor parte de los contenidos y actividades se desarrollaran en el
Campus Virtual, donde los estudiantes podrdn acceder a materiales multimediales (videos,
lecturas, simulaciones), realizar tareas, participar en foros de discusidn y colaborar en proyectos
grupales de manera auténoma.

e Actividades sincrdnicas: se llevaran a cabo encuentros sincrénicos periédicos a través de
videoconferencias, utilizando la plataforma Google Meet. Estos encuentros tendran un enfoque
colaborativo, donde se fomentara la resolucién de problemas, el andlisis de casos y la discusién
critica.

Se implementaran metodologias activas que promuevan la participacién del estudiante, tales como el
Aprendizaje Basado en Problemas (ABP), el método de casos, aprendizaje por proyectos, aula invertida,
con el objetivo de desarrollar habilidades analiticas, resolucion de problemas y toma de decisiones en
contextos reales o simulados de la industria alimentaria.

Los contenidos y actividades se estructuran mediante el aula virtual, donde los estudiantes podran acceder
a materiales didacticos en formato audiovisual, multimedial y textual. Los encuentros sincrénicos estaran
disefiados para resolver dudas, realizar debates y trabajar en casos practicos. Se garantizara el acceso a
bibliografia digital y otros recursos interactivos.
La interaccidon entre los diferentes actores del proceso educativo es clave para esta propuesta. Los
estudiantes contaran con multiples canales de comunicacidn para comunicarse tanto con los docentes
como entre ellos:
® |Interaccidn docente-estudiante: los docentes actuardn como tutores y facilitadores del proceso de
aprendizaje. Se programaran tutorias personalizadas y grupales, ademds de un seguimiento
constante del progreso de los estudiantes mediante foros de discusién, mensajes directos y
actividades interactivas.
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® Interaccidon estudiante-estudiante: se fomentara la colaboracion entre estudiantes a través de
proyectos en grupo, actividades en foros y debates en linea. Las plataformas permitiran compartir
ideas y trabajar conjuntamente, replicando las dindmicas colaborativas que se darian en una clase
presencial.

4.2 Sobre la evaluacidn en las actividades curriculares

El sistema de evaluacién y seguimiento de la Especializaciéon en Ciencia y Tecnologia de Alimentos esta

disefiado para adaptarse a la modalidad a distancia, garantizando la validez, confiabilidad y equidad en Ia

medicién del aprendizaje. Se propone el desarrollo de una evaluacién que sea de cardcter continua,

formativa y sumativa, permitiendo a los estudiantes recibir retroalimentacién constante que les permita

mejorar a lo largo del proceso formativo, mientras que se asegura la medicién precisa de las competencias

adquiridas.

La evaluacion formativa es clave en el seguimiento continuo del progreso de los estudiantes. Su objetivo es

proporcionar retroalimentacidon que permita ajustar el proceso de aprendizaje antes de las evaluaciones

finales. Las herramientas y métodos podrdn incluir:

Actividades semanales de autoevaluacion: los estudiantes tendran acceso a cuestionarios automaticos o

tareas practicas disefiadas para evaluar su comprensién de los contenidos en un formato no punitivo. Estas

actividades proporcionaran una retroalimentacion inmediata que les permitira identificar areas de mejora.

Actividades de participacion: la participacién activa en debates y foros de discusién serd valorada, ya que

fomentard la interaccidn entre pares y docentes. Se incentivard a los estudiantes a reflexionar y compartir

sus ideas, lo cual permitird una evaluacion del aprendizaje colaborativo y critico.

Trabajos prdcticos y proyectos: a lo largo de cada mddulo se asignaran trabajos practicos donde los

estudiantes deberan aplicar lo aprendido en situaciones simuladas o reales. Estos trabajos recibiran

retroalimentacion detallada de los docentes para guiar el aprendizaje continuo. Ejemplos incluyen analisis

de estudios de caso, proyectos de disefio de productos alimenticios, o resolucién de problemas

relacionados con la industria alimentaria.

Evaluacion Sumativa: la evaluacion sumativa tendra lugar al final de cada unidad curricular y su objetivo es

medir el nivel de dominio de los contenidos y competencias adquiridas por los estudiantes. Algunas

opciones posibles:

4.2.1.1 Exdmenes escritos: se utilizara el aula virtual para la entrega de exdmenes y cuestionarios con
tiempo limitado. Los cuestionarios podran incluir preguntas de opcién multiple, preguntas de
desarrollo y problemas de aplicacidn practica. La plataforma permitird la correccion automatizada
para algunos tipos de preguntas y las respuestas de desarrollo seran corregidas por los docentes,
quienes ofreceran retroalimentacion individualizada.

4.2.1.2 Exdmenes orales sincronicos: en determinados espacios, se realizardn evaluaciones orales
mediante videoconferencias. Estos exdmenes serdn grabados, permitiendo una evaluacion justay
transparente. Durante la evaluacion oral, se valoraran la capacidad de argumentacion, la claridad
en la exposicidn, y la aplicacién del conocimiento tedrico a escenarios practicos.

4.2.1.3 Proyectos integradores: al final del trayecto curricular, los estudiantes podrdn realizar un Trabajo
Final, donde aplicaran las habilidades y conocimientos adquiridos para resolver un problema real
del campo de la ciencia y tecnologia de alimentos. El proyecto serad evaluado por el docente del
espacio curricular.

El uso de la tecnologia serd clave para la implementacién efectiva de los procesos de evaluacion. Algunas

de las herramientas tecnoldgicas que se utilizaran incluyen:

Campus Virtual: sera el centro de todas las evaluaciones, permitiendo la creacién de cuestionarios

interactivos, foros de discusion, y espacios de entrega de tareas. Ademas, el campus ofrecera analisis de

participacion y progreso, lo que permitira a los docentes detectar posibles dificultades de aprendizaje.

Plataformas de videoconferencia: los examenes orales, las tutorias y las defensas de trabajos finales se

llevaran a cabo a través de Google Meet, que permiten la grabacion de las sesiones para garantizar la
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transparencia y la revisidon posterior si es necesario.

4.3 Seguimiento del Progreso del Estudiante

El seguimiento continuo es esencial para garantizar que los estudiantes se mantengan comprometidos y en

buen camino hacia el logro de los objetivos del curso. Se implementardn diversas estrategias de

monitoreo:

4.3.1.1 Avisos programados / Bloque de Seguimiento: el Campus Virtual enviara notificaciones
automaticas a los estudiantes que no cumplan con fechas de entrega o que no participen
activamente en las actividades propuestas, promoviendo asi su reincorporacién al proceso de
aprendizaje.

4.3.1.2 Tutorias personalizadas / Clases de Consulta: se ofreceran tutorias individuales y grupales, en las
gue los estudiantes podran consultar dudas especificas, recibir orientacion para las evaluaciones y
obtener sugerencias personalizadas sobre cdmo mejorar su rendimiento.

4.3.1.3 Retroalimentacion personalizada: 1a retroalimentacién no se limitara a los exdmenes finales, sino
gue sera una practica constante a lo largo del curso. Los docentes brindardn comentarios
detallados sobre cada tarea o actividad, destacando los puntos fuertes y sugiriendo mejoras.
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