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UNIVERSIDAD NACIONAL “SAN LUIS GONZAGA”
RESOLUCION RECTORAL N° 4136-R-UNICA-2021

Ica, 31 de diciembre de 2021

VISTAS:

Las Resoluciones Decanales, N° 520-D/FFB-UNICA-2021, N° 621-2021-D/FIAS-
UNSLG, N° 438-D-FIMEE-UNICA-2021, N° 384-D-FIMM-UNICA-2021, N° 212-2021-D-FIPA-
UNICA, N° 213-2021-D-FIPA-UNICA, N° 634-D-FMHDAC-UNICA-2021, N° 170-D/F.Obs.-
UNICA-2021, N° 364-D-F.O.-UNICA-2021, que aprueban los planes de estudio de los programas
académicos de las Facultades de la Universidad Nacional “San Luis Gonzaga™; y

CONSIDERANDO:

Que, la Universidad Nacional “San Luis Gonzaga”, desarrolla sus actividades dentro de
p autonomia normativa, de gobierno, académica, administrativa, y econémica; conforme lo establece el
~-prticulo 18 de la Constitucion Politica del Estado, en estricta concordancia con el articulo 8 de la Ley
/ Universitaria N° 30220

Que, el Decreto Legislativo N° 1496 de fecha 9 de mayo de 2020, su articulo 5:
Convocatoria y desarrollo de sesiones virtuales por parte de los 6rganos de gobierno de universidades.
FACULTA a las Asambleas Universitarias, Consejos Universitarios, Consejos de Facultad y en general
a cualquier rgano de gobierno de universidades piblicas y privadas, para que realicen sesiones virtuales
con la misma validez que una sesion presencial. ()

Que, conforme a lo dispuesto en el Articulo 21, inciso 21.5 del Estatuto de la
Universidad Nacional “San Luis Gonzaga™ sefiala que es atribucion del Consejo Universitario, entre
otras, concordar y ratificar los planes de estudios Y de trabajo propuestos por las unidades académicas:

Que, asimismo el inciso 36.3 del articulo 36 del Estatuto de esta Casa Superior de
Estudios, sefiala que es atribucion del Consejo de Facultad aprobar los curriculos Y planes de estudio,
elaborados por las Escuelas Profesionales que integren la Facultad,

Que, los articulos 63, 64, 65, 66, 67, 68. 69, 70, 71 del referido Estatuto, determina su
régimen de estudios, de la formacién de pregrado, posgrado y estudios de segunda especialidad,
respectivamente;

Que, mediante Resolucién Rectoral N° 3684-R-UNICA-2021 de fecha 17 de diciembre
de 2021, se aprobo ratificar las Resoluciones Decanales remitidas por las Facultades de la Universidad
Nacional *San Luis Gonzaga™ que aprobaron los nuevos planes de estudio de sus programas académicos;

Que, en el marco de la actuacion de verificacion remota realizada por la SUNEDU, se
identificaron observaciones en 9 (nueve) planes de estudio y malla curricular que deben ser subsanados
por la universidad;

Que, mediante Resoluciones Decanales de vistos, los Consejos de Facultad aprueban
los NUEVOS PLANES DE ESTUDIOS de los Programas Académicos de las Facultades de Farmacia y
Bioquimica, Ingenieria Ambiental y Sanitaria, Ingenieria Mecénica Eléctrica y Electrénica, Ingenieria
de Minas y Metalurgia, Ingenieria Pesquera y de Alimentos, Medicina Humana, Obstetricia y
Odontologia de la Universidad Nacional “San Luis Gonzaga™, solicitando ratificarlas en Consejo
Universitario;
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Que, el Consejo Universitario en Sesion Extraordinaria de fecha 31 de diciembre de
2021, en uso de sus atribuciones conferidas y estando la documentaciéon de visto, acuerda por
unanimidad RATIFICAR las Resoluciones Decanales remitidas por las nueve (09) Facultades referidas
de la Universidad Nacional “San Luis Gonzaga”, que aprueban los NUEVOS PLANES DE ESTUDIOS
DE LOS PROGRAMAS ACADEMICOS;

Estando a lo acordado por el Consejo Universitario en Sesion Extraordinaria de fecha
31 de diciembre de 2021 vy en uso de las atribuciones conferidas al Sefior Rector de la Universidad
Nacional “San Luis Gonzaga”, por el articulo 62° de la Ley Universitaria N°30220 y Estatuto
Universitario.

SE RESUELVE:

Articulo 1°. - RATIFICAR las Resoluciones Decanales remitidas por las Facultades de la
Universidad Nacional “San Luis Gonzaga”, que aprueban los NUEVOS PLANES DE
ESTUDIO DE LOS PROGRAMAS ACADEMICOS que se detallan a continuacion,
y que en anexo forman parte de la presente Resolucion:

il e R e Nﬁ% -
Farmacia y Bioquimica Farmacia y Bioquimica N° 520-D/FFB-UNICA-2021 29/12/2021
'S‘;i‘:;:fl':a Ambicatal y Ingenieria Ambiental y Sanitaria N° 621-2021-D/FIAS-UNSLG 30/1212021
ggzgﬁﬁr‘éf;ﬁr‘xca Ingenieria Mecanica Eléctrica N° 438-D-FIMEE-UNICA-2021 | 30/12/2021
Ungeieyt, e Minssy Ingenierfa de Minas N° 384-D-FIMM-UNICA-2021 | 30/12/2021
Metalurgia
Ingenieria Pesquera y de Ingenieria Pesquera N° 212-2021-D-FIPA-UNICA 30/12/2021
Alimentos Ingenieria de Alimentos N°213-2021-D-FIPA-UNICA 30/12/2021
Medicina Humana Medicina Humana N°® 634-D-FMHDAC-UNICA-2021 | 31/12/2021
Obstetricia Obstetricia N° 170-D/F.Obs.-UNICA-2021 30/12/2021
Odontologia Odontologia N° 364-D-F.0.-UNICA-2021 29/12/2021
Articulo 2°. - MODIFICAR la Resolucion Rectoral N° 3684-R-UNICA-2021 del 17 de diciembre
de 2021, en los términos que se indica en el articulo 1° de la presente resolucion:
quedando vigente todo lo demas que contiene.
Articulo 3°.- DETERMINAR que la presente Resolucion Rectoral surtira efecto para los nuevos

ingresantes, después de obtener el Licenciamiento Institucional.

Articulo 4°. - COMUNICAR la presente Resolucion, al Vicerrectorado Académico, a las Facultades

referidas, Oficina de Registro, Matricula y Estadistica y a las instancias
correspondientes para su cumplimiento.

Registrese, comuniquese y archivese.
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% VISTO:

CONSIDERANDO:

UNIVERSIDAD NACIONAL “SAN LUIS GONZAGA”
RESOLUCION RECTORAL N°4089-R-UNICA-2021

Ica, 22 de diciembre de 2021

El acuerdo del Consejo Universitario en sesion extraordinaria de fecha 22 de

Que, la Universidad Nacional “San Luis Gonzaga”, desarrolla sus actividades
dentro de la autonomia de gobierno, académica, administrativa y econdémica, conforme lo

establece el articulo 18° de la Constitucion Politica del Estado, en estricta concordancia con el
articulo 8° de la Ley Universitaria N° 30220;

Que, el articulo 212 del Texto Unico Ordenado de la Ley 27444, Ley del
Procedimiento Administrativo General, aprobado mediante Decreto Supremo N° 004-2019-JUS,
establece que los errores material o aritmético en los actos administrativos pueden ser rectificados
con efecto retroactivo, en cualquier momento, de oficio o a instancia de los administrados,
siempre que no se altere lo sustancial de su contenido ni el sentido de la decisioén; asimismo,
establece que la rectificacion adopta las formas y modalidades de comunicacion o publicacion que
corresponda para el acto original;

Que, por acuerdo de Consejo Universitario en sesion extraordinaria de fecha 17 de
diciembre de 20201, se emite la Resolucion Rectoral N° 3684-R-UNICA-2021, que ratifica las
Resoluciones Decanales remitidas por las Facultades de la Universidad Nacional “San Luis
Gonzaga™, que aprueban los NUEVOS PLANES DE ESTUDIO DE LOS PROGRAMAS ACADEMICOS
adscritos a cada Facultad;

Que, se ha cometido un error material involuntario, en el cuadro de la parte
resolutiva de la citada Resolucién Rectoral, donde se sefiala el nombre de la Facultad de
Ingenieria Quimica y Petroquimica, siendo necesario corregir de oficio dicho error material; en

los términos siguientes:

DICE:

Facultad Programa Académico Aprnbntlnn pol;l:]m!neﬁn Fecha
(o) : (...) () (...)
[ngenieria de Quimicay |y 0nierfa Quimica N° 270-2021-D-FIQyP-UNICA | 25/10/2021
Petroquimica
[ (.2) ) (.21)
DEBE DECIR:

Facultad Programa Académico Aprohad_gq WW Fecha
(:::) (::.) .. fo)
Ingenieria Quimica y . - LR = .
Petruqulmica Ingenieria Quimica N°270-2021-D-FIQyP-UNICA 25/10/2021
) () (o .

Que, en Sesion Extraordinaria de Consejo Universitario de fecha 22 de diciembre
de 2021 se acordd por unanimidad RECTIFICAR el articulo 1° de la Resolucion Rectoral N°

3684-R-UNICA-2021 de fecha 17 de diciembre de 2021, en el extremo referente a la Facultad de
Ingenieria Quimica y Petroquimica;
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Estando al acuerdo del Consejo Universitario en Sesion Extraordinaria de fecha 22

de diciembre de 2021 y en uso de las atribuciones conferidas al sefior Rector de la Universidad
Nacional “San Luis Gonzaga”, por el articulo 62° la Ley N° 30220, Ley Universitaria y el Estatuto

Universitario.

SE RESUELVE:

/5w~ Articulo 1°.- RECTIFICAR la Resolucion Rectoral N° 3684-R-UNICA-2021, de fecha 17 de

% diciembre de 2021, en el extremo referente al nombre de la Facultad de Ingenieria
& Quimica y Petroquimica, quedando establecido de la siguiente manera:
Facultad Programa Académico Aprobadno pornlzlm gaciin Fecha
() : {s=5) ) ()
:,“ge“'".'“ Quimica y Ingenieria Quimica N° 270-2021-D-FIQyP-UNICA 25/10/2021
etroquimica
(...) L) G (o]

Articulo 2°.-

Articulo 3°.-

RATIFICAR en los demas extremos la Resolucion Rectoral N° 3684, de fecha 17
de diciembre de 2021.

NOTIFICAR la presente Resolucion al Vicerrectorado Académico, Facultad de
Ingenieria Quimica y Petroquimica y demas dependencias de la Universidad para

su conocimiento y cumplimiento.

Registrese, comuniquese y archivese.

7 Dr. Anselma M




UNIVERSIDAD NACIONAL “SAN LUIS GONZAGA”
RESOLUCION RECTORAL N° 3684-R-UNICA-2021

Ica, 17 de diciembre de 2021

VISTAS:

Las Resoluciones Decanales N° 290-FAD-D-UNICA-2021, N° 0427-D-FA-UNICA-
2021,N°083-D/FARQ-UNICA-2021, N° 191-FC-UNICA-2021, N° 190-FC-UNICA-2021, N° 189-FC-
UNICA-2021, N° 0225-FCB-UNICA-2021, N° 0290-D-FCCTA-UNICA-2021, N° 0291-D-FCCTA-
UNICA-2021, N° 0292-D-FCCTA-UNICA-2021, N° 317-D-FACENI-UNICA-2021, N° 318-D-
; B\ CENI-UNICA-2021, N° 554-D-FCEH-UNICA-2021, N° 555-D-FCEH-UNICA-2021, N° 556-D-
3/ Vi BIEH-UNICA-2021, N° 557-D-FCEH-UNICA-2021, N° 558-D-FCEH-UNICA-2021, N° 559-D-
‘%‘r MJEH-UNICA-2021, N° 560-D-FCEH-UNICA-2021, N° 561-D-FCEH-UNICA-2021, N°® 562-D-

. Hf EH-UNICA-2021, N° 0133-D-FC-UNICA-2021, N° 201-D-FDCP-UNICA-2021, N° 0381-2021-

FE-UNICA-D., N° 476-D/FFB-UNICA-2021, N° 599-2021-D/FIAS-UNSLG, N° 330-DEC-FIC-
UNICA-2021, N° 416-D-FIMEE-UNICA-2021, N° 417-D-FIMEE-UNICA-2021, N° 377-D-FIMM-
UNICA-2021, N° 378-D-FIMM-UNICA-2021, N° 197-2021-D-FIPA-UNICA, N° 198-2021-D-
FIPA-UNICA. N°® 270-2021-D-FIQyP-UNICA, N° 052-21-D-FIS-UNICA, N° 617-D-FMHDAC-
UNICA-2021, N° 340-D-FMVZ-UNICA-2021, N° 141-D/F.Obs.-UNICA-2021, N° 359-D-F.O.-
UNICA-2021,N°057-2021-FP-UNICA-D, que aprueban los nuevos planes de estudio de los programas
académicos de las Facultades de la Universidad Nacional “San Luis Gonzaga™; y

CONSIDERANDO:

Que, la Universidad Nacional “San Luis Gonzaga™, desarrolla sus actividades dentro de
la autonomia normativa, de gobierno, académica, administrativa, y econémica; conforme lo establece el
articulo 18 de la Constitucion Politica del Estado, en estricta concordancia con el articulo 8 de la Ley
Universitaria N° 30220,

Que, el Decreto Legislativo N° 1496 de fecha 9 de mayo de 2020, su articulo 5:
Convocatoria y desarrollo de sesiones virtuales por parte de los 6érganos de gobierno de universidades.
FACULTA a las Asambleas Universitarias, Consejos Universitarios, Consejos de Facultad y en general
a cualquier érgano de gobierno de universidades publicas y privadas, para que realicen sesiones virtuales
con la misma validez que una sesion presencial. (...);

Que, conforme a lo dispuesto en el Articulo 21, inciso 21.5 del Estatuto de la
Universidad Nacional “San Luis Gonzaga™ sefala que es atribucion del Consejo Universitario, entre
otras, concordar y ratificar los planes de estudios y de trabajo propuestos por las unidades académicas,

Que, asimismo el inciso 36.3 del articulo 36 del Estatuto de esta Casa Superior de
Estudios, sefiala que es atribucion del Consejo de Facultad aprobar los curriculos y planes de estudio,
elaborados por las Escuelas Profesionales que integren la Facultad,

Que, los articulos 63, 64, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 71 del referido Estatuto, determina su
régimen de estudios, de la formacion de pregrado, posgrado y estudios de segunda especialidad,
respectivamente;

Que, mediante Resolucion Rectoral N° 3164-R-UNICA-2021 de fecha 26 de octubre de
2021, se aprob¢ ratificar las Resoluciones Decanales remitidas por las Facultades de la Universidad
Nacional “San Luis Gonzaga™ que aprobaron los nuevos planes de estudio de sus programas académicos:
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Que, el 14 de diciembre de 2021 en el marco de la actuacion de verificacion remota
realizada por la SUNEDU, se identificaron observaciones en los planes de estudio y malla curricular
que deben ser subsanados por la universidad;

Que, mediante Resoluciones Decanales de vistos, los Consejos de Facultad aprueban
los NUEVOS PLANES DE ESTUDIOS de los Programas Académicos de las Facultades de la
Universidad Nacional “San Luis Gonzaga”, solicitando ratificarlas en Consejo Universitario;

Que, el Consejo Universitario en Sesion Extraordinaria de fecha 17 de diciembre de
2021, en uso de sus atribuciones conferidas y estando la documentacion de visto, acuerda por
\unanimidad RATIFICAR las Resoluciones Decanales remitidas por las Facultades de la Universidad
®\acional “San Luis Gonzaga”, que aprueban los NUEVOS PLANES DE ESTUDIOS DE LOS
PROGRAMAS ACADEMICOS;

Estando a lo acordado por el Consejo Universitario en Sesion Extraordinaria de fecha
17 de diciembre de 2021 y en uso de las atribuciones conferidas al Sefior Rector de la Universidad
Nacional “San Luis Gonzaga”, por el articulo 62° de la Ley Universitaria N°30220 y Estatuto
Universitario.

SE RESUELVE:

Articulo 1°. - RATIFICAR las Resoluciones Decanales remitidas por las Facultades de la
Universidad Nacional “San Luis Gonzaga”, que aprueban los NUEVOS PLANES DE

ESTUDIO DE LOS PROGRAMAS ACADEMICOS que se detallan a continuacion,
y que en anexo forman parte de la presente Resolucion:

Facultad Programa Académico ‘ Awno pox Riuolucién Fecha
Administracién Administracién N° 290-FAD-D-UNICA-2021 14/12/2021
Agronomia Agronomia N° 0427-D-FA-UNICA-2021 25/10/2021
Arquitectura Arquitectura N° 083-D/FARQ-UNICA-2021 25/10/2021

Fisica N® 191-FC-UNICA-2021 15/12/2021
Ciencias Estadistica N” 190 -FC-UNICA-2021 15/12/2021
Matematica e Informética N 189-FC-UNICA-2021 15/12/2021
Ciencias Bioldgicas Biologia N° 0225 -FCB-UNICA-2021 16/12/2021
Ciencias de la Ciencias de la Comunicacién N° 0290-D-FCCTA-UNICA-2021 | 16/12/2021
Comunicacion, Turismoy [ Turismo N°0291-D-FCCTA-UNICA-2021 | 16/12/2021
Arqueologia Arqueologia N° 0292-D-FCCTA-UNICA-2021 | 16/12/2021
Ciencias Econémicas y Economia N° 317-D-FACENI-UNICA-2021 | 25/10/2021
Negocios Internacionales Negocios Internacionales N° 318-D-FACENI-UNICA-2021 | 25/10/2021
Clenctas de [a Educacion en Lenguay | No 554.0.FCEH-UNICA-2021 | 15/12/2021
iteratura
Ciencias de la Educacion en Historia ¥ | \o 555 FCEH-UNICA-2021 | 15/12/2021
Geografia
Ciencias de la Educacién en Filosofia, =
Peicologla ¥ Cisacias Soiciales N° 556-D-FCEH-UNICA-2021 15/12/2021
C}cncu?s de la Efjut_:acmn en Ciencias N 557-D-FCEH-UNICA-2021 15/12/2021
Biolégicas y Quimica
Ciencias de la Educacion y | Ciencias de la Educacion en =
Humanidades Matematica e Informética S e e T T i
Clencias de la Educacion en Educacion | o 550.5 FCEH-UNICA-2021 | 15/1272021
Clv::nc1:::ts de la Educacion en Educacion N° 560-D-FCEH-UNICA-2021 15/12/2021
Primaria
Clcnc_las de la Educacién en Educacion N° 561-D-FCEH-UNICA-2021 15/12/2021
Artistica
(iencias de la Educacion en EducaciOn | np 562.D-FCEH-UNICA-2021 | 15/12/2021
Contabilidad Contabilidad N° 0133-D-FC-UNICA-2021 16/12/2021
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RESOLUCION DECANAL N° 213-2021D-FIPA-UNICA

Pisco, 30 diciembre del 2021
VISTO :

El Oficio N° 115-2021-PAIA-FIPA-UNICA, de fecha 30 de diciembre del afio 2021, presentado por el
director de la Escuela Profesional de Ingenieria de Alimentos de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos
GH OD 8QLYHUVLGDG 1DFLRQDO 36D (H @xal 8& sURtentd dllevd Pldm LB @shidios del
Programa Académico de Ingenieria de Alimentos, el mismo que se pone a disposicion del Consejo de Facultad,
para su aprobacion.

CONSIDERANDO:

Que, mediante Resolucion Rectoral N° 1817-R-UNICA-2021, de fecha 20 de agosto del 2021 resuelve
SURUURJDU HO PDQGDWR GH ODV DXWRUD®RYHFHHIREWHIU QR GBMHYDGEHQQRHUVLGDG
/IXLV *RQ]DJD” KDVWD HO GH HQHWUHRQBHROGHO BOQWXK®RLP GHO 'HEUHWR /HJLVOD
N° 30220 Ley Universitaria

Que, mediante el informe de Observaciones, emitido por la Superintendencia Nacional de Educacién
Superior Universitaria (SUNEDU), se realizaron observaciones al referido Plan de Estudios;

Qué, con la finalidad de subsanar las observaciones planteadas por la SUNEDU, en el citado informe se
emitid la Resolucion Decanal N° 160-2021-D-FIPA-UNIC A, de fecha 25 de octubre del 2021, donde se aprueba el
Plan de Estudios del Programa Académico de Ingenieria de Alimentos de la referida Facultad, subsanando las
observaciones indicadas en el informe de la SUNEDU

Qué, el 14 de diciembre del 2021, en el marco de la actuacion de verificacion remota realizada por la
SUNEDU, se identificaron nuevas observaciones en el plan de estudios y malla curricular del Programa Académico
de Ingenieria de Alimentos de la referida Facultad, que debe ser subsanado por la Universidad;

Qué, con la finalidad de subsanar las observaciones planteada se emitié la Resoluciéon Decanal N° 198-
2021-D-FIPA-UNICA de fecha 14 de diciembre del 2021, mediante el cual se aprobd el Plan de Estudios del
Programa Académico de Ingenieria de Alimentos, subsanando las observaciones indicadas en el informe de la
SUNEDU;

Qué, mediante el Memorandum N° 0391-R-UNICA-2021 de fecha 30 de diciembre del 2021, se pone en
conocimiento de las nuevas observaciones, en el Plan de Estudios y la Malla Curricular del Programa Académico
de Ingenieria de Alimentos, al haberse advertido un error material en el:

VIl ciclo en el requisito de la asignatura de ANALISIS Y QUIMICA DE LOS ALIMENTOS
Dice: BALANCE DE MATERIA. Debe de decir: BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA

En el IX ciclo Dice: ELECTIVO (A) Debe decir: ELECTIVO (A): (1) PRINCIPIOS DE CONTROL Y
AUTOMATIZACION DE PROCESOS INDUSTRIALES, (2)GESTION DE PROCESOS.



En el X ciclo Dice: ELECTIVO (B) Debe de decir: ELECTIVO (B): (1) APLICACION DE LA INTELIGENCIA
ARTIFICIAL A LA INGENIERIA DE PROCESOS, (2) ENVASES Y EMPAQUES DE ALIMENTOS.

Qué, mediante el Oficio N° 092-2021-PAIP-FIPA-UNICA, de fecha 30 de diciembre del afio 2021,
presentado por el director de la Escuela Profesional de Ingenieria de Alimentos de la Facultad de Ingenieria
B3HVTXHUD \ GH $OLPHQWRY GH OD 8QLYRQM.JDOrefdE aRs@hdaDadiéreen K V
aspectos sefialado en el parrafo precedente;

4XH GH DFXHUGR DO QXPHUDO MR BHV O X BGRLYHIHWO GUEDIWFLRQDO 36
*RQ]DJD" HVWDEOHFH FRPR XQD GH \O{MWR DMHJ || B K KD RvDtEViOEsHUGRR R Qde
estudio, elaborados por las Escuelas Profesionales que integran la Facultad;

Que, el Consejo de Facultad, en Sesion Extraordinaria del 30 de diciembre del 2021, acordé la aprobacion
del nuevo Plan de Estudios del Programa Académico de Ingenieria Pesquera de la Facultad de Ingenieria
Pesquera y de Alimentos, subsanando el error material por lo que corresponde dejar sin efecto la Resolucion
Decanal N° 198-2021-D-FIPA-UNICA, de fecha 14 de diciembre del 2021 y cualquier otra Resolucién Decanal que
se oponga a la presente Resolucién;

Que, de conformidad con lo establecido en la Ley Universitaria 30220, el articulo 39° del Estatuto de la
8QLYHUVLGDG 1DFLRQDO 36rbu3o bX la¥ atriR@ipbet@onfeddas al Sr. Decano y estando a lo
acordado por el Consejo de Facultad en Sesion Extraordinaria de fecha 30 de diciembre del 2021;

SE RESUELVE

Articulo 1 °.- APROBAR EL NUEVO PLAN DE ESTUDIOS DEL PROGRAMA ACADEMICO DE

INGENIERIA DE ALIMENTOS, de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos de la Universidad
1DFLRQDO 36DQ /XLV *RQ]DJD" \ TXH HQ DQHO® IRWH\DHRMMHVFHVRWKBUP@WH GH

Articulo 2 °.- DEJAR SIN EFECTO, |la Resolucién Decanal N° 198-2021-D-FIPA-UNICA, del 14 de diciembre
del 2021, y cualquier otra Resolucion Decanal que se ponga a la presente resolucion.

Registrese, comuniquese y cumplase.

Articulo 3 °.- TRANSCRIBIR la presente Resolucion Decanal al despacho del Sr. Rector, Vice Rectorado
Académico y las Oficinas pertinentes de la Facultad y la Universidad.

UNIVERSIDA 1$&,21%/ "6%1 /8,6 *21=$*$p
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Dr. José Fernanda Reafio

Decano
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ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS

I.  Denominacién del programa académico: INGENIEBEALIMENTOS

1.1.0bjetivos generales:
Proporcionar una sélida formacién académica teorico-practica en ciencia de los aky@eanzia
de la ingenieria para que sean utilizadas en las actividades de la industria de alimentos.

1.2. Objetivos académicos

X Proporcionar una sélida formacion académica en ciencias de los alimentos, en disefio,
instalacion y operacion de las plantas industriales, a través del estudio y pré&ckicaaiencias
bésicas y aplicadas.

x Formar Investigadores de Ingenieria de Alimentos con capacidad para generar nuevos
conocimientos cientificos y técnicos, con competencias para la innovacion tgicaoid el
conocimiento de nuevos productos y procesos productivos.

x Formar profesionales con vocacion de servicio, responsabilidad social y coatigaoaon la
preservacion del medio ambiente.

x Desarrollar en los estudiantes el emprendimiento, la creatividad e in@igtara la
industrializacién racional y econémica de los recursos naturales.

x Lograr que el estudiante conozca la prevencién de los desastres naturales y la @ducaci
ambiental como un medio importante para lograr el desarrollo del Pais eaminente de
seguridad integral.

1.3. Referentes académicos nacionales o internacionales de la denondnaci
a) Catalogo Nacional de Carreas profesionales (INEI)
Segun el Clasificador de Carreras de Educacién Superior y Técnico Productivas del afio 2014
522026 ingenieria Alimentaria 1/

La carrera de Ingenieria Alimentaria, formas profesionales que retne el conglento
conocimientos, habilidades, destrezas, ingenio, creatividad y actitudes necesarias psgaa@| di
construccion y control de plantas, equipos, sistemas y procesos para la cor@grvaci
elaboracion, manejo y desarrollo de alimentos en concordancia con losppgicie calidad,
medio ambiente, alimentacién y seguridad.

1.4. Grado académico que se otorga:
Bachiller en Ciencias de los Alimentos

1.5.Titulo profesional que se otorga:
Ingeniero de Alimentos.



1.6.Menciones:

No aplica

Perfil del estudiante y Perfil del graduado o egresado

2.1

X

2.2.

Perfil del estudiante

Aplica los fundamentos generales de las ciencias exactas (algebra, aritmética, geometria y
trigonometria).

Aplica los fundamentos generales de las ciencias aplicadas (fisica, quinicgapéologia y

medio ambiente).

Demuestra Capacidad para el razonamiento matematico.

Demuestra Capacidad para el razonamiento verbal, comprension lectora, técnicas de
comunicacion y redaccion.

Trabaja en equipo de manera efectiva.

Perfil del graduado o egresado.

2.2.1. Competencias Generales

X

Desempefia las funciones de su profesion aplicando los conocimientos odentifi
tecnolégicos vigentes, adecuados al propésito, contexto y la responsabilidad social.
Desarrolla investigacion sobre la problematica local, regional y nacional reldo®ioon su
carrera profesional, basado en el método cientifico.

Integra los recursos y las potencialidades de los miembros del grupandmgun trabajo
comprometido, colaborativo, creativo, ético, sensible a su contexto soarabjente, en pro

del bien comun.

Comunica informacién, propuestas y opiniones de manera clara y precisa, oraltg, escri
fundamentadas, con argumentos solidos, coherentes y cohesionados, en situaciones de
comunicacion compleja, en ambientes sociales y profesionales, haciendomsoto de las
normas gramaticales del idioma espaiiol.

Procesa informacion de su interés profesional y personal, utilizando laslagéa® de la
informatica.

Actlia en su vida personal y profesional con responsabilidad, preservando Hisiaoes
sociales y ambientales de su entorno y comprometiéndose con el desarrollo sostenible.
Actla en su vida personal y profesional con responsabilidad, preservando tisiaoes
sociales y ambientales de su entorno y comprometiéndose con el desarrollo sostenible.

2.2.2. Competencias Especificas

X

X

X

Desarrolla procesos de transformacién de alimentos segin  normatividad sjadédyi
vigentes y donde aplica politicas de calidad y seguridad alimentaria.

Optimiza los procesos de transformacion de los alimentos, incorporando désren
tecnologias con criterios de productividad mecanizacion, automatizacionydoitm y
prolongacién de la vida util de los alimentos, segun principios deadaly seguridad
alimentaria.

Analiza los factores que influyen en la transformacién de la materia prinpaogiucto
terminado, garantizando un alimento saludable y nutritivo.



x Desarrolla los procesos de conservacion de acuerdo a la dinAmica del mercdde de
alimentos, con criterios de productividad, en concordancia con logipias de calidad y
seguridad alimentaria.

x Desarrolla procesos para el aprovechamiento integral de materias primas, segun estandares y
normatividad vigente

x Elabora productos para el aprovechamiento integral de materias primas, ssgstdndares
de calidad alimentaria.

x Desarrolla sistemas de calidad en los productos para gue cumplan cordodasts, en base
a la normativa vigente y compromiso con el medio ambiente.

X Investiga en las areas de ciencia, ingenieria y tecnologia de alimentos para damsslucio
cientificas e innovadoras mediante la aplicacion de métodos cientificos, técnicas e
instrumentos adecuados.

M. Modalidad de ensefianzgresencial, semipresencial o a distancia.
Presencial

V. Métodos de ensefianza tedrico-practicos y de evaluacion de los eéanhids
4.1 Métodos de ensefianza tedrico practicos

Método de ensefianza: tedrico- practico: Es un método integrador de los paestectuales,

gue hacen posible en el estudiante el desarrollo del pensamiento critico, reflgxivoactivo

llevando a descubrir lo que esta mas alla del curriculo formal. Se orientddémimacion integral

por competencia. Asi mismo el estudiante desarrolla habilidades destrezas, actitudkses,

adquiriendo solidos y amplios conocimientos en su area de estudios

El docente es el responsable de propiciar los ambientes de aprenduzej@rgmueva en el

estudiante el aprender a ser, aprender a conocer, aprender a hacer, aprender a vivir juntos y a

convivir con los demas, que son los pilares fundamentales de la educacion recaloembr la

Comision Internacional sobre la Educacion para el siglo XXI

Algunas de las técnicas y estrategias pedagogicas que el docente aplica en beneficio del

aprendizaje significativo son: estudio de casos , debate, aprendizaje activegiorde juego de

roles, trabajo colaborativo en grupo, experimentos e investigacién a nivielbdeatorio o en

campo, talleres de resolucion de problemas, exposicién de resultados, participacien @it

estudiante, uso de herramientas tecnolégicas, retroalimentacion de aprendizaje, egjoetqn
consolidar el aprendizaje del estudiante, segin el Modelo educativo de la UN#CAicas tales
como:

a) Estudio de casos: Estrategia a emplear en el desarrollo de los cursos espgcifieos
especialidad donde el docente disefia o recopila el caso, facilita y motiva &usidrsolLos
estudiantes investigan, discuten, proponen y comprueban sus hipétesis. El edeudasos
consiste en el andlisis de una situacion real o realista que presenta problemas y retos ante los
cuales los estudiantes deben tomar decisiones fundamentadas en los enfoques o teorias del
ambito disciplinar o especialidad del curso en cuestiéon

b) Leccion magistral: Método expositivo que consiste en la presentacion de arldginamente
estructurado con la finalidad de facilitar informacion organizada siguierigiwios adecuados
a la finalidad pretendida. Centrado fundamentalmente en la exposicion verbal pter gelr



d)

f)

9)

h)

docente de los contenidos sobre la materia objeto de estuBiofinalidad es transmitir
conocimientos y activar procesos cognitivos en el estudiante.

Debate: Dado un tema los estudiantes se informan, investigan, expresan séinopitas
defienden con argumentos validos. Con esta estrategia se busca fortalecer las capacidades de
analisis, sintesis de informacion, el pensamiento critico, habilidades sod@érancia,
respeto hacia el otro, flexibilidad, asertividad, habilidades de comunicacién

Aprendizaje basado en problemas (ABP): Método de ensefianza- aprendizajeictoydep
partida es un problema que, disefiado por el profesor, el estudiante grogrde trabajo ha

de abordar de forma ordenada y coordinada las fases que implicanolaiciEm o desarrollo

del trabajo en torno al problema o situacion. Su finalidad es desarrollar aprendizajes activos a
través de la resolucién de problemas.

Resolucion de ejercicios y problemas: Situaciones donde el alumno debe desarrollar o
interpretar soluciones adecuadas a partir de la aplicacion de rutinas, formalas,
procedimientos para transformar la informacién propuesta inicialmente. Se suele usar co
complemento a la leccion magistral. Su finalidad es ejercitar, ensayar y popedcica los
conocimientos previos.

Aprendizaje por proyectos: método de ensefianza- aprendizaje en el que los estadievae

a cabo la realizacién de un proyecto en un tiempo determinado paraverseh problema o
abordar una tarea mediante la planificacion, disefio y realizacion de una sexi\ddadesy

todo ello a partir del desarrollo y aplicacion de aprendizajes adquiridies yso efectivo de
recursos. Su finalidad es la realizacién de un proyecto para la resolucién dehblenya,
aplicando habilidades y conocimientos adquiridos.

Simulacion: La simulacion, método de ensefiar - aprende que, consistauan aiun
estudiante en un contexto que imite algin aspecto de la realidad y en estbén ese
ambiente situaciones problematicas o reproductivas, similares a las que él debearatanfr

por ejemplo, en la empresa o en otro contexto. Puede ser asistidaraocamputadora o en
juego de roles o dramatizacién. La técnica de simulacién en la enseflanza es mayadtil
lograr un aprendizaje significativo y recrear experiencias que serian impoghlagdciar en

la realidad, tal como ocurre por ejemplo con los hechos del pasado; sisitulaciones de
funcionamiento de equipos, control de pardmetros de operaciones y preapss permita al
estudiante ubicarse o visualizar la realidad de un trabajo.

Exposiciones: Una exposicién es una exhibicion més interpretacion;aoexnibicion es
mostrar, una exposicion es (de) mostrar y relatar. Por tanto, la exposicion es una estrategia
activa para el estudiante considerandose un medio de comunicacion,logan donde se
configuran diversos discursos, relacionando el visitante con lo expuestexposicion se
puede parecer a una novela o incluso a una pelicula por la coherencia de su dysparss

guion estructurado.

Trabajo de campo o de laboratorio: Identificar la aplicacién de los comtenidbajados en

algun fendbmeno o espacio del entorno. Se pueden utilizar reportajes en videos, entrevistas o
descripciones para compartir con los otros la experiencia vivida, corroborar la &oia
practica mediante el experimento. Es un recurso metodoldgico para alcanzar el conocimiento
cientifico que proporciona el objeto de estudio, estimula a los estudiaatesrecer
académicamente.



4.2 Evaluacion de los estudiantes.

La evaluacion del aprendizaje es un proceso integral, formativo, sistematico, permugiesiado

en evidencias, que permite valorar los resultados obtenidos del aprendemajérminos de

competencias adquiridas por el estudiante, para solucionar problemas tegriocticos de cada
area del conocimiento, acorde con los recursos utilizados y las chomel$ existentes, que
garanticen la eficacia del ejercicio profesional.
La evaluacion por competencias es el proceso de recopilacién de easlapbire resultados de
aprendizaje de estudiantes en relacién a criterios que indican el nivel de idomrinuna

determinada competencia vivida con unos determinados valores.
La evaluacion es formativa en la medida en que las evidencias acerca del desempefio de lo
estudiantes son buscadas, interpretada y usada de manera continua p@rdéesores, los
estudiantes 0 sus pares, para tomar decisiones acerca de los proOximos pasos a seguir en la
ensefianza y el aprendizaje.

V. Malla curricular organizada por competencias generalespecificas(o profesionales) y de

especialidad)

SECCION 1: INFORMACION GENERAL DEL PROGRAMA

NOMBRE DE LA UNIVERSIDAD

DENOMINACION DEL

CODIGO DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS (1) P33 PROGRAMA DE ESTUDIOS ( INGENIERIA DE ALIMENTOS
. FECHA DE ELABORACION D
MODALIDAD DE ESTUDIOS (3) Presencial PLAN CURRICULAR 30/12/2021
SECCION 2: PERIODO ACADEMICO Y VALOR DEL CREDITO
- VALOR DE 1 CREDITO EN HOR
’ N° DE PERIODOS ACADEMI :
REGIMEN DE ESTUDIOS (4) Semestral AT et g 2 DE TEORIA POR PERIODO 16
ACADEMICO
EN CASO SELECCIONE "OTRA" PERIODICIL DURACION DEL PROGRAMA VALOR DE 1 CREDITO EN HOR
ARG . 5 DE PRACTICA POR PERIODO 32
' ACADEMICO
SECCION 3: TABLA RESUMEN DE CREDITOS Y HORBGRIRIAPRCADEMICO (*)
B EURS N° HORAS LECTIVAS N° CREDITOS ACADEMICOS
TEORIA PRACTICA TOTAL 9%DEL TOTAL  TEPRIA PRAC]TICA TODEL TOTAR
64 2432 1792 4224 100.00% 152.00 56.00 208.00 100%
Estudios generales 10 384 352 736 17.42% 24.00 11.00 35.00 17%
TIPO DE ESTUDIOS Estudios especificos 47 1808 1216 3024 71.59% 113.00 38.00 151.00} 3%
Estudios de especialidad 7 240 224 464 10.98% 15.00 7.00 22.00 11%
Presencial 2432 1792 4224 100.00% 152.00 56.00 208.00) 100%
MODALIDAD -
Virtual 0 0 0 0.00% 0.00 0.00 0.00 0%
Obligatorios 62 2368 1792 4160 98.48% 148.00 56.00 204.00 98%
TIPO DE CURSO ,
Electivos 2 64 0 64 152% 4.00 0.00 400 2%




SECCION 4: DESCRIPCION DE LA MALLA CURRICULAR

‘ND‘CASETR(;RZZQU‘Sd TIPO DE CURJO HORAS LECTIVAS POR PERIODO ACADEMICO EDITOS ATRDEMICOS N° TOTAL DE SEMANAS
. TIPO DE
PERIODO ACADEMI( NOMBRE DEL CURS . ; TOTAL DE HOR| ’ ; TOTAL DE
ESTUDIOS TEORIA PRACTICA LECTVAS TEORA PRACTICA CREDITOS
PRESENCIAL  VIRTUAL TOTAL  PRESHNCIAL VIRTUAL TOTAL INPRESERCUAL [ TOTAL | PRESENGIAL ~ VRTUAL  TOTAL
INTRODUCCIONAL
1 FORMACION NO APLICA General | Obligatorp 32 2 R 2 6400 00 200 100 190 300
PROFESIONAL
INVESTIGACION oo
! | { | i
1 FORMATIVA NO APLICA General | Obligatorp 32 2 2 2 6400 00 200 100 100 300
1 LIDERAZGO NO APLICA Generd Obligatprio 32 2 32 2 64.40 00 200 100 190 300
LENGUAJE Y !
1 COMUNCACION NO APLICA General | Obligatorp 32 2 R 2 6400 00 200 100 100 300
1 MATEMATICA SUPEROR NO APLICA Gengal  Obligtorio 64 64 64 64 12840 00 400 200 200 6.00
QUIMICA GENERAL "
1 INORGANICA NO APLICA Especficy  Obligatorfo 48 48 R 2 80.40 00 300 100 190 400
2 ETICAY SOCIEDA NO APLICA Gengal  Obliggtorio 32 2 2 2 6400 00 200 100 100 300
INTRODUCCIONAL b
2 INFORMATICA NO APLICA General | Obligatorp 48 48 2 2 8040 00 300 100 100 400
2 SOCIOLOGIA AMBIENTAL NO APLICA Gengral  Obligptorio 32 2 2 2 6400 00 200 100 100 300
DEFENSA NACIONA .
2 DESASTRES NATUR NO APLICA General | Obligatorip 48 48 R 2 80.40 00 300 100 100 400
REDACCION Y TECN| o
2 DECOMUNCACIG NO APLICA General | Obligatorp 32 2 2 2 6400 00 200 100 100 300
2 CHUONEREE MATEMATICASUPERIQR  Especifiko  Obligaforio 64 64 2 2 9%6.40 00 400 100 100 500
INTEGRAL
, ; QUIMICA GENERAL ’ .
3 QUIMICA ORGANIC INORGANCA Especifico |  Obligatorio] 48 48 R 2 80.40 00 300 100 190 400
ECUACIONES | CALCULO DIFERENCI - .
] 1 I | 1
3 DIFERENCIALES INTEGRAL Especifico |  Obligatorio] 48 48 2 2 8040 00 300 100 100 400
3 GEOMETRIA DESCRIATIVA NO APLICA Espepifico  Oblipatori2 2 R 2 6440 00 200 100 100 300
FISICOQUIMICA DE r .
8 ALIVENTOS NO APLICA Especificol  Obligatorjo 32 2 2 2 6400 00 200 100 100 300
TECNOLOGIA DE PA ’
3 Y VEGETALES NO APLICA Especificol ~ Obligatorjo 0 0 64 64 6440 200 00 200
ECOLOGIAY ’
3 ECOSISTENAS NO APLICA Especificd  Obligatorfo 48 48 0 0 4840 00 300 300
8 FisIcA NO APLICA Especfigp  Obligatgrio 32 2 2 2 6400 00 200 100 1[)0 300




QUIMICA ANALITIC QUIMICA ORGANICA Especffico  dibligat 48 48 2 32 80. .00 3.00 1.00 o 400
DIBUJO TECNICO GEOMETRIADESCHIPTIVA  Eskcffico  idbfigator32 32 32 32 64, .00 200 100 o 3.00
ESTADISTICA NO APLICA Especifico  Obligaforio 48 48 32 32 80. .00 3.00 100 o 400
METODOLOGIA DE
INVESTIGACION NO APLICA Especffic Obligatorfo 48 48 0 0 48, .00 3.00 300
CIENTIFICA
BIOLOGIA APLICAD] NO APLICA Especfico  Obliggtorio 32 32 32 32 64, .00 200 100 o 300
COMPUTACION Y|  INTRODUCCIONALA . n
PROGRAVACION INFORMATICA Especffico | Obligatorio 16 16 64 64 80. 00 1.00 200 00 3.00
TERMODINAMICA QUIMICA ANALITIJA Especffico Obliggtorio 48 48 32 32 80. .00 3.00 100 o 400
WETUDUS ESTADTSTY]
APLICADOS ALA . ’ .
INDUSTRIADE ESTADISTICA Especffic| Obligatofio 32 32 32 32 64. .00 200 1.00 o 3.00
AlucwTAe
RESISTENCIA DE ‘ . .
MATERIALES FISICA Especffico]  Obligatori 48 48 0 0 48 .00 3.00 3.00
BIOQUIMICADELO{  QUIMICA ORGANICA ) )
ALIVENTOS /BIOLOGIA APLICADA Especffico |  Obligatorio 32 32 32 32 64 .00 2.00 100 o 3.00
- p ECUACIONES . .
METODOS NUMERICPS DIFERENCIALES Especifico | Obligatorio| R 2 32 R 64/ .00 200 100 0o 300
MECANICA DE FLUIDPS NO APLICA Espegfico  Obligatorio48 48 0 0 48 .00 3.00 3.00
TECNOLOGIA DE o
ALIVENTOS NO APLICA Especffic Obligatorfo 16 16 2 32 48, .00 1.00 1.00 o 200
BALNCEDEMATER)  reovoninimica | Especficd  Obiigatofo 32 » » » 4 00 200 100 o 300
ENERGIA
TRANSFERENCIA DY a
CALOR Y MASA NO APLICA Especffic Obligatorfo 32 32 32 32 64, .00 2.00 100 o 3.00
TOXICOLOGIA DE L o
ALIVENTOS NO APLICA Especffic Obligatorfo 32 32 2 32 64. .00 200 1.00 o 3.00
REFRIGERACION
CONGELACIONDE|  TERMODINAMICA Especific Obligatofio 32 32 32 32 64, .00 200 100 o 3.00
ALIMENTOS
MICROBIOLOGIADE | BIOQUIMICADE LOS] . n
ALIMENTOS ALIVENTOS Especffico | Obligatorio 32 32 32 32 64, .00 2.00 100 o 3.00
INGENIERIA DE BEBI
ALCOHOLICAS Y NO APLICA Especffic Obligatorfo 32 32 2 32 64. .00 200 1.00 o 3.00
CARBONATADAS
FENOMENOS DE a
TRANSPORTE NO APLICA Especific Obligatorfo 48 48 0 0 48 .00 300 3.00
ANALISIS Y QUIMICA| - BALANCE DE MATERI , .
L0S ALIMENTOS ENERGIA Especffico | Obligatorio 48 48 32 32 80. .00 3.00 100 o 400
REOLOGIADE LOY ( . .-
ALIVENTOS MECANICA DE FLUIDQS Especifico  Obligajorio 32 32 32 32 64. .00 200 1.00 o 3.00
INGENIERIADE *[TRANSFERENCIA DE CA . .
CONSERVAS MASA Especifico | Obligatorio 32 32 32 32 64 .00 2.00 100 o 3.00
INGENIERIA DE
ALIMENTOS ALIMENT(
| a
SEPARACION, NO APLICA Especffic Obligatorfo 32 32 32 32 64. .00 200 1.00 o 3.00
OPERACIONES Fisl
INGENIERIA'Y
TECNOLOGIA DE NO APLICA Deespecialijad  Obligatojo 48 48 32 32 80. .00 3.00 100 o 400
PRODUCTOS LACTH
X METODOS ESTADISTI(
Evsﬁgﬂ%;é:ig APLICADOS ALAINDUS|  Especifico |  Obligatorio| 32 32 2 32 64 .00 2.00 100 o 3.00
DE ALIMENTOS




INGENIERIA DE

8 ALIMENTOS I NO APLICA Especific ~ Obligatorfo 48 32
TRANSFERENCIA DE
ECABURACTUN T
EVALUACION DE m .
8 PROYECTOS APLICAL NO APLICA Especific)  Obligatorfo 48 32
LA nnieToIs NE
8 GESTION AMBIENTAL  ECOLOGIA Y ECOS[STEMAS li 48 0
INGENIERIA Y
8 TECNOLOGIA DE ACH NO APLICA Deespecialidad  Obligatojo 32 64
Y GRASAS COMESTIH
AT
TECNOLOGIA DE - "
8 PRODUCTOS NO APLICA Especificy ~ Obligatorfo 32 32
LINDARIALACICAS
CIENCIA DE ALIMENT] - .
8 FUNCIONALES NO APLICA Especific)  Obligatorfo 32 0
INGENIERIA'Y
9 TECNOLOGIA DE FRY NO APLICA Deespecialijad  Obligatojo 48 32
HORTALIZAS Y CERE]
SEGURIDAD Y SALUQ - .
9 ELTRABAIO NO APLICA Especific)l ~ Obligatorfo 48 0
ECABURACTON T
DISERO DE PLANTAS EVALUACION DE p P
9 ANENTOS. | PROYECTOS APLICADA Especifico [ Obligatorio| 48 32
ASEGURAMIENTO DH
CALIDAD EN LA - "
9 INDUSTRIADE NO APLICA Especific)l  Obligatorfo 48 0
ALIMENTOS
WMETUDUTUGTADE
INEIREEY INVESTIGACION CIENTI| S
9 CUALITATIVAY | METODOS ESTADISTI Especifico [  Obligatorio) 64 0
CUANTITATIVA ADIICADAC A LA INDIICE
ELECTIVO (A) PRINCI
DE CONTROL Y
9 AUTOMATIZACION D) NO APLICA Deespecialiqad ~ Electi 32 0
PROCESOS INDUSTR|
- GESTION DE PROC
INGENIERIA'Y
10 TECNOLOGIADE B'OZ:’:;‘E'E’T‘;’SE 1O pe espeialidall Otligatoid 48 »
PRODUCTOS CARNI!
. |ANAUSIS Y QUIMICADE ’ o
10 NUTRICION TGS Especifico | Obligatorio| 32 2
BIOTECNOLOGIADE | MICROBIOLOGIA DE L a —
10 ALINENTOS ALIVENTOS Especifico | Obligatorio| 32 32
MODELACION Y
10 SIMULACION DE NO APLICA Especific)  Obligatorfo 32 32
PROCESOS
INVESTIGACION
10 PROYECTODETESS ~ CUALITATIVAY Especifico [  Obligatorio) 48 0
CUANTITATIVA
PRACTICAS PRE- - .
10 PROFESIONALES NO APLICA Deespecialigad  Obligatofjo 64
ELECTIVO (B) APLICA(
DE LAINTELIGENC|
ARTIFICIALALA
10 INGENIERIADE NO APLICA Deespecialigad  Electi 32 0
PROCESOS - ENVAS|
EMPAQUES DE
ALIMENTOS

10



VI.

DESCRIPCION DE LA MALLA CURRICULAR

El programa académico de Ingenieria de Alimentos cuenta con 35 créditdepastudios generales,

151 créditos para estudios especificos; asi como 22 créditos para los de especialidad. En ese sentido,
tiene un total de 208 créditos. Por otro lado, se cuenta con 62 cursgatainios y 02 cursos electivos
ElectivoA: Principios de control y automatizacion de procesos industriales (EA), Gestdocesos

(EA), el estudiante elige una asignatura) y Electivo B: Aplicacion de la inteligeificieal a la
ingenieria de procesos (EB), Envases y empaqgues de alimentos (EB), el estligmnha asignatura)
Respecto a los cursos pre-requisitos se detalla a continuacién

N° SEMESRTRE| NOMBRE DEL CURSO PREt REQUISITOS DEL CURSO
ACADEMICO

01 2 CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL MATEMATICA SUPERIOR

02 3 QUIMICA ORGANICA QUMICA GENERAL E INORGANICA

03 3 ECUACIONES DIFERENCIALES CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL

04 4 QUIMICA ANALITICA QUMICA ORGANICA

05 4 DIBUJO TECNICO GEOMETRIA DESCRIPTIVA

06 4 COMPUTACION Y PROGRAMACION INTRODUCCION A LA INFORMATICA

07 5 TERMODINAMICA QUIMICA ANALITICA

08 METODOS ESTADISTICOS APLICADOS ]
5 INDUSTRIA DE ALIMENTOS ESTADISTICA

09 5 RESISTENCIA DE MATERIALES FiSICA

10 5 BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS QUIMICA ORGANICA /BIOLOGIA APLICADA

11 5 METODOS NUMERICOS ECUACIONES DIFERENCIALES

12 6 BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA TERMODINAMICA

13 REFRIGERACION Y CONGELACIO| .
6 ALIMENTOS TERMODINAMICA

14 6 MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

15 7 ANALISIS Y QUIMICA DE LOS ALIMENTOS | BALANCE DE MATERIA

16 7 REOLOGIA DE LOS ALIMENTOS MECANICA DE FLUIDOS

17 7 INGENIERIA DE CONSERVAS TRANSFERENCIA DE CALOR Y MASA

18 . | METODOS ESTADIISTICOS APLICADOS
7 EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMEN] |\ 5 et 0 A | IMENTOS

19 8 GESTION AMBIENTAL ECOLOGIA Y ECOSISTEMAS

20 o ELABORACION Y EVALUACION DE PRO
9 DISENO DE PLANTAS DE ALIMENTOS APLICADOS A LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS]

21 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIEN
9 INVESTIGACION CUALITATIVAY CUANTITA METODOS ESTADISTICOS APLICADOS

INDUSTRIA DE ALIMENTOS

22 INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE PROD ]
10 CARNICOS. BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

23 10 NUTRICION ANALISIS Y QUIIMICA DE LOS ALIMENTOS

24 10 BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

25 10 PROYECTO DE TESIS INVESTIGACION CUALITATIVA Y CUANTITAT

Sumilla de cada asignatura

Contiene la descripcion vy justificacion referente al perfil, segin su contenido tedgpcactico. Se
precisa: los créditos; si es general, especifico o de especialidad; se dicta de manecgresectivos

y obligatorios; las horas por semestre por semanas (tanto teéricas como pgigctia condicion que
utilice cada uno de ellos. Ademas, se sefala los resultados de aprendizajes que se esperan adquirir.
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SUMILLAS DEL PROGRAMA ACADEMICO DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

PRIMER ANO
| SEMESTRE
1.- INTRODUCCION A LA FORMACION PROFESIONAL
1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Introduccién a la 1.3 Cddigo 1P33011
Formacion
Profesional
1.4 Periodo Académico| | Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio General 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Tedrico - Practico

El curso Introduccion a la Formacion Profesional tiene como resultado de aprendidegaeblio
de lascapacida@s ™ i S 0 ¢ (UV J}v o U %o E&}( ¢]*v ¢ } v o ]v
el propésito, contexto, métodos y técnicas vinculantes actuglBesarrolla las funciones de
profesion, basado en el pensamiento critico, responsabilidad social, las exigencias cie
sociales, econémicas y culturales del contextd «<pu  }vSE] pC 0 compéEhod
general » ¢ U% y 0 ¢ (PV ]}V e U % E}( ¢]ev miands oiertifiods y
tecnoldgicos vigentes, adecuados al propésito, contexto y la respaojo ] *} ] o_ 0
Egreso

Es un curso deaturalezaTedricot practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitud
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo.

Propone actividadescomo explicacion teérica, manejo de conceptos, exposicion dialog
participacion en clases, trabajos grupal e individual, debate, casuisticas, foros técnicc
posibiliten losconocimientosde las actividades de ingenieria en lo que respecta a las cie
exactas, ciencias aplicadas, ciencias de la ingenieria, ciencias de la especialidad, de ¢aatels
la profesion y de la responsabilidad social, econémica y cultural .Ademas, tlasaatulidades
vinculadas a las actividades de su profesién en el contexto actual utilizaradol regulacion y
técnicas vinculadas a la profesion, ademas desarrolla actividades de ingenieria en lo que re
las ciencias exactas, ciencias aplicadas, ciencias de la ingenieria, ciencias de la espetag
tecnologia
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2.- INVESTIGACION FORMATIVA

1.1 Programa Académico de: | Ingenieria de Alimentos
1.2 Curso Investigacién 1.3 Cédigo 1P33012
formativa
1.4 Periodo académico | Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de estudios General 1.7 Tipo de curso| Obligatorio
1.8 Créditos 3 19 Total de|4(2Ty2P)
horas
1.10 Pre requisitos No aplica 1.11 Naturaleza | Tedrico-
practica

0 UEe*} AVA «3]P Jev (}JEu 3]A _ 3] v }u} & epoco}}
capacidades "W E} u }v} Ju] v§}e Jvv}A Jlv e <u  }VSE]
problemas y al desarrollo humano utilizando el método cientifico, pd?e alternativas de
solucién a problemas contextuales con criterio objetivo, juiciodcddyy autonomia
Jvi o Sp o_ <u  }VESE] uC competeEidgémendlr 0 E E}oo JVA
sobre la problemética local, regional y nacional relacionados con su carrera prafeg
basadoenelmsS} } ] vS_(] }_ &gWsdE(]o

Es un curso deaturalezatedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitaf
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador/ noediat
proceso formativo. Propone actividades como seminarios, analisis documental, trep
equipo y préactica de aula para la aplicacién del método cientifico en el desarrollo de pro
preliminares de investigacion cientifica, que posibiliten el conocimientopdeteso de
consolidacién, estructuracién y etapas del método cientifico sobre la prabtamlocal,
regional y nacionalAdemas, desarrolldhabilidades omo wsa formula, y elabora plane
preliminares de investigacion orientados a la solucién de la prditiemn local, regional
nacional.
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3.- LIDERAZGO

1.1 Programa Académico |Ingenieria de Alimentos.

de:

1.2 Curso: Liderazgo 1.3 Cddigo 1P33013

1.4 Periodo académico: || Semestre 1.5 Modalidad: Presencial

1.6 Tipo de estudio: General 1.7 Tipo de Asignatura: | Obligatorio

1.8 Créditos: 3 1.9 Total de 42Ty 2P)
Horas:

1.10 Prerrequisitos: No aplica 1.11 Naturaleza: Teoricot practica

o HE-} ~>]tie@ ddmp resultado de aprendizaje el desarrollo detamcidags Gestiona
eficientemente recursos motivacionales y procesos de aprendizaje segun las necesidd
contexto académico o profesiongl Establece metas claras y realizables con el compromiso |
miembros del grupo de trabajoU «<p  }v S E comPetenaiageneral*/vs PE o} E
potencialidades de los miembros del grupo, logrando un trabajo comgtido) colaborativo
creativo, ético, sensible a su contexto socialy 4 v38 U v % &} o ] v }u-v N |
Es un curso deaturalezate6rico-practica, enmarcado en el enfoque por competencias que pos
una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando ahettumbmo
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formatoporfe
actividades de debate simple, foros y casuistica, que posibiliten el oderatd de recurso;
motivacionales, procesos y técnicas; de marcos de referencia, modeloses @atratégicos d
futuro. Ademas, desarrolla habilidades como aplica técnicas de comunicaciplicaexon
asertividad aplica la creatividad, genera nuevas ideas o conceptos; capacidad de resiliencia
compromiso; explica la planificacion estratégica; define vision de futuro
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4.- LENGUAJE Y COMUNICACION

1.1 Programa Académic| Ingenieria de Alimentos
de:
1.1 Curso Lenguaje y 1.3 Cddigo 1P33014
Comunicacion

1.4 Periodo académico: | | Semestre 1.5 Modalidad: Presencial
1.6 Tipo de estudio: General 1.7 Tipo de curso: | Obligatorio
1.8.Créditos: 3 1.9 Total, de Hora: |4(2Ty2P)
1.10 Prerrequisitos: No aplica 1.11 Naturaleza: Tedricot practica

o HE-} *> vPp i C lYepevdomd resultado de aprendizaje el desarrollo de

capacidaes Comunica oralmente conceptos, ideas, opiniones, y hechos de forma cohe
precisa y clara, en situaciones relacionadas a su entorno personal y profesional, verifec
comprension del interlocutor; Interpreta informacién registrada en medios fisigotuales con
uso de técnicas de comprensionyE P v]1 Jev o ]vue€cantripuye al desarroll
de lacompetenciaP v (ECaminica informacion, propuestas y opiniones de manera clg
precisa, oral y escrita, fundamentadas, con argumentos sélidos, coherentes y cohesiona
situaciones de comunicacién compleja, en ambientes sociales y profesipiaciendo us(
correcto de las normas gramaticales del idioma espafael Perfil de Egres
Es un curso deaturalezateorico-practica, enmarcado en el enfoque por competencias
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje sitaa
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadorraetso
formativo. Propone actividades de aprendizaje sistematico, investigaciones jpar gnutorno a
diversos temas, a través de discusiones, lluvia de ideas, investigaciones e panauccion
individual o en grupos; asimismo se busca la participacion del estediate una audiencia, qu
posibiliten el conocimiento de las caracteristicas del lenguaje, lengua y labtemlinicacion
importancia; elementos y proceso comunicativo; el signo linglissigajficante y significadg
elementos segméntales de la lengua; la lectura, definicion, tipos, importancia. Adersagotla
habilidades como utiliza la palabra como unidad distintiva en el glarla cadena hablada y €
el sistema de la lengua; utiliza los elementos en el proceso comwoickgiforma coherente; us
los signos de puntuacién: el punto, la coma, el punto y coma, lsspdatos, los puntos
suspensivos, el guion o raya y paréntesis, las comillas, la interrogdaiéxcjamacion; lee texto
seleccionados.
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5.- MATEMATICA SUPERIOR

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso: Matematica Superior | 1.3 Cddigo: 1P33015

1.4 Periodo | Semestre 1.5 Modalidad: Presencial
Académico:

1.6Tipo de Estudio: | General 1.7 Tipo de Curso: Obligatorio

1.8 Créditos: 6 1.9 Total de Horas: 8(4Ty 4P)

1.10 Prerrequisitos: | No aplica 1.11 Naturaleza: Teorico-Practica

El uE-} "D § u §] tigeriso c@p} (Esultado de aprendizaje el desarrollo dé
capacidad®Z o]l }% & ]J}v ¢« vuu E] + C aesaducton de] pfeblema
Svl]v} v uvs o }vs A8} & o C u S uSs]}_Ulewe 13
competenciageneral *Z g 0A % @&} o u ¢ A]Jv po }* o }vs A3}
pensamientoPP] } u § u 8] }_  oEWes& (]o

Es un curso deaturalezatedrico-practica, enmarcado en el enfoque por competencias
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje sitah
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades tales como prueba de entrada, proyecciondsviaudles,
seminarios, resolucion de problemas y evaluacion permanente, que gesilgliconocimiento
de la l6gica proposicional; conjuntos, relaciones y propiedaistema de los niUmeros reale
ecuaciones e inecuaciones de grado superior; relaciones y funciones; rectafecgnuia,
pardbola, elipse e hipérbola; matriz, operaciones, determinante y sistemas de @ws
Ademaés, desarrolla habilidades para la identificacion de las leyes logica y leyes de infere
simplificacion de proposiciones complejas; simplifica circuitos l6gdEisymina y relaciong
conjuntos; aplica las propiedades de conjuntos en la resolucién deepnabkl aplica la
propiedades de los numeros reales en el desarrollo de inecuaciones en IR;d@lculi®, rango
y realiza los graficos en el plano; usa las ecuaciones de las conicas para determinar aza
operaciones con matrices y determina la inversa de una matriz; caladteeminante de ung

matriz, resuelve sistemas de ecuaciones lineales aplicando matrices.
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6.- QUIMICA GENERAL E INORGANICA

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Quimica General e | 1.3 Cddigo 1P33016
Inorgénica

1.4 Periodo Académico| | Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 4 (3Ty2P)

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teoricot practica

0 U @umita General e Inorganiciene como resultado de aprendizaje el desarrollo ds
capacidad”™ v o]l o}e }u%p *8}e JVIEP v] }e 0 u S E] Poo ER

§ Gul]v &E o 0] 0 o]Ju vsS}iU « P:v ]¢%o}*] € JoontribayeP al
desarrollo de lawompetencia *% (] ~ v o]l o}e ( 8}&E « <pu ]Jv(opC
0 U3 E] %EJu C %E} pu 3} 3§ Eu]v }JUP E GSNMEISAD]
de Egreso.
Es un curso deaturalezaTedricot practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades como explicacion tedrica, manejo de concepxp®sicion
dialogada, participacion activa en clases, trabajos grupal e individual, debate, casuistica
técnicos, que posibiliten el conocimiento basico de la quimica, materiamsiste unidades
estructura atébmica y Tabla periddica; estados de agregacion de la materia; compuestositosi
reacciones quimicas inorganicas; técnicas de balanceo; calculos quimicosignssly coloides
Ademas, desarrolla habilidades vinculadasdekcripcion de los compuestos inorganicos prese
en la materia prima y producto terminado de los alimentos; identifica@é los compuesto
inorganicos, analisis de los compuestos inorganicos presentes eivérssod alimentos, realiz
calculos quimicos de soluciones y coloides y aplicacion de calculosaguftf@isoluciones y coloids
a problemas alimentarios.
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Il SEMESTRE
7.- ETICAY SOCIEDAD

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso: Etica y Sociedad 1.3 Cédigo 1P33021

1.4 Periodo Il Semestre 1.5 Modalidad: Presencial

académico:

1.6 Tipo de estudio: |General 1.7 Tipo de Asignatura: | Obligatorio

1.8 Créditos: 3 1.9 Total de 42Ty2P)
Horas:

1.10 Prerrequisitos: [ No aplica 1.11 Naturaleza: Tedricot practica

0 ME-} N 3] C tiénde]como _resultado de aprendizaje el desarrollo dedpacidad
AWEIPR A 03E i} v <pl%} ( AYE ] v} ad SPAFIWIU ¢ wso

(] TC 8]} % & o 3}u ]*1}v ¢ _ dompetentadEV (ECgra/dos
recursos y las potencialidades de los miembros del grupo, logrando uajdrabmprometido
colaborativo, creativo, ético, sensible a su contexto sociallyJavs U v % &} o ]|
Perfil de Egreso.
Es un curso deaturalezatedricopractica, enmarcado en el enfoque por competencias que posi
una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando ahettumbmo
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso form&iepone
actividades de proyecciones audiovisuales, debate simple, foros y casuisgcaosjbiliten e
conocimiento de estrategias del trabajo en equipo, eficaz y conseguir resultados ophdersas
desarrolla habilidades como realiza coordinaciones; delega facultades; aplica &imetraacion;
aplica la colaboracion y la ética para lograr la eficacia fomentandola en la sociedad.
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8.- INTRODUCCION A LA INFORMATICA

1.1 Programa Académico | Ingenieria de Alimentos
de:
1.2 Curso Introduccién a la 1.3 Cadigo 1P33022
Informética
1.4 Periodo Il semestre 1.5 Modalidad: Presencial
académico:
1.6 Tipo de estudio: General 1.7 Tipo de curso| Obligatorio
1.8 Créditos: 4 1.9Total 5@8Ty2)
de Horas:
1.10 Prerrequisitos: No aplica 1.11 Naturaleza: | Tedricot practica

El curso®/vEE} u Jev o /vénpeEcom®]resultado de aprendizaje el desarrollo di
capacidaes Utiliza las tecnologias de comunicacién e informacion en la basqueda, transfey
actualizacibn de conocimientos y Utiliza software especializado de acuerdo a su pi|
considerando las necesidades de sistematizacion de la informaciop  } v §€B&l desarrollo de
competenciageneral "W ( } informacion de su interés profesional y personal, utilizandq
tecnologias de la informética o W E(]o
Es un curso deaturalezatedrico-practica, enmarcado en el enfoque por competencias ql
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitabestudiant
como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del procesatioomPropon|
actividades como exposiciones, proyecto estudio de casos, lecturas, debateposjbditan €
conocimiento de las leyes de evolucion de la tecnologia informatick, software especializag
domina la sistematizacionAdemas, desarrolla actividades como ejecuta las herramient;
colaboracién del mercadolg convivencia digital y cloud.

19



1.1 Programa Académic| Ingenieria de Alimentos

i?l:Curso: Sociologia Ambiental | 1.2. Codigo 1P33023
1.3.Periodo académico: | Il Semestre 1.4.Modalidad: Presencial
1.5.Tipo de estudio: General 1.6.Tipo de curso: | Obligatorio
1.7.Créditos: 03 1.8.Total de Horas: |4 (2T 2P)

1.9. Prerrequisitos: No aplica 1.10Naturaleza: Teoricot practica

0 HME-} ~"} ]}o}P_ tiene Jcorso aresultado de aprendizaje el desarrollo de
capacidades’Participa en la solucién de la probleméatica socio- cultural y medio ambiential
region y el pais, respetando el medio geografico, preservando el medio ambienteagemte de
salud humana/ Determina el impacto social, ambiental y econémico de su ejercicio proébs
para proteger, conservar y renovar los recursos de acuerdo a la normativa vigenge }v3S @
al desarrollo de lacompetencia general " Actia en su vida personal y profesional ¢
responsabilidad, preservando las condiciones sociales y ambientales de stnoengc
comprometiéndose  con el desarrollo  sostenible del Perfil de Egresq
Es un curso daaturaleza tedrico-practica, enmarcado en el enfoque por competencias
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje,dsitah
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades tales como, trabajos grupales e individuales, participatiénde
los estudiantes y exposicion participativa, que posibiliten el conocimatmnceptos basicos d
las relaciones naturaleza-sociedad; recursos naturales renovables y no ren
impactos ambientales y sus implicancias sociales. Ademas, desarrolla habitioiedeisientifica la
problematica socio ambiental; promueve actividades en conflictos socios ameegtallturales;
Identifica los problemas ambientales de la region y del pais.
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9.- SOCIOLOGIA AMBIENTAL

1.1 Programa Académic| Ingenieria de Alimentos

de:

1.1.Curso: Defensa Nacional 1.2. Cddigo 1P33024
Desastres Naturales

1.3.Periodo académico: | Il Semestre 1.4.Modalidad: Presencial

1.5.Tipo de estudio: General 1.6.Tipo de curso: | Obligatorio

1.7.Créditos: 04 1.8.Total, de Horas: | 5 (3T 2P)

1.9. Prerrequisitos: No aplica 1.10Naturaleza: Teoricot practica

0 HME} ™ (ve E ]}v odlafurales iegn@&como resultado de aprendizaje el desarrg
de lacapacidad"W E} % }v u ] % E}S ]Jev C }ve EA ]Jev o
%}0_3] Vv ]}vo C v}IEuU S]A A]Bldesarrotqy O} VEERPLV ] N 3
vida personal y profesional con responsabilidad, preservando las condicooiles y ambientale
de su entorno y comprometiéndose con el de€agoo} <}eS v] o _ & grego.
Es un curso deaturaleza tedrico-practica, enmarcado en el enfoque por competencias
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje, dsitah
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades tales como, trabajos grupales e individuales, participatié@nde
los estudiantes y exposicion participativa, que posibiliten el conocimiento d®nstitucion politica
del Perl y los poderes del Estadmlitica de defensa nacional, SINADER e instrumento
seguridad internacional; peligros y riesgos de la geodinamica interna&snaxsismos, tsunamis
erupciones volcanicas, movimiento de masas); peligros y riesgos por Inuretaciequias, erosio
de suelos y friaje. Ademas, desarrolla habilidades como comprende la daefaisaal y la visiol
geopolitica para el desarrollo del pais; evalla los grados de vuilidadby estimacion de riesg
poblacionales; elabora mapas de vulnerabilidad y riesgos naturatesyldoplanes de mitigacio
de desastres naturales.

10.- DEFENSA NACIONAL Y DESASTRES NATURALES
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11.- REDACCION Y TECNICAS DE COMUNICACION

1.1 Programa Académic| Ingenieria de Alimentos

de :

1.2 Curso Redaccion y Técnicas de 1.3 Codigo 1P33025
Comunicacion

1.4 Periodo académico: | Il Semestre 1.5 Modalidad: Presencial

1.7 Tipo de estudio: General 1.7 Tipo de curso| Obligatorio

1.8 Créditos: 3 1.9 Total, de|3(2Ty2P)

horas
1.10 Prerrequisitos: No aplica 1.11 Naturaleza | Tedrico - Practica
El curso”®Z Jev C d v] - o] } tigne] conjoe vesultado de aprendizaje

desarrollo de lacapacidad/Redacta textos académicos y técnicos mediante un lenguaje
preciso y coherente, respetando la propiedad intelectugue contribuye al desarrollo de
competenciaP v ECamdnica informacion, propuestas y opiniones de manera clara 'y pr
oral y escrita, fundamentadas, con argumentos sélidos, coherentes y cohessoned
situaciones de comunicacion compleja, en ambientes sociales y profesipmaciendo usq
correcto de las normas gramaticales del idioma espafnalel Perfil de Egresg
Es un curso deaturalezatedrico- practica en un entorno real de ensefianza aprendizaje situ
al estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadpratelso
formativo. Propone actividades de aprendizaje sistematico; investigaciones pargmnuprnoa
diversos temas, a través de discusiones, lluvia de ideas, investigaciones e panauccion
individual o en grupos, que posibiliten el conocimiento de la redaccaiacteristicas del text
el parrafo, estructuray utilidad, clases de parrafos; tipos de texto: académieatifico, literario,
publicitario y periodistico; la estructura l6gisamantica del texto. Ademas, desarro
habilidades como redacta textos de diversos contenidos teméticos, con cidmeartografica y
con un adecuado empleo de los signos de puntuacién; utiliza las claspéarkhfos en Ig
estructura del texto; elabora textos académicos cientificos, literarios, publicitapiesadisticos;
utiliza la estructura l6gico-semantica en la elaboracion del texto
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12.- CALCULO DIFERENCIAL e INTEGRAL

1.1 Programa
Académicode:
Ingenieria de Alimentos
1.2 Curso Calculo Diferencial € 1.3 Cdadigo 1P33026
Integral
1.4 Periodo Académico| Il Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 5 1.9 Total de Horas 6 (4Ty2P)
1.10 Prerrequisitos Matematica superior| 1.11 Naturaleza Teoricot practica

0o UHE-} N oo po} J( €& vieheaxomd vesuRa@o de aprendizaje el desarrollo d
capacidad”™ %o 0] u} o}e usus]i}eU E&o J}v }* 0o v o]e]* ]S ¢
0 Ho} Jvd PE oU E]JA JevU v 0 *}dUVPWE_ %Eb v E] o

al desarrollo de l@ompetencia « % _ (] N e (E E} para ébafitdveeamiento integr:
U3 E] e %E]Ju U+« P-v ¢§v E +« C Vv}IEuU 3]A] AlP v _
Es un curso deaturalezateodrico- practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajadsitu=
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Proponeactividadesproyecciones audiovisuales, seminarios, resolucion de proble
realizacién de ejercicios, tareas de laboratorio; gasibiliten el Conocimientale Funciones reale
de variable real; Limites de una funcién; Continuidad de unafur€élculo Diferencial, Deriva
de una funcion; Aplicaciones de la derivada, estudio de calculo integi@hcienes reales de un
variable y sus aplicaciones a las ciencias e ingenieria; volimenes de sélidadwigare centros
de masa de laminas delgadas y homogéneas; longitudes de curvas eenamas cartesianas
polares; calculo aproximado de integrales usando polinomios derTagtncepto de la integral
calculo de integrales impropias y el estudio de su convergencia. Addesgsyolla habilidades
vinculadas a la definicion de Funciones reales de variable real. Utilizacidas déiferentes
ecuaciones diferenciales en la solucidn de problemas de ingenieria de alimentos.
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SEGUNDO ANO

Il SEMESTRE
13.- QUIMICA ORGANICA
1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Quimica Organica | 1.3 Cddigo 1P33031
1.4 Periodo Académico| Ill Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 53Ty 2P)
1.10 Prerrequisitos Quimica General e | 1.11 Naturaleza Tedrico- practica
Inorganica

0o HUE-} AY U _u] tiekeE®me fesultado de aprendizaje el desarrollo dedpacidad
A v o]l o}e Ju%ou *3}e JEP v] }e 0 uUS E]v HE]U € % &}

0] o0 oJu v3}_ «u }VEE] uC competenclE @4o0o}(] o v o]l o
gue influyen en la transformacion de la materia prima y producto termingadoantizando ur]

oJu v8} e op 0o C VuUSE]S]A}_. o W E(]Jo o PE +}X
Es un curso deaturalezatedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitu
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades como explicacion teérica, manejo de concepxpmsicion
dialogada, participacién activa en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuistic
técnicos, que posibiliten el Conocimiento de los compuestos hidrocarlosnhéterociclicos
esteroides, alcaloides, purinas y ligandos; estructura, propiedades y funcgrapss funcionales
Quimica orgénica de las biomoléculas; Carbohidratos. Lipidos, Aminoapiddsigas; Estructure
quimica; isomerizaciones e isomeros; Polimerizacion y polimAdmsnas, desarrolla habilidade
vinculadas a la descripcion de los compuestos hidrocarbonados heteragicéisteroides
alcaloides, purinas y ligandos; estructura, propiedades y funciones; ldentifickcioa compuesto
hidrocarbonados heterociclicos; esteroides, alcaloides, purinas y ligagstosctura, propiedade
y funciones. Analisis de los carbohidratos, lipidos, aminoacidos ynaste interpretacion de lo
resultados obtenidos de los carbohidratos, lipidos, aminoacidos y proteinas.
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14.- ECUACIONES DIFERENCIALES

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académicode:

1.2 Curso Ecuaciones 1.3 Cddigo 1P33032
Diferenciales

1.4 Periodo Académico| Ill Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5@Ty2P)

1.10 Prerrequisitos Calculo Diferencial € 1.11 Naturaleza Teorico- practica
Integral

0 W @Echaciones Diferencialegiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de

capacidad*h3]o]l }v} Ju] vS}e H J}ve J(EV]Oee v 0O ¢

JvP v] & _ oJu v8}eU %0] v} ]J( & VvS *susS§E] uQE «goy

de la competencia * % _ (] N e EE}0O0 % E} <} % GEegrabde%nakeliag

% EJu U » P.v ¢ v & + C V}IEuU 3]A] AlP v3§ _ o W E(]o

Es un curso de naturaleza tedrico - practica, enmarcada en el enfoque por eoipstque se
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendiragads al
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades proyecciones audiovisuales, seminarios, resalecginblemas
realizacion de ejercicios, que posibiliten el conocimiento diferenciales de prihiem aon variable
separable y exactas; ecuaciones lineales de primer orden, con coeficientes constantg

}(J1v8«AE] o+V p Jlve J(EvVv]o- }E v Nve Puy
orden; aplicaciones de las ecuaciones Ademas, desarrolla habilidades vincutadpticacion de
las diferentes ecuaciones diferenciales y definicién de ecuaciones diferenciales de primer or
variable separable y exacta.
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15.- GEOMETRIA DESCRIPTIVA

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Geometria 1.3 Cddigo 1P33033
Descriptiva

1.4 Periodo Académico| Ill Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico - practica

0 p@edpmetria o E ] %otiehd como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capag
A o }@anos de instalaciones béasicas de distribucidn de planta industiifaerdaria,

P & v3]l v}o « PuE] 0 ¢ %0 V3§ HE} WEEwW-+ Al
de la competencia * % (] No }E % E} U S} % E tegral the Ghdtariag
% EJu *U « P-v 0} 5 v E - 0] oJu vs E] _ o W &E(]

Es un curso de naturaleza tedrico - practica, enmarcada en el enfoque por competercises
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaj@dsituz
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades manejo de conceptos, exposicion dialogada, participatié@nen
clases, trabajos grupal e individual, que posibiliten el conocimiento de geardescriptiva, plano
principales de proyeccion; Proyeccion de un punto. Posiciones relativas estpudtos entre si
vistas principales de un sdélido, la recta, proyecciones de una recta; plano, rettasidas en a
plano; paralelismo y perpendicularidad entre rectas y planos. Ademas, desa@abllalddes
vinculadas a la definicién de la geometria descriptiva, planos principalgsogleccion, vistas
principales de un solido, la recta, proyecciones de una recta, planongdeggion de un plano
rectas contenidas en un plano. Analisis planos de instalaciones basicastribeicdon de planta
industrial e interpretacién de planos de instalaciones basicas de distribueipfadta industrial)
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16.- FISICOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Fisicoguimica de los 1.3 Cddigo 1P33034
Alimentos

1.4 Periodo [l Semestre 1.5 Modalidad Presencial
Académico
1.6 Tipo de Estudio | Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)
1.10 Prerrequisitos | No aplica 1.11 Naturaleza Teorico - practica

o M Eisicotjuimica de los Alimentosene como resultado de aprendizaje el desarrollo dg
capacidad * v 0]l %o E } %o | e (]¢] Y<p_u] - 0 u$ Eu]vk(

involucrados en los procesos de reacciones de transformacion para el cantcalidad, segur
normativaviP v3 _ «u  }VSE] uC o comgEt@EdiacP o] ~ v o]l
que influyen en la transformacion de la materia prima y producto terminadoanizando un
oJu v3} e op o C VuSE]S]A}_ o W E(]o PE }X
Es un curso de naturaleza teérico, enmarcada en el enfoque por competencias qutbdégpona
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudosnte
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo.
Propone actividades como manejo de conceptos, exposicion dialogada, partici@atida en
clases, trabajos grupal e individualie posibiliten el conocimiento del agua y sus relaciones cg
matriz alimentaria; la cinética de reacciones, sistemas dispersos; fendbmenos ddicselp
nucleacién y cristalizacion, formacién de emulsiones y espumas; los camebdispersabilidad
transicion vitrea y congelamiento del alimento. Ademas, desarrolla hadbéid vinculadas
definicion el agua y sus relaciones con la matriz alimentaria; interpretaciémtadreidel agua co
la matriz alimentaria; descripcion de la cinética de reacciones, sistemasstispaplicacion de |
cinética; definicibn y comparacion de los fenébmenos de superficie, nucleacibistglizacion
formacion de emulsiones y espumas; identificacion y descripcion de los catehliispersabilidad
transicion vitrea y congelamiento del alimento.
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17.- TECNOLOGIA DE PASTAS VEGETALES

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.1 Curso Tecnologia de Pastas | 1.3 Codigo 1P33035
Vegetales
1.4 Periodo académico] Ill Semestre 1.5 Modalidad: Presencial
1.6 Tipo de estudio: Especifico 1.7 Tipo de curso: Obligatorio
1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas: 4
1.10 Prerrequisitos: No aplica 1.11 Naturaleza: Practica
o ME-} "d Vv}io}P_ W tiehescam® resutiado de aprendizaje el desarrollo d

capacidad Aplica procesos de transformacion de frutas y hortalizas en pastas vegetale
concordancia con los principios de calidad y seguridad alimentakigw }vSE&] pC o

o} Ju% S v ] *% (] U ~ o« EE}o0 %oE} <} SE v
normatividad y legislacion vigentes y donde aplica politicas de calidad P p E ] oju v
Perfil del Egresadd

Es un curso deaturalezapréactica, enmarcada en el enfoque por competencias que posibilits
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudismnte
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formaBvopone
actividades explicacién teérica, manejo de conceptos, exposicion dialogadappaitini activa er|
clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuisticos, foros técnicos, que posb
conocimiento de la elaboracion de pasta de ajo; elaboracion de pasta de tomate, aceit
culantro, entre otras. Ademas, desarrolla habilidades vinculadas a la elaboracion del diafgr
flujo de proceso para cada materia prima vegetal; descripcion de la importanciarddria primal
de origen vegetal; el desarrollo de los procesos de transformacién de pastas esggti
identificacidn de los procesos de transformacion de pastas vegetales.
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18.- ECOLOGIA Y ECOSISTEMAS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Ecologia 'y 1.3 Cddigo 1P33036
Ecosistemas

1.4 Periodo Académico| Ill Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico

El upE} » }o}P_ C tiérnd cdmo resultado de aprendizaje el desarrollo de la capad
Av o]l o A E-] ]}oeP] U }ve EA Jev E pE-PB} VW
de los recursos alimentarios en el desarrollo de nuevos productos, segun nadahtvigente
Ju% E}lu]e} }v o u J}u]vs _ «pu } v $laEde |leCcometenceia@@specifi
o }E %o E} U S} %o E 0 % E}A Z u] v8} ]Jv8 PE o E u
o] oJuvs E] _ o W E(Jo o PE *}X
Es un curso de naturaleza teérico, enmarcada en el enfoque por competencias qustbdégoona
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudosnte
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&iopone
actividades prueba de entrada o evaluacion de entrada de explicacion tedrica, manejxeptos,
exposicion dialogada, participacién activa en clases, trabajos grupal e indivehatk dcasuisticas
que posibiliten el conocimiento del ambiente y sus factores abi6ticos y byicsu interrelacion
organizacion de los seres vivos dentro de los ecosistemas; Conocimiehturd®e y su entorno
poblacién, salud y enfermedad; recursos naturales del pais. Ademas, desarrolidatab
vinculadas a la definicibn del ambiente y sus factores abidticos y bidtiErgificacion de 13
diversidad biol6gica, conservaciéon de recursos naturales y descripcidmlidersidad biol6gica d
recursos naturales.
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19.- FISICA

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Fisica 1.3 Cdbdigo 1P33037

1.4 Periodo Académico| Il Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty2P)

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico - practica

0 HE-} “dene omo resultado de aprendizaje el desarrollo dedpacidad %o 0 ]
conocimientos de Fisica en la trasformacién de la materia prima y producto terminado alime
e P.vVv}IEuU 3 v] « AP v3 «_  «<u }v3ELromPetermia +%E EFoaiya
los factores que influyen en la transformacion de la materia prima y produatoiriado,
garantizandopv o]Ju v3} s op o C vuSE]S]A}IX_ o W E(]Jo o
Es un curso de naturaleza tedrico - practica, enmarcada en el enfoque por competercises
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitusd
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdekso
formativo. Propone actividades como explicacion tedrica, manejo de concepxp®sicion
dialogada, participacion activa en clases, trabajos grupales e individuales, queitposidi
conocimiento del andlisis vectorial, estatica; cineméatica, dinamica; trabajo, angrgiencia,
hidrostética, temperatura calor, electrostatico, electrodindmico y nociones dsita finoderna
Ademas, desarrolla habilidades vinculadas a la descripcién de la estatica, aiagrdétamica
trabajo, energia y potencia; comparacion entre la estatica, cinematica y dinarescaiption de lag
propiedades del calor, electrostatica y electrodinamica; aplicacion de lasefdeafes del calor
electrostatica y electrodindmica en la solucién de problemas alimentarios.
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IV SEMESTRE

20.- QUIMICA ANALITICA

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Quimica Analitica 1.3 Cdbdigo 1P33041
1.4 Periodo Académico| IV Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5@Ty2P)
1.10 Prerrequisitos Quimica Organica | 1.11 Naturaleza Teorico - practica
0 HE-*} "Ypu_u] vo_S] _ 8S]lv }u} & epos } % E Vv ]
A v o]l o LU v38](] Jev 0 uUS E] %E]Ju C % ITHHepdss

PE AJu $E] }* C Alopu SE] }*U « P.v ¢35 v E +« u®] o o]y
0 Ju% 3 Vv] *% (] ~vo]l o}e( B3}E « <pulv(opc w

prima y producto terminado, garantizando un alim$} « op o C VU3 E]S]A}_

Es un curso de naturaleza teérico - practica, enmarcada en el enfoque por competercises
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajadsitu=
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitagloprdceso
formativo. Propone actividades proyecciones audiovisuales, seminarios, resaflecignoblemas
realizacién de ejercicios, tareas de laboratorio, que posibiliten el conocimilentos principios d¢
la quimica analitica; proceso analitico y etapas; gravimetria, volumetria. adeaesarrollg
habilidades vinculadas a la descripcion de los principios de la quimidacanalierpretacion de los
principios de la quimica analitica; identificacion de los procesos analiticos y etapaspseledos
procesos analiticos y etapas; identificacion de los proceso volumétricos y érasas de la materiz
prima y del producto terminado y evaluacién de la materia prima y el producto tadain
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21.- DIBUJO TECNICO

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Dibujo Técnico 1.3 Cdbdigo 1P33042

1.4 Periodo Académico| IV Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)

1.10 Prerrequisitos Geometria 1.11 Naturaleza Teorico - practica
Descriptiva

0 UE-} N ] pi}tignewdnio resultado de aprendizaje el desarrollo de la capactddd vy
planos para la distribucién de plantas alimentarias en el desarrollo de nypewsdactos, segur]

v E « Co P]Jeo Jev AJP v8 _U «p }vcoEpetar@ia % <+ @ EPo
productos para el aprovechamiento integral de materias primas, segun los astdnde calidad

oJuvs E] _ o W E(]o PE }X
Es un curso de naturaleza tedrico - practica, enmarcada en el enfoque por competercises
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades explicacion tedrica, manejo de conceptos, e¥podiaiogada,
participacion activa en clases, trabajos grupal e individual, que posibiliteictiento del manejo
y la interpretacion de los diferentes tipos de linea usado en los dibujos desplatilizacion de
construcciones geométricas; tipos de planos utilizados en la ingenieria; diferentes sofitilest
roscas, tuberias utilizadas en las diferentes maquinarias; dibujo de plandgtriteudion de planta
instalaciones eléctricas y sanitarias. Ademas, desarrolla habilidades vinculadas a |lgidasteiy
manejo y la interpretacion de los diferentes tipos de linea; utilizacibncaiestruccioneg
geomeétricas, tipos de planos, dibujo de planos de distribucién de plastajaciones eléctricas
sanitarias y analisis de planos para la distribucién de plantas alimentarias.
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22.- ESTADISTICA

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Estadistica 1.3 Cdbdigo 1P33043

1.4 Periodo Académico| IV Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Asignaturg Obligatorio

1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5@Ty2P)

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico - practica

o0 U UEsthdfsticatiene como resultado de aprendizaje el desarrollo dedpacidad”™ v 0]
datos estadisticos obtenidos de una muestra representativa de un alimento, para estable
] E v] «]Pv](] 3]A U %o0] v} JA E+}e u 3} Jo} lagompeténdid

*% (] "~ o EE}oo 0} %E} <} Jve EA Jev n @}
alimentos, con criterios de productividad, en concordancia con losipiis de calidad y segurida
oJuvs E] _ o W E(]o PE }X

Es un curso de naturaleza tedrico - practica, enmarcada en el enfoque por competercises
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades explicacion tedrica, manejo de conceptos, practicadadir
exposiciones, trabajo en equipdgbate simple, que posibiliten el conocimiento de método
aplicacion de la estadistica, teoria de la probabilidad; muestreo, distritegivariables aleatoria
Inferencia estadistica; andlisis de regresion lineal simple y multiple. Ademas, deseidiades
vinculadas a la definicibn de métodos estadisticos, teoria de la probabilidadstreo,
distribuciones, variables aleatorias, inferencia estadistica; analisis de regresionsimes v
multiple; interpretacién de los datos estadisticos; establecimiento de laedifé significativa \
analisis de conclusiones a partir de los datos estadisticos.
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23.- METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Metodologia de la | 1.3 Cddigo 1P33044
Investigacién
Cientifica
1.4 Periodo Académico| IV Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Asignaturg Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico

0 M @wdtodologia de la Investigacion Cientifichene como resultado de aprendizaje
desarrollo de la capacidati v 0]l 0} % @E} <} p v3]3 8§]A} C u 0]3 X
elecciéon del método adecuado que nos permita conocer la realidad délepna cientifico,
aplicando estrategia JveSEHU VvSE}e pHE?} }v ous}t}t ]vs_
desarrollo de la competencias% _ (] "~/VA «3]P v 0o ¢ &E -« ] v ]
de alimentos para dar soluciones cientificas e innovadoras mediante la aplickciMétodos

] v _(] }*U S v] ¢ JveSEHU VS}e H }eX_ o W E(]o
Es un curso de naturaleza teérico, enmarcada en el enfoque por competencias queibdégpona
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudsnte
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&iopone
actividades explicacién ted6rica, manejo de conceptos, exposicion dialogada, partinipctiva en
clases, trabajos grupal e individual, debate, casuistigesposibiliten el conocimiento del métod
cientifico; enfoques cuantitativo y cualitativo de la investigacion cientificacego de Ia
investigacion cuantitativa y cualitativa. Ademas, desarrolla habilidades vinculadadsfamicion de
las caracteristicas que posee el enfoque cuantitativo y cualitativo de investigagmparacion de
enfoque cuantitativo y cualitativo de investigacion; desarrollo del proyecto de investigacio
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24.- BIOLOGIA APLICADA

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Biologia Aplicada 1.3 Cdbdigo 1P33045

1.4 Periodo Académico| IV Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico - practica

0 HUE-} ™ ]}o}P _tien&woino resultado de aprendizaje el desarrollo de la capag
ANv o]l o <3Ep SuE opo E C uto po E o0 oO]Ju VSe%UE
y la prolongacion de lavida Gtilde loeJu v8}eU « P.v 5§ v & - o] X

e EE}oo0} 0 Ju% 3 Vv] *% (] "~ vo]l o}E(VSHEH

0 US E] %EJu C %E} u s} 3§ Eulv U P @& v@]VWS E hFifA
del Egreso.

Es un curso de naturaleza tedrico - practica, enmarcada en el enfoque por competercses
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdegso
formativo. Propone actividades como proyecciones audiovisuales, seasnagsolucion de
problemas, realizacién de ejercicios, tareas de laboratorio; que posibiliten eticoento delas
caracteristicas generales de los seres vivos en sus diferentes niveles de orgarizs
conocimientos basicos de la célula como unidad estructural y fisiojdgibarencia, la evolucion
las relaciones ecologicas de todo ser yelanedio ambiente y los recursos naturales, inestabili
ecologica en el ambiente regional y nacionAtlemds, desarrolla habilidades vinculadas :
descripcidncaracteristicas generales de los seres vivos en sus diferentes niveles de organ
identificacion de la célula como unidad estructural; descripcién de la evolycids relacione
ecoldgicas de todo ser vivel medio ambiente y los recursos naturales.
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25.- COMPUTACION Y PROGRAMACION

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Computacion y 1.3 Cddigo 1P33046
Programacion

1.4 Periodo Académico| IV Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 5(1Ty4P)

1.10 Prerrequisitos Introduccién aa 1.11 Naturaleza Teoricot practica
Informéatica

0 ME-*} N }u% pud ]Jev C WedE B resultado de aprendizaje el desarrollo ds
capacidad*h§]o]l <}(8A & JVP v] E_ % E o0 e<Jupo ]ev C %o
alimentarios, aplicando modelos matematicos en la optimizacién de procesep  }vSE]
desarrollo de la competencia®* % _ (] ~ * EE&}o00 % &} <} % E o0
Us E] s %E]Ju U « P.v s§v E + C V}IEU §]A] AlP v§ _
Es un curso de naturaleza teorico- practica, enmarcada en el enfoque por competencias
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades explicacion tedrica, manejo de conceptos, expodieiogada,
participacion activa en clases, trabajos grupal e individyaé, posibiliten el conocimiento de
programa Mathcad 14 y sus aplicaciones en aritmética, algebra, célculo diferencial e ,ir
ecuaciones diferenciales, estadistica, ingenieria; programacién y aplicaciones dengi@graen
QuickBasic en ingenieria de alimentos. Ademas, desarrolla habilidades vinculadaefiniaion
del programa Mathcad 14, programacion en QuickBasic; descripcién de las aplisadil
programa Mathcad 14; aplicaciones de programacion en QuickBasic en ingenielifaatacs y
utilizacion de la informéatica y la programacion en los diferentes procesos alimentarios.
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TERCER ANO

V SEMESTRE
26.- TERMODINAMICA
1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Termodinamica 1.3 Cdbdigo 1P33051
1.4 Periodo Académico| V Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5@TyP)
1.10 Prerrequisitos Quimica Analitica | 1.11 Naturaleza Tedrico t practica

o HE etmddinamica tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo decdpacidad
‘Establece principios basicos de refrigeracion, aplicando leyes termodasamqie garanticen |
conservacion de alimentos <p }vS8E] u¢C o  <compEémc@m} « %o 0 _ (Analiza los
factores que influyen en la transformacion de la materia prima y producto mehoi, garantizandc
un alimento saludable y nutritvo o W &(]Jo o P& <} X
Es un curso deaturalezateoérico- practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajadsitu=
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades como prueba de entrada o evaluacién de entrada lisaeim
tedrica, manejo de conceptos, exposicion dialogada, participacion activa en clases stigrigal
e individual, debate, casuisticas, foros técnicos, que posibiliten el conocindieitomportamiento
de sustancias puras y simples. Conocimiento de la primera ley de la termodinaniogjae
segunda ley de la termodinamica. Conocimiento de los ciclos de calentamiemtfsigmiento.
Mezclas gaseosas. Conocimiento de psicrometria. Reacciones quimicasricquiiibico y de
fases. Ademas, desarrolla habilidades vinculadas a la descripcion del comportareisogiahciag
puras y simples. Identifica las propiedades de las sustancias puras y simpleseDagmiibera V|
segunda ley de termodinamica@plica la primera y segunda ley en la resoluciéon proble
termodindmicos. Identifica los ciclos de calentamiento y enfriamiento. Utiliza loss aiteg
calentamiento y enfriamiento para determinar el rendimiento del trabajo. Utilizatdaéas
psicométricas para determinar las propiedades del agua. Calcula las propiedades p#iesrmét
agua.
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27.- METODOS ESTADISTICOS APLICADOS A LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Métodos Estadistico{ 1.3 Cdodigo 1P33052
Aplicados a la
Industria de
Alimentos
1.4 Periodo Académico| V Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 42Ty 2P)
1.10 Prerrequisitos Estadistica 1.11 Naturaleza Teorico- practica
0 U @Modos Estadisticos Aplicados a la Industria de Alimentiese como resultado d¢
aprendizaje el desarrollo de leapacidad » v o]l §}e 8§ 3] }e 1( @

alimentarios que permiten la comprension del comportamiento de uremeinado fenémeno

% 0] v } o}e ]( & vS « u} ol}gue contribegd &g «désarrollo de Bompetencia

*% (] "~ « EE}o00 +*]*S u ° 0] vV 0} %0 B/} qi} S} e 5%y

Ve 0 VIEu 3]A AJP v8 C }Ju% E}ule} }v 0 u PYE us }JXv3
Es un curso deaturalezatedrico - practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades practicas dirigidas, exposiciones, resoluigrobdlemas trabajos
en equipo e individual, foros y casuisticas, que posibiliten el conocimientestelie hipotesis
prueba de chi cuadrado. Conocimiento de andlisis de varianza, disefio completahanéte (DCA
Conocimiento de disefio bloque completamente al Azar (DBCA). Conocimiento deatiadfaxio
Latino, analisis de regresion, analisis de covarianza. Define test de hpptasba de chi cuadrad
analisis de varianza, disefio completamente al Azar (DCA), disefio blmgpke@mmente al Aza
(DBCA), disefio cuadrado Latino, analisis de regresion, analisis de covarianza. Ademada (
habilidades vinculas a la utilizacion los diferentes modelos estadisticos patarfaetacion de
datos de los diferentes procesos alimentarios. Selecciona el modelo estadistico p
interpretacion de datos de los diferentes procesos alimentarios.
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28.- RESISTENCIA DE MATERIALES

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de :
1.2 Curso Resistencia de 1.3 Cddigo 1P33053
Materiales

1.4 Periodo Académico| V Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3
1.10 Prerrequisitos Fisica 1.11 Naturaleza Teorico

0 UEe*} NZ ]S v ] tienes cap cesultado de aprendizaje el desarrollo de
capacidad® o0 pHo o @E ]S v ] usS EEl o+ v o0 ]V} *3

oJu v8}eU ¢« P.v VIEuU 3]A] AlP v8 _U <u }udntRdtepciaespecifica
N e EE}OO0 % E} e} % E 0 % E}A Z u] vs}sdogh Es@Endares
VIEuU 3]A] AlP v o W E(Jo o PE <}X
Es un curso deaturalezatedrico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilitz
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudisnte
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&iopone
actividades como evaluacién de entrada, explicacion teérica, manejo de conceptos, éxp
dialogada, participacion activa en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuistic
técnicos, que posibiliten el conocimiento de apoyos y reacciones en lo®spesfuerzos de
traccion y compresion, esfuerzos de corte o cizalladora, esfuerzos de apoyastaagento.
Conocimiento de la ley de Hook, esfuerzos en cuerpos estaticos, esfuerzos de origen, 1
esfuerzos en juntas remachadas, esfuerzos en juntas soldadas. Conocimiento de esfug
cuerpos cilindricos de pared delgada, centros de gravedad, momentos de inercia y polar de
Conocimiento del teorema de Steiner, flexion de vigas, torsion de ejes. Adelesexrolla
habilidades vinculadas a la descripcion de apoyos y reacciones en Yus apsfuerzos de traccig
y compresién, esfuerzos de corte o cizalladora, esfuerzos de apoyo o aptatarbiefine a ley de
Hook, esfuerzos en cuerpos estaticos, esfuerzos de origen térmico, esfuerzos en juntas remg
esfuerzos en juntas soldadas, esfuerzos en cuerpos cilindricos de pared delgada, cer
gravedad, momentos de inercia y polar de inercia, teorema de Steiner, flexiigate torsion de
ejes. Selecciona la resistencia de materiales en disefio de estructuras y envases desalkpéoa
la resistencia de materiales en disefio de estructuras y envases de alimentos.
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29.- BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

1.1 Programa
Académico de:

Ingenieria de Alimentos

1.2 Curso Bioquimica de los | 1.3 Cddigo 1P33054
Alimentos

1.4 Periodo Académico| V Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)

1.10 Prerrequisitos Quimica Organida | 1.11 Naturaleza Teorico - practica
Biologia Aplicada

0 p@Bdguimica de los Alimentogiene como resultado de aprendizaje el desarrollo dé
capacidad”™ v o]l o0}* u J}* C % @E} *}e J}cp_u] }e d}% ®]wu
bioquimicos en la conservacion y produccion de alimentos, segun des&n de calidad
alimentaria_ U <pu }VSE] uC o cenEe®riaeo}% o (] ~ v tafttoreso ue
influyen en la transformacién de la materia prima y producto teada garantizando un aliment
saludabley nutritvoc. o W E(]Jo o P& *}X
Es un curso deaturalezatedrico - practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situ
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades prueba de entrada o evaluacion de entrada de explitamiita,
manejo de conceptos, exposicion dialogada, participacion activa en claseajosragrupal €
individual, debate, casuisticas, foros técnicos, que posibiliten el conoconitnios concepto
generales de los macro elementos y su relacion con los seres vivos. Conocaeiengtabolismo
de los compuestos macromoleculares. Conocimiento de la compogipi@mpiedades bioquimical
de los alimentos. Conocimiento de la aplicacion a la conservaciénduqmion de alimentos
Ademas, desarrolla habilidades vinculadas a la descripcion de los conceptos generales de |
elementos y su relacion con los seres vivos, identifica los macro elementoedgcsdn con los sere
vivos. Describe el metabolismo de los compuestos macromoleculares. Idertifiegadolismo de
los compuestos macromoleculares. Identifica la composicién y propiedaolgsirhicas de 104
alimentos. Evalla la composicion y propiedades bioguimicas de los aléimAptiza los principio
bioguimicos en la conservacion y produccién de alimentos.
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30.- METODOS NUMERICOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Métodos Numeéricos | 1.3 Cdodigo 1P33055

1.4 Periodo Académico| V Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Asignaturg Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)

1.10 Prerrequisitos Ecuaciones 1.11 Naturaleza Teorico - practica
Diferenciales

0 HUE-} "D 3§} }+ Etieme @M resultado de aprendizaje el desarrollo dedpacidad
"hglo]l oP}E]Su}ls v 0 <}op Jev % E} 0 U * U S0l ST E
oJu v3 E]}*U %o0] v} JA Ee}s u 8} 3} <«u  }veé @mpelencia
*% (] N o EE}0o0 % E} *}e % E 0 % E}As @imap, vseyur
v E + C V}IEuU 3]A] AP v3§ _ o W E(Jo o PE <}X
Es un curso deaturalezateo6rico - practica enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitueh
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades como manejo de conceptos, exposiciorgdado participacior
activa en clases, trabajos grupal e individual, debate, casuisticas, foros técnicos, quéeposit
conocimiento del polinomio de Taylor, series de Taylor, método de diferefigitess, método
explicito y método implicito, calculo de las raices de ecuacioneseaales: método de Newton
método de la secante. Conocimiento del método de la biseccion, métedta falsa posiciorn
métodos directos para la solucién de ecuaciones lineales, métodos de Gaussyjorddodos
Triangulares, factorizacion LU. Conocimiento de Métodos iterativos para sistapaedi métodg
de Jacobi, método de Gauss Siedel. Conocimiento de Interpolacién fomahs Lagrange
Newton; método de Elementos finitos. Ademas, desarrolla habilidades viasudalkd definicion de
polinomio de Taylor, series de Taylor, método de diferencias finitas, méwdedton, métodog
de Gauss-Jordan, factorizacién LU, método de Jacobi, método de Gaussf@iedal Lagrange
Newton. Selecciona los algoritmos para solucionar problemas matematicos relazsooanl los
procesos alimentarios. Aplica los algoritmos para solucionar problemas matemétlacionadog
con los procesos alimentarios.
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31.- MECANICA DE FLUIDOS

1.1.Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Mecanica de Fluidos| 1.3 Cdodigo 1P33056
1.4 Periodo Académico| V Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Tedrico

0 HE-} "D v] tieRepgomg resultado de aprendizaje el desarrollo dedpacidad
N % 0] 0 * %o @E} %o] s u V] - 0} (Op] ¢S Ee %o}y }Co V(
loprovoc % E % 0] EO0} V 0} %E} <} o]Ju v3 E]J}eU AP w3

gue contribuye al desarrollo de laompetencia * % (] Noe (EE}IOO0 %o (
aprovechamiento integral de materias primas, segun estandares y normatividad¥ig o
del Egreso.

Es un curso deaturalezatedérico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilitg
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudismnbe
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&iopone
actividades Evaluacion de entrada, explicaciéon teérica, manejo de conceptos, exposiciG@uelia
participacién activa en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuisticotdioiamss,
gue posibiliten el conocimiento de las propiedades de los fluifloglos laminar y turbulento
Conocimiento de la Ecuacion de Bernoulli, ecuacion general de la energia, pérdidas pardrig
Tuberias y accesorios. Conocimiento de perfiles de velocidad, Bombasjoselde bombas
Conocimiento de medidores de flujos. Ademas, desarrolla habilidades vinculaddsfaicion de
las propiedades de los fluidos, fluidos laminar y turbulento, la Ecuacién deuligreouacion
general de la energia, pérdidas por friccion en Tuberiasy accesorios, perfilesidadeBombas
seleccién de bombas, medidores de flujos. Identifica las propiedades mecéanicas dildssefy
reposo y en movimiento. Analiza las propiedades mecanicas de los fluidos ero repers
movimiento.
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32.- TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Tecnologia de 1.3 Cddigo 1P33057
Alimentos
1.4 Periodo Académico| V Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas 3(1Ty2P)
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico - practica
El pnE&<} ~d v}o}P_ tierjeu cordq eresultado de aprendizaje el desarrollo de

capacidad® % 0] %o E} o} SE ve(}EU ]Jev oJu v8}eUCe PP
oJu vs E] _U <y }VSE] pC competen@gE]%o} (] o~ ¢« EE}oO
transformacion de alimentos segun normatividad y legislacion vigentes y donde aplicapd
o] C « PuE] oJu v E] _ o W E(Jo o PE }X
Es un curso deaturalezatedrico - practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades como resolucion de ejercicios, talleres, reéolube casos practicos
exposiciones, trabajos grupales y foros de discusion queibitesi el, que posibiliten el conocimiento d
la obtencién de colorantes. Conocimiento de la obtencion de azucateswados. Conocimient
de conservantes. Conocimiento de antioxidantes. Calcula reactivos e insuenotligara para lg
extraccion de colorantes, azucares y derivados. Ademas, desarrolla actividades vincukac
utilizacién del diagrama de flujo para la extraccion de colorantes, azucares y derivados.
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VI SEMESTRE
33.- BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Balance de Materia y 1.3 Cdodigo 1P33061
Energia

1.4 Periodo Académico| VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)
1.10 Prerrequisitos Termodinamica 1.11 Naturaleza Teorico - practica

0 U @alante de Materia y Energidene como resultado de aprendizaje el desarrollo d¢
capacidad® 8§ Eu]v o vS] us & ¢ v EP_ Vv o E V1

alimentarios, aplicando fundamentos de termoquimica y termodinamica quiericaroductos

oJu vs EJ}e_ <pu  }VSE] pC competeEigEYB0} (]J]o ~ » EE}O0O

0 % E}A Z u] v8} ]Jvs PE o Uusd E] e %E]Ju U « PR vES
Perfil del Egreso.
Es un curso deaturalezatedrico - practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajadsitu=
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades de explicacion teérica, manejo de conceptos, expasaagada,
participacion activa en clases, resolucion de problemas, trabajos grupales e individeak®,
casuisticos, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento de los concétdamentales,
estequiometria. Conocimiento del balance de materia, psicrometria. ConocimiEntenergia,
balance de energia, balance combinado de materia y energia. Conocimiento dejuémita y
termodindmica quimica. Define los conceptos fundamentales, estequiometria, balamatdria,
psicrometria, energia, balance de energia, balance combinado de materia y enengdajuienica
y termodinamica quimica. Ademas, desarrolla habilidades vinculasitdizacionel balance de
materia y energia para el control de los procesos alimentarios.
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34.- TRANSFERENCIA DE CALOR Y MASA

1.1 Programa
Académico de:

Ingenieria de Alimentos

1.2 Curso Transferencia de 1.3 Cddigo 1P33062
Calor y Masa
1.4 Periodo Académico| VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4(2Ty2P)
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teoricot practica

0 M @Eransferencia de Calor y Mastiene como resultado de aprendizaje el desarrollo d

capacidad® 8§ Eu]v o0} (UV U VvE}e o] }e SE ve( E v ] o]
v ]]1}v e % E} *} C Ju ve]}v u] v§} <U]%o}eU <A -v AFPv
que contribuye al desarrollo de laompetencia <« % (] N e (EGESPS oparabod

% E}A Z u] v3} Jvs PE o
del Egreso.
Es un curso deaturalezatedrico- practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitusd
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades de explicacion tedrica, manejo de conceptos, expaial@gada,
participacion activa en clases, resolucion de problemas, trabajo grupal e indivihimelte,
casuisticas, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento de las diferentes formassferania
de calor: conduccidn, conveccion y radiacion, la transmision conjuntaale Cahocimiento de I
aplicacion de estos conceptos en los intercambiadores de calor, condensadoragoyaelores.
Conocimiento de transferencia de masa, difusion molecular, difusividad, la difeisiomezclas
binarias; el estudio del coeficiente de transferencia de masa. Conocimientoajgitaciones en [{
Industria de alimentos. Ademas, desarrolla habilidades vinculadas a la desclgidiferentes
formas de transferencia de calor: conduccion, conveccidn y radiacién, la transposidmta de
calor. Utiliza los fundamentos basicos de transferencia de calor y masa para eldgékahaliciones
de proceso y dimensionamiento de equipos.

US E] s %E]Ju «U « P-v 3 w0 W
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35.- TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Toxicologia de los | 1.3 Cédigo 1P33063
Alimentos

1.4 Periodo Académico| VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico - practica

El cursord}A] }o}P _

capacidad® v o]l

o} (

0}« tiend woms Yresultado de aprendizaje el desarrollo d¢

S}E « §}/E] }o*P] }+ (€] +PE]V@& o o]l

v} U] oJu v8 E] _ «pu }vSE] uC competenciE €Epoo}] 6 v
factores que influyen en la transformacion de la materia prima y producto meghoi, garantizandc
Hv o]Ju v38} e op o C VUSE]S]A}. o W E(Jo o PE +}X
Es un curso de naturaleza tedrico- practica, enmarcada en el enfoque por competencias
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaj@dsituz
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades de explicacion teérica, manejo de conceptos, expasaagada,
participacion activa en clases, resolucion de problemas, trabajo grupal e indiviliete,
casuisticas, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento de toxicidad.dBokagjuda y cronice
Factores que condicionan la toxicidad. Conocimiento de riesgo toxicologictordsa que
condicionan el riesgo. Conocimiento de las fases de la accidon toxica:cexpogixico cinética \
toxico dindmica. DL 50. Concepto de PTWI, NEL, NOEL, NOAEL y ADI. Condeilaigasificacior
de las sustancias toxicas segun su origen presente en los alimentos. Sustancias naleraladas
de la actividad humana. Conocimiento de las toxinas de organismos acuaticos. pmdhesdas
por hongos. Define toxicidad. Toxicidad aguda y crénica. Factores gdiiooan la toxicidad
riesgo toxicoldgico y factores que condicionan el riesgo. Ademas, desasgbilidddes vinculada
a la descripcion de las fases de la accidn toxica: exposicidn, toxico cinética y toxico dDArBX
Concepto de PTWI, NEL, NOEL, NOAEL y ADI. Evalta los factores toxicoldgigosedelos
alimentos. Analiza los factores toxicologicos de riesgo en los alimentogoréite los factores
toxicoldgicos de riesgo en los alimentos. Describe las toxinas deismgps acuaticos y toxing
producidas por hongos. ldentifica las toxinas de organismos acuaticos y tprathgidas por
hongos.
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36.- REFRIGERACION Y CONGELACION DE ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Refrigeracion y 1.3 Cddigo 1P33064
Congelacion de
Alimentos

1.4 Periodo Académico| VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2T)

1.10 Prerrequisitos Termodinamica 1.11 Naturaleza Teorico - practica

El curso®"Z (E]JP & ]Jev C }VvP 0 ]euiene canja rgstitado de aprendizaje
desarrollo de laapacidad”™ %o 0 ] ]( E v8 « u 8§} }e C % E]V %]} (pV
a la materia prima y producto terminado, segun estandares de calidad y segurdb Ju vs§ &E]
contribuye al desarrollo de leompetencia *% _ (] "~ * E®&}o0 0} % E} -
acuerdo con la dinamica del mercado de los alimentos, con criteriosrogugtividad, en
concordancia con los principios de calidad y3e ] oJu vs E] X_ o W &E(]
Es un curso deaturalezatedrico t practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdebso
formativo. Propone actividades como explicacion tedrica, manejo de conceexp®sicion
dialogada, participacion en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuistic®
técnicos, que posibiliten el conocimiento de los principios fundamentalegettéggeracion,
refrigerantes, refrigeracion por compresion de vapor. Conocimiento de maquinasigosaqie
refrigeracion. Conocimiento del calculo de carga térmica en cdmaras y tuneles. Coniocitelg
calculo del tiempo de congelacion, Métodos de congelacién y descenijeléAdemas, desarroll
habilidades vinculadas a la descripcion de los principios fundamentales de reftige
refrigerantes, refrigeracién por compresién de vapor. Calcula las capacidades deowdqsipos
gue conforman el ciclo de refrigeracion. Comprueba el funcionamiento de todasglsipos que
forman parte del ciclo de refrigeracion.
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37.- MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Microbiologia de los | 1.3 Cdodigo 1P33065
Alimentos
1.4 Periodo Académico| VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)
1.10 Prerrequisitos Bioquimica de los | 1.11 Naturaleza Teoricot practica
Alimentos
o UE-} "D] &} ]}o}P_ tiené conwo] tesulfado de aprendizaje el desarrollo de
capacidad”™ *S§ o o] EP u] &} ] v 0 usS E] %CE]r K
S v & - v} ul] C * PuUE] oJu v§ E] _ <«u ocphmpeEehaga(

especifica® v 0]l o0}e ( 3}E + <p Jv(opuC v v 0o SE v} EuU%]ER
§ Gulv }JUP & v38]l v} uv oJu vsd} «op o C VuUSE]S]A}_
Es un curso de naturaleza teorico - practica, enmarcada en el enfoque por competpreises
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades préacticas dirigidas, exposiciones, trabajo gmoeque posibiliten
el conocimiento de los microorganismos mas importantes de los alimentosciiiento de las
caracteristicas de los microorganismos en vivo y en cultivo. Conocimiento de lagmederos
microorganismos en el agua y otros alimentos. Conocimiento de la resistencia § &légas
temperaturas de los microorganismos. Ademas, desarrolla habilidades vinculaddsrdifecacion
de los microorganismos mas importantes de los alimentos. Analiza la presindias
microorganismos en los alimentos y en el agua. Selecciona el resultado miaimoigjde garantice
un alimento saludable. Identifica los microrganismos psicrofilos y terméfiloosemiferentes
alimentos. Analiza los microrganismos psicréfilos y terméfilos en los diferentes alsnento
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38.- INGENIERIA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS Y CARBONATADAS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Ingenieria de 1.3 Cédigo 1P33066
Bebidas Alcohdlicas
Carbonatadas
1.4 Periodo VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial
Académico
1.6 Tipo de Especifico 1.7 Tipo de Curso | Obligatorio
Estudio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas | 4 (2T y 2P)
1.10 No aplica 1.11 Naturaleza Tedricot practica
Prerrequisitos

0 UE-} MNVvP v] E_ ] ¢ o0 }Zedienec@no r@&sulfadasde aprendizaje
desarrollo de lecapacidad ‘Evalla los resultados de los procesos tecnoldgicos aplicados
elaboracion de bebidas alcohdlicas y carbonatadas, segun la normatividadlgciégi vigentes
donde aplica politice e PUE] 0 ] uguescdmiibuye al desarrollo de tmmpetencia

*% _ (Qptinfiza los procesos de transformacién de los alimentos, incorpordifiel@ntes
tecnologias con criterios de productividad, mecanizacion, automatizacion, infivac
prolongacién de la vida util de los alimentos, segun principiosalidad y seguridad alimentarig
del Perfil del Egresad(
Es un curso deaturalezateorico-practica, enmarcado en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprenditagedg al
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades de proyeccién audiovisual, explicacién teériaaejon de
conceptos, exposicion dialogada, participacion activa en clases, trabajos individuaas, de
laboratorio, que posibiliten el conocimiento de Analisis de los resultadss pdbceso de
transformacion de bebidas alcohdlicas y carbonatadas; elabora bebidas alcohébchenatadas
segun los principios de calidad y seguridad alimentaria. Ademas, desarrolla habilichdéesdas
al conocimiento de los tépicos generales de las fermentaciones, procesodégicos y de
ingenieria en bebidas alcohdlicas y carbonatadas. Conocimiento de la matenia para la
obtencién de productos fermentados, métodos de control de calidad de los productesiobs.
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39.- FENOMENOS DE TRANSPORTE

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académicode:
1.2 Curso Fendémenos de 1.3 Cddigo 1P33067
Transporte

1.4 Periodo Académico| VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Asignaturg Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico

0 | @Eehoérhenos de Transportdiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de
capacidad™® o pOo % & u SE}-e SE ve( E v ] vS] ultA
% E} ¢} o0]Ju vs E]J}*U ¢« P-v 0 C - SE Vve% }ES v

contribuye al desarrollo de ompetencia *% (] ~ ¢« EE&}oo0 %pfEvechamielto
Jvs PE o Usd E]es %E]Ju *U »« P.v ¢S v E « C vVIEuU 3]A]

Es un curso deaturalezatedrico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilitz
metodologia activa en un entorno real de enseflanza aprendizaje situando al estucisnte
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&iopone
actividades proyecciones audiovisuales, seminarios, resolucion de prahlemalizacion de
ejercicios, que posibiliten el conocimiento del transporte de la cantidad de enkryiale Fourie
de la conduccién de calor transporte de cantidad de movimiento, la ecuaeiécomtinuidad,
ecuacion de movimiento. Conocimiento del transporte de la cantidad deriaata ley de Fick d
difusién, densidad de flujo de materia, las ecuaciones de variacion para sistemearioe
componentes. Conocimiento de las distribuciones de concentracion en flujo tutbukrncipios
de transferencia de masa en estado no estacionario y por conveccioén. Conocirderts
coeficientes de transferencia para elevadas velocidades de transferencia de materia: Teor
pelicula. Ademas desarrolla habilidades vinculados a la descripcion del transporte dediadcde
energia, Ley de Fourier de la conduccién de calor transporte de cantidad deiergwirta ecuacior|
de continuidad, ecuacién de movimiento, transporte de la cantidad de materiay ldel Fick de
difusion, densidad de flujo de materia, las ecuaciones de variacién para sistemearioe
componentes, distribuciones de concentracién en flujo turbulento, Principios defénamcia de
masa en estado no estacionario y por conveccién, coeficientes de transferencia para e
velocidades de transferencia de materia: Teoria de la pelicula Selecciona ardosefos de
transferencia de cantidad de movimiento, calor y masa en los procesos alimentarios Aphc
pardmetros de transferencia de cantidad de movimiento, calor y masa en los pratesestarios.
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CUARTO ANO
VIl SEMESTRE
40.- ANALISIS Y QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Andlisis y Quimica d{ 1.3 Cddigo 1P33071
los Alimentos

1.4 Periodo Académico| VII Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 53Ty 2p)

1.10 Prerrequisitos Balance de Materig | 1.11 Naturaleza Tedrico-practica
Energia.

0 ME-} » v o]*]* C Yu_u] tieneodomoaodaultada de aprendizaje el desarrollo
lacapacidad® v o]l %o G} %o] e <pu_u] 0 U3 E] % @VA}Cu%E

V 0} % E} o} SE Vve(}EU ]Jev % &E o }v3SCElo -+ @ E}OQ
competencia *% (] "~ v o]l o}e ( 8}E « <p |macfnPeva materiapm
C % @&} u s} 8 Eulv }UP E v3]l v} puv o]Ju vd} « op gGXC v
Es un curso deaturalezatedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de enseflanza aprendiragnds al
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades explicacién tet6rica, manejo de conceptos, egpodialogada,
participacién activa en clases, trabajos grupales e individuales, realizacién y resaleq
problemas, tareas de laboratorio, proyecciones audiovisuales, exposiciones, quéditposid
conocimiento del analisis proximal de los alimentos. Conocimiento del anfidisioquimico e
instrumental de los alimentos. Conocimiento de la composicion de macronutrientes, propied
reacciones en los alimentos. Conocimiento de la composicién de micronutrieatkgwps en los
alimentos. Ademas, desarrolla habilidades vinculadas a la Identificacién del améksisapde los
alimentos. Aplica el analisis proximal de los alimentos. Describe el an&iseqdimico e
instrumental de los alimentos. Utiliza reactivos, instrumentos y equipos para reakzandlisis
fisicoquimicos e instrumentales de los alimentos. Identifica la composicidnadeonutrientes vy
micronutrientes, propiedades y reacciones en los alimentos. Aplica la composi(
macronutrientes en las propiedades y reacciones del alimento.
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41.- REOLOGIA DE ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académicade:
1.2 Curso Reologia de 1.3 Cddigo 1P33072
Alimentos

1.4 Periodo Académico| VII Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2p)
1.10 Prerrequisitos Mecanica de Fluidos 1.11 Naturaleza Teorico-practica

0 U @®Redloyyia de Alimentogiene como resultado de aprendizaje el desarrollo deslpacidad
N0 MO 0 ¢ %o E} %] «a (Ratgna primasy producto terminado segun estandareg

0] oJu vd E] _U <pu  }VSE] pCompetencia®@E}oq} “ov o]l o

que influyen en la transformacion de la materia prima y producto termingdoantizando un
alimev3} » ou o C VUSE]JS]JAIX_ o W E(Jo o PE }X
Es un curso deaturalezatedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdekso
formativo. Propone actividades como resolucién de ejercicios, talleres, resolaeiénasos
practicos, exposiciones, trabajos grupales y foros de discusion, que pos#lildenocimiento de
los mecanismos de flujo y deformacion de los productos alimentarios. cCoiento de la
sustitucién de ingredientes, optimizacion de sus atributos sensoriales, estructurales. dentixi
del control de calidad, disefio de sistemas de procesos. Conocimietis thétodos de transporte
y almacenamiento de los alimentos. Ademas, desarrolla actividades vinculaddefaileion de
mecanismos de flujo y deformacién de los productos alimentarios, métalio transporte,
almacenamiento de los alimentos. EvalGa las propiedades reoldgicas de lampabesa y productg
terminado segun los estandares de calidad alimentaria. Interpreta los resultados dedesipdes
reoldgicas de la materia prima y producto terminado.
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42.- INGENIERIA DE CONSERVAS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académicade:

1.2 Curso Ingenieria de 1.3 Cddigo 1P33073
Conservas

1.4 Periodo Académico| VII Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4(2Ty2P)

1.10 Prerrequisitos Transferencia de 1.11 Naturaleza Teoricot practica
Calor y Masa

0 M dEndenferia de Consery _ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de
capacidad*h3]o]l 8 u% @E SPUE ¢ % E 0 % *3 PHE]I ]Jev C ¢
alimentos, considerando modelos matematicos aplicados al tratamiento térgegiin normag

técnicas d o] oJu vs E] _ «pu }IVSE] uC competen@aEspeoifica
N e EE}0O0 0} %oE]} eo}e Jve EA ]ev UMEE } oo0}+]voy
con criterios de productividad, en concordancia con los principios deadaly seguridad
oJuvs E] _ oW E(]Jo o P& }X

Es un curso deaturalezatedrico- practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdekso
formativo. Propone actividades explicacion tedrica, manejo de conceptos, e¥podiaiogada,
participacion activa en clases, desarrollo de problemas trabajos grupal e individual, d
casuisticas, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento de las diferentes formagdeiépldel
calor en los alimentos, la microbiologia de los alimentos tratados térmicam€atnocimiento de
los valores D, Z y F, el proceso térmico. Conocimiento de los osoaheltematicos aplicados
tratamiento térmico. Conocimiento del procesamiento de conservas tipdirsgr conservas d
mariscos, conservas vegetales y conservas de fruta. Define las diferentes formasataGaptiel
calor en los alimentos, la microbiologia de los alimentos tratados térmicamente. AdemasoHies
habilidades vinculadas a la descripcion de los principios de tratamientos térdequasteurizacio
y esterilizacion. Emplea todos los parametros D, Z, F del tratamiento téranadapelaboracion dg
conservas. Identifica el tratamiento térmico a utilizar en la elaboracion de lseomn Elabore
conservas alimentarias aplicando tratamientos térmicos de pasteurizacion y emstailiz
Determina el valor de Fo para cada tipo de conserva.
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43.- INGENIERIA DE ALIMENTOS I: SEPARACION, OPERACIONES FiSICAS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Ingenieria de 1.3 Cddigo 1P33074
Alimentos I:
Separacion,
Operaciones Fisicas

1.4 Periodo Académico| VII Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico-practica

0 HE-*} M"]vP v]AlEentos :d3% E ]JevU K% E ]tlenescdnoerpsuitado de
aprendizaje el desarrollo de ¢apacidad®h3]o]l }% & ]}v * pv]s E] - ]vE
e % E J}v e u vVv] - 0}e oOJu v8}eU « P-v 35 v (E edntibaye
al desarrollo de l@ompetencia « % _ (] Noe EE}OO % E]} e} % E 0

U3 E] e %E]Ju U+« P-v e§v E +« C Vv}IEU 3]A] AlP v _
Es un curso deaturalezatedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajadsitu=
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades como explicacién tedrica, manejo de conceexp®sicion
dialogada, participacion en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuistice
técnicos, que posibiliten el conocimiento del sistema de unidades. Conocimienfdtracion
Conocimiento de las operaciones unitarias decantacion por gravedad y sedimentaaidfuga,
mezcla. Conocimiento de los procesos de reduccion de tamafio, tamizado y ext@giéoimiento
de las operaciones unitarias: de sélidos y liquidos. Ademas, desarrolladddslivinculadas a
definicion de sistemas de unidades y operaciones unitarias de filtracion, deantsedimentacior
centrifugacion, reduccion de tamafio, tamizado, extrusion, mezcla de sélidosdpsigBeleccion
las operaciones unitarias de ingenieria para las separaciones mecanicas de los alimentola
operaciones unitarias de ingenieria para las separaciones mecanicas de los alimentos.
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44.- INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE PRODUCTOS LACTEOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de :
1.2 Curso Ingenieria 'y 1.3 Cddigo 1P33075

Tecnologia de
Productos Lacteos.

1.4 Periodo Académico| VII Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio De Especialidad 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5@Ty2P)
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico-practica
0 UE-} "NVvP V] & C d v}o}P_ tienéc@mo ressitade deSagrendizaje
desarrollo de lacapacidad » ¢« EE&}00 %o E} o} SE ve(}EU ]Jev

derivados, considerando el calculo exacto de materia prima, segun prinaiptasidhd y segurida
oJu v8 E] _ <«u ye pidegajrgllo de laompetencia ¢ %o (] Noe (ECE}OO
transformacién de alimentos segun normatividad y legislacién vigentes y donde aplicapdi
0] C « PuE] oJu v E] _ o W E(Jo o PE }X
Es un curso deaturalezatedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades explicacion tedrica, manejo de conceptos, expodieiogada,
participacion activa en clases, trabajos grupales e individuales, realizacién y resalec
problemas, tareas de laboratorio, proyecciones audiovisuales, exposiciones, quditposd
conocimiento de las caracteristicas fisicoquimicas de la leche. Conocimientiali¢nto térmico
de la leche. Conocimiento de los derivados lacteos: yogurt, helados, dhesocimiento de 104
derivados lacteos mantequilla, manjar blanco. Ademas, desarrolla habilidadadadas a |g
utilizacion de reactivos, equipos, e instrumentos para la caracterizaciémfigiciza de la leche
Aplica el método adecuado para la caracterizacién fisicoquimica de la leche. Deadeheo de
los tratamientos térmico de la leche. Aplica los diferentes tratamientos térmicos en la leg
derivados. Describe el diagrama de flujo de los productos lacteos. Ryslidegramas de flujo par
cada derivado lacteo para la elaboracién de los productos lacteos.
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45.- EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Evaluacién Sensorial 1.3 Cdodigo 1P33076
de los Alimentos
1.4 Periodo Académico| VII Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)
1.10 Prerrequisitos Métodos Estadisticoy 1.11 Naturaleza Teoricot practica
Aplicados a la
Industria de
Alimentos
0 W @Evdluacion Sensorial de los Alimenttisne como resultado de aprendizaje el desarr(
de lacapacidad® A o- 0 ¢ @& & E_5] e+ e+ ve}E] 0 0} o]Ju wt
]* EJlulv 8]A « C » E]%S]A * }e¢ v 0}e (uv u v3}eucCalc
desarrollo de l@wompetencia *% (] "~ * EE}o0 <*]*S U ° 0] v

HU% O vV }v 0} 3 v E U v o o vIEu 3]A A]JA}v& Lv
del Perfil del Egreso.
Es un curso deaturalezaTedricot practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividadegrueba de entrada o evaluacion de entrada de explicacion ted
manejo de conceptos, exposicion dialogada, participacion activa en cladegpsrandividuales
tareas de laboratoriogue posibiliten el conocimiento de evaluacién sensorial de los alimentos
sentidos, las propiedades sensoriales, Los jueces y las condiciones de Qmedcimientode las
pruebas sensoriales afectivas. Conocimiento de las pruebas sensoriales discasi
Conocimiento de las pruebas sensoriales descriptivas. Adaesarrolla habilidadesinculadas &
la definicién de la evaluacion sensorial de los alimentos, los sentapropiedades sensorialg
los jueces y las condiciones de prueba. Describe las pruebas sensorialeagfdigoriminativas
descriptivas. Analiza los resultados de las pruebas: afectivas, discriminatieasriptivas de |4
evaluacion sensorial de los diferentes alimentos. Establece las conclusiones serdelr&lssento
basado en los fundamentos de la estadistica.
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Vil SEMESTRE

46.- INGENIERIA DE ALIMENTOS II: TRANSFERENCIA DE MASA

1.1 Programa
Académicode:

Ingenieria de Alimentos

1.2 Curso Ingenieria de 1.3 Cddigo 1P33081
Alimentos II:
Transferencia de
Masa

1.4 Periodo Académico| VIIIl Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5@Ty2P)

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teoricot practica

0 M (mgenieria de Alimentos: Il Transferencia de Mdisame como resultado de aprendizaje
desarrollo de lacapacidad*h3]o]l 0 ¢ }% @& ]J}v » puv]d €] « Vv % E}
% E]V %]} SE «( E v ] O}E C u - U=*P-v@® Coe <y @E&(
la competencia * %o (] N e EE}IOO % E} o} % & 0 Y%m@EyiAs
% EJu *U « P.v ¢ v E « C vV}IEuU 3]A] AP v§ _ o W &E(]Jo
Es un curso deaturalezaTedricot practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprenditagds al
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades de explicacion teérica, manejo de conceptos, expasaagada,
participacién activa en clases, trabajos grupal e individual, desarrollo de problemate,d
casuisticas, foros técnicos que posibiliten el conocimiento de deshidratacion. Cembcide la
teoria de sorcién. Conocimiento de evaporacion, extraccion. Conocimiento de destilaciéon. A
desarrolla habilidades vinculadas a la definicién de las operaciones unitarias: deshodratamiia
de adsorcion, evaporacion, extraccion y destilacion. Selecciona las operacidaemsipara la
transferencia de masa. Aplica las operaciones unitarias para la transferencia de masa.
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47.- ELABORACION Y EVALUACION DE PROYECTOS APLICADOS A LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Elaboracion y 1.3 Cddigo 1P33082

Evaluacién de
Proyectos Aplicados
a la Industria de

Alimentos
1.4 Periodo Académico| VIII Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5@3Ty2P)
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Tedricot practica

0 M Elepofacion y Evaluacion de Proyectos Aplicados a la Industria de Aliméistges como
resultado de aprendizaje el desarrollo dedapacidad *' *S]}v % E}C S}e
tecnologia en la optimizacién de procesos de transformacién de alisiectmsiderando

( 8] ]o] C A] Jo] 0 % E}C S} _ «u } v £GmpgieDciaespecificq
Ao EE}OO %o E} o} % E 0 % E}IA Z u] v3} [VEPE
VIEuU 5]A] AP v3§ _ o W E(Jo o PE }X

Es un curso deaturalezaTedricot practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades explicacién tet6rica, manejo de conceptos, egpodialogada,
participacién activa en clases, trabajos grupal e individual, debate, casuisticas gfongsg que
posibiliten el conocimiento de los entornos productivos que evidengiamercado por abastece
Conocimiento de la localizacion, tamafio e ingenieria del proyecto. Conotmindierinversiones
financiamientos, presupuesto operativo. Conocimiento de organizacion y evaludel mismo.
Ademas, desarrolla habilidades vinculadda descripcién los entornos productivos que eviden
un mercado por abastecer, la localizacion, tamafio e ingenieria del proyecto, inmestd
financiamientos, presupuesto operativo. ldentifica proyectos de ingenieria y tegfaatimentaria
Utiliza proyectos de Ingenieria y tecnologia, para optimizar el processadsefdrmacion de
alimentos. Selecciona proyectos de ingenieria y tecnologia alimentaria.
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48.- GESTION AMBIENTAL

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Gestiobn Ambiental | 1.3 Cédigo 1P33083
1.4 Periodo Académico| VIl Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3
1.10 Prerrequisitos Ecologia y 1.11 Naturaleza Tedrico
Ecosistemas

0 HE-} ~' «S]ev tierje €dmo resultado de aprendizaje el desarrollo dedpacidad

NAo- o0} % E} o u - }vd ulv Jev u ] vs o Vv o EWiey®

E pu Jov o0 Ju% 3} u]lvsoU %o] v} VIEU « AIPWSo_
contribuye al desarrollo de laompetencia *%. _ (] Ao (efiasode calldad en Ig
productos para que cumplan con los estandares, en base a la normativa vigentergro@magon
ou ]} ulJ]vs _ oW E(Jo o PE }X

Es un curso deaturalezatedrica, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilit
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudismnbe
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&ieopone
actividades como explicacion teérica, manejo de conceptos, exposiciogatialoparticipacion e
clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuisticos, foros técnicos, que posb
conocimiento de la contaminacion del medio ambiente. Conocimiento de los métodossusiadkn
remediacién de los problemas ambiental. Conocimiento de la legislaciératalbiConocimientd
de los recursos naturales, diversidad biol6gica, areas naturales, protegidas. Ademas, de
habilidades vinculadas a la definicion de la contaminacion del medioeatabiDescribe 10s
métodos usados en la remediacion de los problemas ambientales. Define la legiatabiéntal.
Describe los recursos naturales, diversidad biol6gica, areas naturales, protegiddasa Aoe
problemas de contaminacion ambiental en la industria de alimenResaliza sistemas de gesti
ambiental. EvalGa el impacto ambiental en la industria alimentaria.
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49.- INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académicode:
1.2 Curso Ingenieria 'y 1.3 Cédigo 1P33084
Tecnologia de Aceite:
y Grasas Comestibles
1.4 Periodo 1.5 Modalidad Presencial
- VIl Semestre
Académico
1.6 Tlpo de De Especialidad 1.7 Tipo de Curso | Obligatorio
Estudio
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas | 6 (2T y 2P)
1.10Prerrequisitos| No aplica 1.11 Naturaleza Tedricot practica
0 UE-*} "d v}o}P_ 15 « C '@ienescorpo resyltamlor de aprendizaje
desarrollo de lacapacidad® A 0- % @E} -} SE ve(}EU ]ev 1S »
}IvIIE v] }vole %E]v %]} 0] Qque eoptabliye al desarrolio d
la competencia *% _(] U ~ e« EE}00 %oE&} =*}- SE ve(}E
VIEuU 3]A] C o P]eo ]ev A]JP v§ « C }v %o P]UE%o}0_S]u v
Perfil del Egresadd

Es un curso deaturalezatedrico - practica, enmarcado en el enfoque por competencias
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajadsitu=
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades de proyeccion audiovisual, participacién actisfasges, practical
dirigidas, exposicion dialogada, tareas de laboratorio, que posibiliten el coieotd de andlisis de
los resultados del proceso de transformacion de aceites y grasas comestibles; coropasa® de
trasformacion de aceites y grasas comestibles; selecciona el proceso de transfardeatkites
grasas comestibles. Ademas, desarrolla habilidades vinculadas al conocimiento dedke ratie
los aceites y grasas comestibles. Conocimiento de los parametros de almaceoataiks semillas
para la obtencién de aceite. Conocimiento del diagrama de flujo parefiteacion. Identifica
analiza las caracteristicas fisicoquimicas de las semillas para la obtencion de gcgibsays
comestibles.
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50.- INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Ingenieria 'y 1.3 Cdédigo 1P33085
Tecnologia de
Productos
Hidrobiolégicos

1.4 Periodo Académico| VIl Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 2Ty 2P)

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teodrico - practico

o W dmegénieriay Tecnologia de Productos Hidrobiol6gitieee como resultado de aprendiza
el desarrollo de laapacidad * %o 0] S V}Oo}P_ ¢ *%S]u - V. % &} e}
alimentos, elaboracion de productos hidrobiol6gicos, obteniendéimentos saludables

%3 0+ JVV}A }E ¢ <u  HU%O V O V}IEU $FA]_ <|C 0} PIEH
desarrollo de l@ompetencia *% (] "“K%3]Ju]l o}« %o@nhcion «de los @imento
incorporando diferentes tecnologias con criterios de productividad, mecanizaciomatigacion,
innovacioén y prolongacioén de la vida util de los alimentos, segun principios d#el gaieguridac

oJu v8 E] _ deBgtesh.(]o
Es un curso deaturalezatedrica - practico, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades como evaluacion de entrada, explicacion teérica, mane
conceptos, exposicion dialogada, participacion activa en clases, trabajos grupatigicuales,
debate, casuisticos, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento dedosgws y aspectos d
refrigeracion de los productos hidrobioldgicos. Conocimiento de la trasftion de la materid
prima en productos hidrobiolégicos. Conocimiento del tratamiento térm@vo productos
hidrobiolégicos. Conocimiento de la conservacion de los recursos tfrgitos en agua
continentales y marinas. Ademas, desarrolla habilidades vinculadas a la descripciéprdedsss
y aspectos de refrigeracion de los productos hidrobiolégicos. Aplicaprézesos y aspectos (
refrigeracion de los productos hidrobioldgicos. Identificacion de la nzaterima para |g
transformacién en productos hidrobioldgicos. Utiliza aditivos, insue@sipos e instrumentos par,
la elaboracion de los productos hidrobiolégicos. Describe cada uno de lamigatos térmicos
utilizados en los productos hidrobiol6gicos. Aplica el tratamiento térmiconipén la elaboracior
de los productos hidrobiologicos. Clasifica los métodos de consenvatgd [0S recursos
hidrobioldgicos en aguas continentales y marinas. Selecciona el método adeteiadnservacior
de los recursos hidrobiolégicos en aguas continentales y marinas.
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51.- CIENCIA DE LOS ALIMENTOS FUNCIONALES

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Ciencia de Alimentog 1.3 Cddigo 1P33086
Funcionales

1.4 Periodo Académico| VIII Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas 2

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico

0 HUE-*} ] w]* o]Ju vs}e &puviehpwomoe resultado de aprendizaje el desarr(
de lacapacidad”® %o 0] 0} %o E]V %]} o] }e o ] v ] Ce 5% VEC
(LSHE S Vv v]e vo oJuvs JevC v 0o =« ESEEDLIC %W E
de lacompetencia * % _ (] No JE %E} U Ste % E 0 % E}A
% EJuUu U ¢ P-v 0} ¢S v €E - 0] oJu v E] _ o W E(]
Es un curso deaturalezatedérico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilitg
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudismnte
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&mopone
actividades de proyeccion audiovisual, explicacion tedrica, manejo deeptms, exposicior
dialogada, participacion activa en clases, trabajos individugles posibiliten el conocimiento d
las futuras tendencias en la alimentacion. Conocimiento de alimentos funcionales, prhi
probidticos. Conocimiento de fluidos supercriticos, Soya: texturizada,ectvada y aislada
edulcorantes naturales. Conocimiento de los ultimos avances en la ciencia y téanddotps
alimentos. Ademas, desarrolla habilidades vinculadas a la utilizacion denloipips basicos de |
ciencia y tecnologia de los alimentos para las futuras tendencias en la alimentacion en el de
de productos.
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QUINTO ANO: IX SEMESTRE
52.- INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE FRUTAS HORTALIZAS Y CEREALES

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académicode:

1.2 Curso Ingenieria 'y 1.3 Cddigo 1P33091
Tecnologia de Frutas,
Hortalizas y Cereales
1.4 Periodo IX semestre 1.5 Modalidad Presencial
Académico
1.6 Tipo de De Especialidad 1.7 Tipo de Curso| Obligatorio
Estudio
1.8 Créditos 4 1.9 Total de 5(@3Ty2P)
Horas
1.10Prerrequisitos| No aplica 1.11 Naturaleza | Tedricot practica
o pME-} ~"NVP V] E_ C d v}o}P_ & E p BendJ corh@Erésuthdos de

aprendizaje el desarrollo de tapacidad”™ %o 0 ] %o E]} <} SE Ve(}EU ]Jev
y cereales, realizando calculos de materia prima segun principios dkidcali seguridac

oJu vs E] _ «u }vSE] uG@e lacompet€RdE } 0%} (] Noe (ECE}OO
transformacién de alimentos segun normatividad y legislacién vigentes y donde aplicapdi

0] C e PUuE] oJu v E] _ o] W E(]¢
Es un curso denaturaleza tedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajadsitu=
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades de proyeccion audiovisual, explicacion teoriaagjon de
conceptos, exposicion dialogada, participacion activa en clases, trabajos individuatas, da
laboratorio, que posibiliten el conocimiento deidentificacion y andlisis de los procesos
transformacion de frutas, hortalizas y cereales; ademas, desarrolla habilidadegadas a
conocimiento de la caracterizacion , métodos de conservacion de las frutasjzasrialcereales
conocimiento de las tecnologias para la obtencién de productos deshidratadosgduose
agroindustriales, obtencién de sub productos; clasifica y selecciongétodos adecuados para
conservacion de frutas, hortalizas y cereales.
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53.- SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académicode:
1.2 Curso Seguridad y Salud e[| 1.3 Cddigo 1P33092
el Trabajo

1.4 Periodo Académico| IX Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Asignaturg Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico

0 UE-} " PUE] C ~ o fienevonmw ek€HItado}de aprendizaje el desarrollo d
capacidad™ « EE}oo0 UV %0 Vv }viE}o e PUE] Jv pe§

% E} o} % E} p §]A}e P E v3]l vV} o0 ]V 8 E o(EusSEA]P
gue contribuye al desarrollo de tmpetencia *%. (] N e (Efiabale califlad en Ic
productos para que cumplan con los estandares, en base a la hormativa vigentergrao@agon
ou ]} ulJ]vs _ oW E(Jo o PE }X
Es un curso deaturalezatedérico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilitg
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudismnbe
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&iopone
actividades debate simple, foros y casuisticas, que posibiliten el conocimienégidiadion en
seguridad y salud en el trabajo. Conocimiento de Identificacion de peligros a&daldle riesgos
Conocimiento de riesgos higiénicos ambientales, ergonomia Conocimients deglisitos de ur
plan de seguridad y salud en el trabajo. Ademas, desarrolla habilidades vascalkddefinicion d
legislaciéon en seguridad y salud en el trabajo, Identificacion de peligros y edaldacriesgos
riesgos higiénicos ambientales, ergonomia, requisitos de un plan de segusdhdiyen el trabajo
Verifica los resultados del tratamiento de residuos segun los sistemas de seguridad ahg
Desarrolla un plan de seguridad y salud en el trabajo.
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54.- PRINCIPIOS DE CONTROL Y AUTOMATIZACION DE PROCESOS
INDUSTRIALES

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académicode:
1.2 Curso Principios de Contro| 1.3 Codigo 1P33096

y Automatizacion de
Procesos Industriale

1.4 Periodo Académico| IX Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio De Especialidad 1.7 Tipo de Asignaturg Electivo
1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas 2

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Tedrico

0 ME*} "WE]V ]%]}- AciGNESW €} pedlu/ ] 4idE fomoeresultado d¢
aprendizaje el desarrollo de tmpacidad®" &} EUPO %o E} e} % E} u $]A}-U
alimentos y el aprovechamiento integral de materias primas y recursos naturales
normatividad y legislaci6 A]JP v3 ¢« % 0] Vv } %}0_ 8] = s PUEE] o]
desarrollo de l@ompetencia *% _ (] "~ * EE&}00 % E} <} % E o0
UsS E] e+ %E]Ju U « P.v s§v E + C VIEU §]A] AlP v§ _
Es un curso deaturalezatedrico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilitz
metodologia activa en un entorno real de enseflanza aprendizaje situando al estudosnte
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&iopone
actividades como manejo de conceptos, exposicion dialogada, participacién activa es)
trabajos grupal e individual, debate, casuisticas, foros técnicos, que posibiltenogimiento del
campo de la automatizacioén, el control automatico industrial. Conocimids sistemas de contro
supervision de datos. Conocimiento de la instrumentacién industrial. Conatindel control de
procesos y las redes de comunicacién industrial. Ademas, desarrolla haslidaduladas a |
definicibn del campo de la automatizacion, el control automatidaistrial, sistemas de contrg
supervision de datos, instrumentacion industrial, control de procesos y las redesmmicacion
industrial. Analiza los procesos productivos para la transformacion de alimefltbora procesg
productivos para la transformacion de alimentos. Selecciona el proceso productivo que gailal
aprovechamiento integral de la materia prima y recursos naturales.
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55.- GESTION DE PROCESOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académicode:

1.2 Curso Gestion de Procesoqd 1.3 Cadigo 1P33097
1.4 Periodo Académico| IX Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio De Especialidad 1.7 Tipo de asignhaturg Electivo
1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas 2

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico

0 H@Ee} N o§]ev tidh&come resultado de aprendizaje el desarrollo dedpacidad
N %00 ] uiltE }v8lvp U ¢« P-v 0o ] VvS](] JevU peuovs JqvVU
P e3]ev % E} ¢}eU P & v3]l v} o }%S3Jull }VSWE] 100G % E }e

la competencia * % (] N e (EE}OO O} % E} o} Jve EA ]V
mercado de los alimentos, con criterios de productividad, en concordancidogagmincipios d¢
o] C » PuUE] oJu v E] _ o W E(Jo o PE }X

Es un curso deaturalezatedrico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilitz
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudosnte
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&iopone
actividades evaluacién de entrada, explicacion teérica, manejo de conceptos, exposicigadiia
participacion activa en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuisticotdioicis
que posibiliten el (Conocimiento de Identificacion y andlisis de gestéi@ratesos. Conocimient
del disefio, documentacién. Conocimiento del seguimiento a la gestién de procesosimiiento
de la medicion de procesos y mejora continua. Ademas, desarrolla habilidexdesasias a Iz
utilizacién de todos los andlisis de gestion de procesos. Utiliza estratégipsoductividad de
acuerdo al problema alimentario establecido.
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56.- DISENO DE PLANTAS DE ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Disefio de Plantas df 1.3 Cdodigo 1P33093
Alimentos
1.4 Periodo Académico| IX Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Asignaturg Obligatorio
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5@Ty2P)
1.10 Prerrequisitos Elaboracion y 1.11 Naturaleza Teorico -practica
Evaluacion de
Proyectos Aplicados
a la Industria d
Alimentos

0 M Piskfd de Plantas de Alimentasene como resultado de aprendizaje el desarrollo d

capacidad ™ ]y %0 vS ¢ Jv HeSE] 0 *» % E 0 %E} + u] vs}
cumplimiento de la normatividad, aplicacion de elementos de ergonomia y an@isisstbs de
Ju% S8} u] vsS o_ <p }VvSE] UC competencla@®@ %o 0} (] arfolle procesoy
% E 0 %E}A Z u] v3} ]vs PE o us E] e+ %E]Ju AP RY
Perfil del Egreso.
Es un curso deaturalezatedrico- practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprenditagedg al
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades como manejo de conceptos, exposiciorgdadp participacior
activa en clases, trabajos grupal e individual, debate, casuisticas, foros técnicos, que padlik
conocimiento de los factores del disefio, seleccion del producto, diagramas de flujo, quetpos
el conocimiento de los factores del disefio, seleccién del producto, diagranfiagod Conocimientd
de las, propiedades termo- fisicas de los alimentos. Conocimiento de la dispdsigtanta layout
Localizacion de la planta, andlisis Pinch, sistema de tuberias y accesorios, instdéatiia.
Conocimiento del disefio y dimensionamiento de equipos. Ademas, desarrollfiddndds
vinculadas a la descripcién de factores del disefio, seleccion del produmtpardas de flujo
describe las propiedades termo- fisicas de los alimentos. Define disposiciplarda layout,
localizacién de la planta, analisis Pinch, sistema de tuberias y accesorios, instdéatida. Utilizg
el disefio de plantas industriales y desarrollo de nuevos procesos para fdotraacion de
alimentos. Selecciona el disefio de plantas industriales y desarrollo d®speocesos para |
transformacién de alimentos.
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57.- ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Aseguramiento de la 1.3 Cédigo 1P33094
Calidad en la
Industria de
Alimentos
1.4 Periodo Académico| IX Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Tedrico
0 p@Asggudramiento de la Calidad en la Industria de Aliment@ne como resultado d¢
aprendizaje el desarrollo de leapacidad */u% 0 u v8 (E <]*S U - v} U]

concordancia con los principios de seguridad y calidad alimentaria, aplitze@pas y principio
0 *]*3 u , qu&cobtribuye al desarrollo de¢ampetencia *% (] "~  EE}
de calidad en los productos para que cumplan con los estandares, en basemadtvaovigente
C }lu%E}lu]e} }v ou ]} u]lJvs oW E(Jo o PE *}X
Es un curso deaturalezatedérico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilitg
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudismnbe
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&ieopone
actividades como practicas dirigidas, exposiciones, trabajo en equipo; queilifrsikel
conocimiento de las etapas y los principios que se requiere conocer del sist&@&P
Conocimiento de las medidas de tipo preventivas, su registro. Conocimienta dalidacion,
Conocimiento de auditoria del sistema. Ademas, desarrolla habilidadegadas a la descripcid
de las etapas y los principios que se requiere conocer del sistema HAGG®lAS medidas de tip
preventivas, validacién. Clasifica medidas de tipo preventivas. Registra las medidas prev
Analiza los sistemas de inocuidad alimentaria. Elabora los procesos de los sisterabdad de
tipo preventivo aplicado a la industria alimentaria. Selecciona el proceso ldgilos sistemas d
calidad de tipo preventivo aplicado a la industria alimentaria.
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58.- INVESTIGACION CUALITATIVA Y CUANTITATIVA

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Investigacion 1.3 Cddigo 1P33095
Cualitativa y
Cuantitativa.
1.4 Periodo Académico| IX Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso | Obligatorio
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas | 4
1.10 Prerrequisitos Metodologia ded 1.11 Naturaleza Tedrico
Investigacion Cientifida
Métodos Estadisticos
Aplicados a la Industria
de Alimentos

0 UE-} ~eigh Cadliativa y Cuantitativaiene como resultado de aprendizaje el desarrg
de lacapacidad” «3 o 0} 0 Vv 0}e % E} <}e 0 ]JvA «3]P
relacionado al problema, objetivos, hipétesis, marco teorico, disefio mé&igam, resultados \

I* He]ev Ha&E} }v owusp} Jvs_(]}_ «<u }vsGEmpeencia

*% (] "~IVA «3]P v o e E - ] v]U]vP v] E_ C S]}v}
cientificas e innovadoras mediante la aplicacién de métodos cientificos, téeninaumentos

B }¢e o W E(Jo o PE }X

Es un curso deaturalezatedérico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilitg
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estucisnte
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&ieopone
actividades explicacién teérica, manejo de conceptos, exposicion dialogada, paifinipctiva en
clases, trabajos grupales e individuales, proyecciones audiovisuales, exmssicitebate,
casuisticos, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento del plar¢gdm cuantitativo y
cualitativo  del problema de investigaciéon. Conocimiento deolmjetivos de la investigacior
Conocimiento del método cuantitativo y cualitativo a seguir y construimasico tedrico.
Conocimiento de la hipétesis de investigaciéon. Conocimiento de disefpesiraentales de Ig
investigacion. Ademas, desarrolla habilidades vinculadas con respecto a lacigefidel
planteamiento del problema, objetivos, marco tedrico, hipotesis y digeferimental. Desarroll
el planteamiento del problema, objetivos del proyecto de investiaddesarrolla el marco teéric
hipotesis, disefio experimental del proyecto de investigacion.
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X SEMESTRE
59.- INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE PRODUCTOS CARNICOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Ingenieria 'y 1.3 Cddigo 1P33101

Tecnologia de
Productos Carnicos

1.4 Periodo Académico| X Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio De Especialidad 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5B3Ty2P)

1.10 Prerrequisitos Bioquimica de los | 1.11 Naturaleza Teoricot practica
Alimentos

0 W dngenieria y Tecnologia de Productos Carnitiesie como resultado de aprendizaje
desarrollo de lacapacidad * %o 0] S Vv}olP_ ¢« % E o o }E Jev
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incorporando diferentes tecnologias con criterios de productividad mecanizaeitomatizacion,
innovacioén y prolongacién de la vida atil de los alimentos, segun principiosidiel gakeguridad
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Es un curso deaturalezatedrico- practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaj@dsituz
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividadescomo evaluacion de entrada, explicacién tedrica, manejd
conceptos, exposicion dialogada, participacion activa en clases, trabajos grepabiisiduales,
tareas de laboratoripque posibiliten el conocimiento de los aspectos generales de la techolog
productos carnicos, embutidos escaldadGenocimientode la tecnologia de productos carnic
embutidos: crudos y cocidos. Conocimiento de la tecnologia de productsealb pollo. Requisito
de calidad. Conocimiento del disefio de una planta de embutidos escaldados. Adesssolla
habilidades vinculadas a la utilizacion de aditivos, diferentes tipos de carnes, equip
instrumentos para la elaboracién de embutidos escaldados, crudos y cocidoda Galapacidad
de los equipos a utilizar en embutidos escaldados. Selecciona el equipo adecusred®d a lg
capacidad de la produccién. Elabora el plano de las diferentes areas de pbdoddeambutidos
escaldados.
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60.- NUTRICION

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Nutricién 1.3 Cdbdigo 1P33102

1.4 Periodo Académico| X Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)

1.10 Prerrequisitos Andlisis Y Quimica d 1.11 Naturaleza Teorico-practica
los Alimentos

0 ME-} "E i8I fomwresultado de aprendizaje el desarrollo dedpacidad® A o -
propiedades de la materia prima y producto terminado garantizando un alonsatudable Y
VUSE]S]A}_ «<p  }VSE] upC  ompetedEideppecfic “ov o]l o} ( 3
influyen en la transformacion de la materia prima y producto terminado, garantizando un adir]
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Es un curso deaturalezatedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades como explicacion tedrica, manejo de concepxp&sicion
dialogada, participacion en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuistic®
técnicos, que posibiliten el conocimiento del tratamiento holistico odadlide vida con lo
alimentos preventivos hacia la reduccion del impacto negativo en la carestia redgdaalutricion
infantil. Conocimiento del listado de los neuro alimentos apropiados. Guoiertd de las vitaminag
minerales de los alimentos. Conocimiento neuronutricional (nutrientes, comidkgts, yl terapia).
Ademas, desarrolla habilidades vinculadas a la definicion del tratamiento holisticdaal cidi vida
con los alimentos preventivos, los neuro alimentos apropiados, las vitaminastates de los
alimentos. Define la terminologia neuronutricional, (nutrientes, comidesa y terapia). Describ
las propiedades de los alimentos. Caracteriza las propiedades nutricionales ddintentos.
Interpreta los resultados de la caracterizacion nutricional del alimento).
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61.- BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Biotecnologia de los| 1.3 Cddigo 1P33103
Alimentos

1.4 Periodo Académico| X Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifio 1.7 Tipo de Asignaturg Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)

1.10 Prerrequisitos Microbiologia de los| 1.11 Naturaleza Teorico- practica
Alimentos

0 UE-*} M ]}S Vv}io}P_ tehe canja rasfilfado de aprendizaje el desarrollo d
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factores que influyen en la transformacion de la materia prima y productoitacio, garantizandd
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Es un curso deaturalezatedrico t practica, enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades evaluacion de entrada, explicacion tedrica, manejondeptos,
exposicion dialogada, participacion activa en clases, trabajos grupales e individedlet,
casuisticos, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento de la tecaolegkzimatica
Conocimiento de biocatélisis. Conocimiento de alimentos genéticamente fiozallis.
Conocimiento de los tratamientos bioldgicos de depuracién. Ademas, desarrolladduddsl
vinculadas a laplicacion a efluentes liquidos y sélidos. Describe la techologia enzimatiza. I0si
procesos biol6gicos o enzimaticos para la caracterizacion funcionatigional de los alimentos
Describe el proceso de biocatalisis de los alimentos. Aplica el proceso de Mocatal la
biotecnologia de los alimentos. Define los alimentos genéticamente modificados.
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62.-MODELACION Y SIMULACION DE PROCESOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Modelacion y 1.3 Cddigo 1P33104
Simulacion de
Procesos

1.4 Periodo Académico| X Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Asignaturg Obligatorio

1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2Ty 2P)

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico- practico

0 ME+} "D} o0 ]Jev C "upo tipne comiwesyltadgd de aprendizaje el desarr(
de lacapacidad®*h$]o]l <}(3A E eJupo Jev % E} *}%W &} 0 u
transformacion , conservacion y transporte de alimentos, garantizando la iaptidn de la
% E} p ]ewonkibuye al desarrollo de tompetencia *% _ (] ~ ¢« EE}o00 ¢
conservacion de acuerdo a la dinamica del mercado de los alimentos, con sidtepooductividad
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Es un curso deaturalezateo6rico - practica enmarcada en el enfoque por competencias qu
posibilita una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizajedsitued
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitadoprdeéso
formativo. Propone actividades como explicacion tedrica, manejo de concepxp®sicion
dialogada, participacion activa en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuistic
técnicos, que posibiliten el conocimiento de modelos de simulad®rmprocesos, clasificacio
validacion de modelos, modelamiento fisico, simulacion analdgicalgsiin digital. Conocimient
de optimizacién, métodos lineales, métodos no lineales, simulaciéisistemas continuos
discretos. Conocimiento del software para el andlisis de datos: lenguaje R, simdGidtemas
de eventos discretos. Conocimiento de la aplicacion de la Inteligencia artficia simulacion d
procesos alimentarios. Ademas, desarrolla habilidades vinculadadeadepcion los modelos d
simulacion de procesos, clasificacion, validacion de modelos, modetamiisico, simulacior
analdgica, simulacion digital. Identifica los modelos de simulacién de protétii=a el software
para el analisis de datos: lenguaje R, simulacién de sistemas de eventos discretos.
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63.- PROYECTO DE TESIS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Proyecto de Tesis | 1.3 Cddigo 1P33105
1.4 Periodo Académico| X Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio Especifico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3
1.10 Prerrequisitos Investigacion 1.11 Naturaleza Teorico
Cualitativa y
Cuantitativa

0 UE-*} "WE}C t&ne codmoelesultado de aprendizaje el desarrollo dedpacidad
N e« EE}OO 0 %E}C S} § o] v JVA «3]P Je¥P v ] voJJulv
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Perfil del Egreso.
Es un curso deaturalezatedrico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilitz
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudsnte
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&iopone
adividades explicacion tedrica, manejo de conceptos, exposicion dialogada, @enitici@ctiva en
clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuisticos, foros técnicos, quetqrosb
conocimiento de la elaboracion del proyecto de tesis de investigai@atifica: planteamiento de
problema de investigacion. Marco teérico. Conocimiento de la elaboraci@ralgicto de tesis df
investigacion cientifica: Hipotesis y variables. Objetivos de investigacion. Cmmboirde la
elaboracion del proyecto de tesis de investigacién cientifica: Estrategiadoh@gica.
Conocimiento de la elaboracién del proyecto de tesis de investigacidgtificee Matriz de
consistencia. Aspectos administrativos. Referencia bibliografica, Redaccidén segin laAWar
Ademas, desarrolla habilidades vinculadas a la utilizacion de todosritmipips del método
cientifico para la elaboracion del proyecto de tesis | de investigacién aantdiabora el proyect
de investigacidn en ciencia, ingenieria y tecnologia de alimentos de acuerdoalontientifico.
Expone el proyecto de investigacion en ciencia, ingenieria y tecnologiandatals de acuerdo g
método cientifico.
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64.- PRACTICAS PRE PROFESIONALES

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Préacticas Pre 1.3 Cddigo 1P33106
Profesionales

1.4 Periodo Académico| X Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio De Especialidad 1.7 Tipo de Curso Obligatorio

1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Préactica

0 ME-} "WE 5] -+ W Eien®Vaamd rebbiltado €e aprendizaje el desarrollo de
capacidad® up *SE }u]v]} % E 8]} 0 ¢]Pv SuE - ®&%G
de tecnologias, vinculando al estudiante con el sector industrial y agim. Aplical
conocimientos y desarrolla capacidades adquiridas durante su formacion prifeséon  plantag
alimentarias durante larealizacion de las practicas pre profesionales, landusresponsabilidac

V 0 Hu%o]u] v} o+ 3]A] e <u }vS@EdmpEenciaespecified
NvA <3P v o ¢« (E - genigriav ¥ tethologia de alimentos para dar soluciq
cientificas e innovadoras mediante la aplicacién de métodos cientificos, téeninagumentos
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Es un curso deaturalezapractica, enmarcada en el enfoque por competencias que se pos
una metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando ahettubmo
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&iopone
actividades como explicacion tedrica, manejo de conceptos, exposicion diajodgbate, foros
técnicos, de acuerdo con las indicaciones del jefe de planta, segin lagasoienseguridag
industrial. Elabora informe de practica Pre- Profesionales a la empresa y avdasidiad segur]
formato establecido, que posibiliten el conocimiento tedrico- practico lde asignaturas
desarrolladas especificas y de especialidad. Ademas, desarrolla habilidades vinculad
utilizacion de tecnologias actualizadas en su desempefio pre profesional. Desarapefigiencia
las funciones basicas de su quehacer profesional. Demuestra responsabilidad, prxagtigtita
profesional en el cumplimiento de las actividades asignadas. Utiliza todos Hosirn@ntos
adquiridos durante su permanencia en la empresa del sector industrial yndgstrial, paral
elaborar su informe final. Sustenta su informe final de practicas pre profesional.

76



65.- APLICACION DE LA INTELIGENCIA ARTIFICIAL A LA INGENIERIA DE
PROCESOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos
Académico de:
1.2 Curso Aplicacion de la 1.3 Cddigo 1P33107

Inteligencia Artificial
a la Ingenieria de

Procesos
1.4 Periodo Académico| X Semestre 1.5 Modalidad Presencial
1.6 Tipo de Estudio De Especialidad 1.7 Tipo de asignaturg Electivo
1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas 2
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Tedrico

0 ME-} ™ %o o0]lInteligencia artificio o /vP v] E_ tiendoa@jo redultado ds
aprendizaje el desarrollo de leapacidad %o 0] o ]JvsS o]P v ] ES](] ]
optimizacion de los procesos y en lineas de produccién, segun noutadtiyilegislacion vigente
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Es un curso deaturalezatedrico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilitz
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudisnte
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&iopone
actividades explicacién teérica, manejo de conceptos, exposicion dialogada, paiinipctiva en
clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuisticos, foros técnicos, que posb
conocimiento de algoritmos de IA (Inteligencia artificial). Conocimiento de aigmitbio-
Inspirados. Conocimiento del razonamiento probabilistico, redes neuronales ad#ic
Conocimiento del futuro de la inteligencia artificial (IA), aplicacion en industria. Addessrolla
habilidades vinculadas a la definicién de algoritmos de IA (Inteligencia ditifadigoritmos bio-
Inspirados, razonamiento probabilistico, redes neuronales artificiales, del futuro de lgentid
artificial (1A), aplicacion en industria. Analiza los resultados de la optidrizdel proceso y lineg
de produccién mediante la inteligencia artificial. Interpreta los resultados de la aptitan del
proceso y lineas de produccion mediante la inteligencia artificial.
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66.- ENVASES Y EMPAQUES DE ALIMENTOS

1.1 Programa Ingenieria de Alimentos

Académico de:

1.2 Curso Envases y Empaque| 1.3 Cdodigo 1P33108
de Alimentos

1.4 Periodo Académico| X Semestre 1.5 Modalidad Presencial

1.6 Tipo de Estudio De Especialidad 1.7 Tipo de asignaturg Electivo

1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas 2

1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teorico

0 W @Emjages y Empaques de Alimenttisne como resultado de aprendizaje el desarrollo
lacapacidad™ v o]l ]JA Ee « § v}o}P_+« C u s E] o « U% 0 (s
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desarrollo de l@ompetencia *% (] ~ ¢« EE}00 % E} <} % E o0
Usd E] e %EJu U « P-.v ¢5v E « C vIEuU 3]A] AP v8 X _
Es un curso deaturalezatedrico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilitz
metodologia activa en un entorno real de enseflanza aprendizaje situando al estudisnte
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso foom&iopone
actividades como evaluacion de entrada, explicacion teérica, manejo de conceptos, éxp
dialogada, participacion activa en clases, trabajos grupales e individuales, detsatisticosgue
posibiliten el conocimiento de los envases y embalajes, diferencias de envasesajajes)
funciones del envase, factores a tomar en cuenta en el disefio y fabricacion del €
Conocimiento de los tipos de envase: envases plasticos, envases de metal, epwades.dTipos
de envase: envases de cartén, envases del papel. Conocimiento del envasado, @nvasie en
atmosferas modificadas. Conocimiento de envases activos, envases inteligentes. Ademas,a
habilidades vinculadas a la definicién de envases y embalajes, funciones del envaiss atttimar
en cuenta en el disefio y fabricacién del envase, tipos de envase: envases plasticos, am
metal, envases de vidrio. Tipos de envase: envases de cartdn, envases del papebe e
envasado al vacio, envase en atmosferas modificadas, envases activos, envases inte
Diferencia los diferentes tipos de envases y embalajes alimentarios. Compara las dif
tecnologias de envases y embalajes alimentarios. Aplica diversas tecnologias |seaoetd
envase alimentarios.
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VII. Recursos indispensables para desarrollo de asignaturas (Anexo 3)

VIIl.  Practicas pre profesionales

Las préacticas pre profesionales forman parte de las asignaturas de especialidad del plan de estudio
y se constituyen en requisito obligatorio para optar el grado académico ddllbagior lo cual se
ha incluido como una asignatura de 2 créditos y se registra en el X semestre

Estas practicas pre profesionales tienen una duracién de 360 horas en el campo laboralala realiz
en las vacaciones, pueden iniciar después de concluir el octavo semestre académico.

Las practicas pre profesionales pueden realizarlas en: instituciones de investigasimolitb e
innovacion del sector alimentario. Empresas de procesamiento de alimentasg@&nde gestion y
control de calidad de los alimentos, en areas de desarrollo e innovdeigmocesos y productos
en la industria alimentaria.

IX. Mecanismos para la ensefianza de un idioma extranjeremgua nativasegun lo establecido en
la Ley universitaria.
La enseflanza de un idioma extranjero, de preferencia inglés, o la ensefianza deguaaniativa
de preferencia quechua o aimara, es obligatoria en los estudios de pregrado.

El estudio del idioma extranjero o lengua nativa, para acreditarlo como requisito Ipara
obtencion del grado de bachiller, es extracurricular

El Centro de idiomas de la Universidad determinara los mecanismos de validetiidioma o
lengua nativa, teniendo una duracién de 6 meses. Si el estudiante realiza los ®steldinglés
fuera de dicho centro, tiene la misma duracioén; pero los estudios deben convalli@antro de
Idiomas de la UNICA

X. Estrategias para el desarrollo de aprendizajes vinculadas avastigacion

La investigacién constituye una funcién esencial y obligatoria de larsitiad, que la fomenta y
realiza, respondiendo a través de la produccion de conocimiento y déeatetecnologias a las
necesidades de la sociedad, con especial énfasis en la realidad nacional. Los docentastesstudi
y graduados participan en la actividad investigadora en su propia instituciém kedes de
investigacion nacional o internacional, creadas por las instituciones utevirsipublicas o
privadas.

> JVA «3]P Jev ] v (] v o hv]A E-] E ]}v deM v %ulE '}vi P _

inculcar en los docentes la investigacion cientifica y en los estudiantes losesmmille
investigacion. El docente concibe el conocimiento desde una perspectiva innayagtmnociendo

su caracter dinamico, complejo y progresivo; por tanto, en el desarrollo de sa@s@considera

la investigacion formativa que se caracteriza por estar centrada en la participaciva pai
protagonismo del estudiante fomentando actitudes y valores investigativo, generando una cultura
de busqueda constante de nuevos conocimientos, las asignaturas disefiadas para tal fin son:
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XI. Descripcién de los procedimientos de consulta internos y extes que se han realizado para
elaborar los planes de estudios.

Consulta Internos Para la elaboracion del plan de estudios del programa de Ingenieria de
Alimentos se realizd en primer lugar un Mapa funcional el cual contiene el propoitcaieera

de ingenieria de alimentos, las funciones claves, las funciones intermediasmdanes basicas o
elementales. Para su elaboracion se cont6 con la participacion de docentes qgearinta
Comision Curricular del Programa, ademas se pidio la opinién de egrepadestan laborando

en la empresa privada.

En segundo lugar, se realiz6 la Matriz de Competencias, la cual consta denfaterzias
especificas del Programa de Ingenieria de Alimentos, capacidades, desempefios, habilidades y
conocimientos, que dieron lugar a cada una de las asignaturas del nuewteptatudios. Esto se
realiz6 con la participacion de la comision curricular del Programa de Ingenieria datAm

Para la elaboracion de las Sumillas se conté con la participacion de tediosémtes del programa.

Consulta externos: Parka elaboracion del Mapa Funcional y la Matriz de Competencias se conto
con el asesoramiento de Doctores del MINEDU, ademas la Universidad laieocapacitaciones

por consultores externos a todos los responsables de los planes de estudiorgiantdsos de la
comisioén curricular.
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XIl. ANEXOS DEL PROGRAMA ACADEMICO: INGENIERIA DE ALIMENTOS

12.1. Anexo 1:Perfil de egresadp Se define por las siguientes competencias, capacidades y

desempefios que deben lograr los estudiantes al concluir sus estudios:

2. Denominacioén del titulo profesional a emitir: INGENIERO DE ALIMENTOS

Competencias

Capacidades

Desempefios esperados

Competencia general 1
Desempeifia las funciones de
su profesion aplicando los

conocimientos cientificos y

1.1:Ejecuta las funciones de
su profesion basado en la
iniciativa de autorregulacion,
el propésito, contexto,
métodos y técnicas
vinculantes actuales.

1.1.1: Analiza las actividade
de su profesion en el context
actual.
1.1.2: Utiliza la auto regulaci@
y técnicas vinculadas a
profesion.

tecnolégicos vigentes,
adecuados al propdsito,
contexto y la responsabilidad
social.

1.2:Desarrolla las funciones
de su profesién, basado en ¢
pensamiento critico,
responsabilidad social, las
exigencias cientificas, socialg
econdmicas y culturales del
contexto.

1.2.1: Aplica responsabilida
social en el ejercicio de
profesion.

1.2.2:Desempeiia la profesio
en el marco de las exigenci
cientificas, sociales
econdmicas y culturales.

Competencia general 2

Desarrolla investigacién sobr|
la problematica local, regiong
y nacional relacionados con s
carrera profesional, basado €
el método cientifico.

2.1:Produce conocimientos €
innovaciones que contribuya
a la solucion de problemas y
al desarrollo humano,
utilizando el método
cientifico.

2.1.1 Explica el proceso de
consolidaciéon del método
cientifico

2.1.2 Estructura el método
cientifico

2.1.3 Describe las etapas del
método cientifico

1.1.4 Determina ejemplos de
aplicacion del método
cientifico sobre la
probleméatica local, regional y
nacional
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2.2:Propone alternativas de
solucién a problemas
contextuales con criterio
objetivo, juicios légicos y
autonomia intelectual

2.2.1 Formula temas de
investigacion orientados a la
solucién de la problematica
local, regional y nacional
2.2.2 Elabora planes
preliminares de investigacion

Competencia general 3
Integra los recursos y las

3.1: Promueve el trabajo el
equipo favoreciendo F:
confianza y el logro d
objetivos, mediante el trabaj
eficaz y ético para la toma ¢
decisiones.

3.1.1Realiza trabajo en equig
y promueve la formaciéned
grupos de trabajo, segun
caracteristicas de trabajo
eficaz.

potencialidades de los
miembros del grupo, logrand
un trabajo comprometido,
colaborativo, creativo, ético,
sensible a su contexto social
ambiente, en pro del bien

3.2: Gestiona eficientemente
recursos motivacionales y
procesos de aprendizaje
segun las necesidades del
contexto académico o
profesional.

comun.

3.3: Establece metas claras V|
realizables con el compromis
de los miembros del grupo dg¢
trabajo.

3.2.1 Maneja destrezas de
inteligencia emocional
comunicacion interpersonal y
habilidades de Liderazgo,
segun necesidades del
contexto.

Competencia general 4
Comunica informacién,
propuestas y opiniones de
manera clara y precisa, oral \
escrita, fundamentadas, con

4.1:Comunica oralmente
conceptos, ideas, opiniones,
hechos de forma coherente,
precisa y clara, en situacione
relacionadas a su entorno
personal y profesional,
verificando la comprensién
del interlocutor.

4.1.1 Desarrolla oralmente uf
tema especifico de caracter
académico, relacionando y
organizando ideas entre si
para explicar o sustentar
informacion de forma
coherente y cohesionada

argumentos sélidos,
coherentes y cohesionados,
en situaciones de
comunicacion compleja, en
ambientes sociales y
profesionales, haciendo uso
correcto de las normas
gramaticales del idioma
esparfiol.

4.2: Interpreta informacién
registrada en medios fisicos
virtuales con uso de técnicas
de comprensién y
organizacion de la
informacion.

4.2.1 Lee textos escritos de
diverso tipo y género
discursivo que presentan
informacién especializada,
interpretando sus premisas e
implicancias teniendo en
cuenta el contexto y
credibilidad de fuentes y
autores.

4.2.2 Lee textos desarrolland
el nivel inferencial, teniendo
en cuenta las ideas que trata
de transmitir el autor.
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4.3: Redacta textos
académicos y técnicos
mediante un lenguaje claro,
preciso y coherente,
respetando la propiedad
intelectual.

4.3.1 Escribe textos
académicos para expresary
comunicar opiniones a través
de autobiografias,
explicativos, ensayos de
opinion, informes sencillos,
adecuandolo a la situacion
comunicativa, relacionando y
organizando ideas entre si d¢
forma coherente y
cohesionada, con el fin de
explicar o sustentar ideas
4.3.2 Evalta los usos y
convenciones de la variedad
estandar para comunicarse
por escrito, teniendo en
cuenta la necesidad de
utilizarla en situaciones
formales.

Competencia general 5
Procesa informacion de su

5.1:Utiliza las tecnologias de
comunicacion e informacion
en la busqueda, transferencis
y actualizacion de
conocimientos.

5.1.1 Aplica las tecnologias
comunicacion e informacion.

interés profesional y persona
utilizando las tecnologias de
informatica.

5.2: Utiliza software
especializado de acuerdo a g
profesion, considerando las
necesidades de
sistematizacion de la
informacion.

5.2.1 Aplica software para
convivencia digital y cloud

Competencia general 6
Actlia en su vida personal y
profesional con
responsabilidad, preservand
las condiciones sociales y

6.1: Participa en la solucién d
la problemética socio- cultura
y medio ambiental de la regid
y el pais, respetando el med
geografico, preservando ¢
medio ambiente como agent
de salud humana.

6.1.1. Analiza las relaciones
sociedad y medio ambiente
con la finalidad de resolver
problemas socis
ambientales.

ambientales de su entorno y
comprometiéndose con el
desarrollo sostenible.

6.2: Determina el impactg
social, ambiental y econémig
de su ejercicio profesionad
para proteger, conservar
renovar los recursos d
acuerdo a la normativa vigent

6.2.1. Interrelaciona las
actividades socioeconémicasg
culturales antrépicas con los
impactos ambientales
considerando la conservacio
de los recursos naturales
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6.3: Propone medidas de
proteccién y conservacion de
ecosistema de acuerdo a la
politica nacional y normativa
vigente.

6.3.1. Interpreta las relacione
de la Defensa Nacional y de
Sociedad en base a la
normatividad vigente.

6.3.2. Comprende los
diferentes fenbmenos
naturales y antrépicos en bas
a los antecedentes histéricos
de desastres naturales.

Competencia general 7
Resuelve problemas
vinculados al contexto
teniendo en cuenta el
pensamiento I6gico
matematico.

7.1:Realiza operaciones
numeéricas y calculos basicos
en la resolucién de problemal
teniendo en cuenta el
contexto real y matematico.

7.1.1 Aplica los fundamentos
basicos de la l6gica
proposicional y la teoria de
conjuntos.

7.1.2 Explica las propiedadeg
del sistema de nameros
reales, las relaciones y
funciones para la resolucién
de problemas.

7.1.3 Determina las
ecuaciones de la recta,
parébola, circunferencia,
hipérbola y Elipse para hallar
areas.

7.1.4 Emplea los sistemas d¢
ecuaciones e inecuaciones y
célculo de operaciones con
matrices y determinantes
para la resolucion de
problemas

Competencia profesional 1
Desarrolla procesos de
transformacion de alimentos
segun normatividad y
legislacion vigentes y donde
aplica politicas de calidad y
seguridad alimentaria.

1.1. Aplica procesos de
transformacion de alimentos,
segun principios de calidad y

1.1, 1. Identifica procesos de
transformacion de alimentos,
segun principios de calidad.

seguridad alimentaria.

1.1.2.Selecciongprocesos de
transformacion de alimentos
considerando tecnologias.

1.13. Determina procesos de
transformacion de alimentos
segun principios de calidad |
seguridad alimentaria.

1.2.Aplica procesos de
transformacion de frutas,
hortalizas y cereales,
realizando calculos de mater

prima segun principios de

1.2.1 Identifica procesos de
transformacion de frutas,
hortalizas y cereales
realizando calculos de mater

prima.
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calidad y seguridad

alimentaria, segun los
principios de calidad y
seguridad alimentaria.

1.2.2 Analiza los procesos ¢
transformacioén de frutas,
hortalizas y cereales segun I¢
principios de calidad
alimentaria.

1.2.3. Selecciona procesos (
transformacion de frutas,
hortalizas y cereales, segln
principios de calidad y
seguridad alimentaria.

1.3. Aplica procesos de
transformacion de pastas
vegetales en concordancia
con los principios de calidad
seguridad alimentaria.

1.3.1. Analiza procesos de
transformacion de pastas
vegetales, segun principios d
calidad y seguridad
alimentaria.

1.3.2. Identifica los procesos
de transformacién de pastas
vegetales, considerando

diagrama de flujo de proceso
de la materia prima.

1.3.3. Elabora pastas
vegetales considerando
principios de calidad y
seguridad alimentaria.

1.4:-Desarrolla procesos de
transformacién de productos
lacteos y derivados,
considerando el calculo
exacto de materia prima,
segun principios de calidad

1.4.1. Analiza calculos de
materia prima en el proceso
de transformacion de
productos lacteos, segun
principios de calidad
alimentaria.

seguridad alimentaria.

1.4.2. Opera maquinaria y
equipos para el proceso de
transformacion de productos
lacteos, segun principios de
seguridad alimentaria.

1.4.3. Elabora productos y
derivados lacteos segun
principios de calidad y
seguridad alimentaria.

1.5. Evalla procesos de
transformacién de aceites y
grasas comestibles en
concordancia con los

1.5.1. Analiza caracteristicas
fisicoquimicas de las semillas
en la obtencion de aceites y
grasas comestibles, segun

proceso de transformacion.

85



principios de calidad y
seguridad alimentaria.

1.5.2. Analiza los resultados
del proceso de
transformacion de aceites y
grasas comestibles, segun
principios de calidad
alimentaria.

1.5.3. Selecciona el proceso
de transformacion de aceites
y grasas comestibles,
considerando principios de
calidad y seguridad
alimentaria.

Competencia profesional 2
Optimiza los procesos de
transformacion de los
alimentos, incorporando
diferentes tecnologias con
criterios de productividad
mecanizacion,
automatizacion, innovacion |
prolongacién de la vida util dg
los alimentos, segun
principios de calidad y
seguridad alimentaria.

2.1. Aplica tecnologias para |
elaboracion de productos
carnicos en concordancia co
los principios de calidad y
politicas de seguridad

2.1.1. Analiza tecnologias
empleadas en la
transformacion de productos
carnicos, segun politicas de
seguridad alimentaria.

alimentaria.

2.1.2. Disefa procesos
tecnolégicos para la
transformacién de producto
carnicos, segun principios d¢
calidad y seguridad
alimentaria.

2.1.3. Elabora embutidos y
productos cérnicos segun
principios de calidad y
seguridad alimentaria.

2.2 Aplica tecnologias 6ptimg
en procesos de
transformacion de alimentos
elaboracion de productos
hidrobiolégicos, obteniendo

2.2.1. Selecciona tecnologiag
Optimas en el proceso de
transformaciéon de productos
hidrobioldgicos, considerand
aspectos de refrigeracion.

alimentos saludables,
aceptables e innovadores qu
cumplan la normatividad y
legislacion vigentes.

2.2.2. Utiliza tecnologias
Optimas en el proceso de
transformacion de productos
hidrobiolégicos, segun los
principios de calidad
alimentaria.

2.2.3. Elabora productos
hidrobiolodgicos, aplicando
métodos de conservacion de
los recursos hidrobioldgicos.

2.2.4. Desarrolla procesos de
transformacion para

favorecer una alimentacion
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adecuada, obteniendo
alimentos saludables y acord
con la normatividad y
legislacion vigentes.

2.3. Evalua los resultados de
los procesos tecnoldgicos
aplicados en la elaboracion d
bebidas alcohdlicas y
carbonatadas, segun la
normatividad y legislaciéon

2.3.1...Analiza los resultados
del proceso de transformacion
de bebidas alcoholicas y
carbonatadas, segun
principios de control de
calidad de bebidas
alcohdlicas.

vigentes y donde aplica
politicas de seguridad
alimentaria.

2.3.2. Selecciona tecnologias
Optimas de transformacién de
bebidas alcohdlicas y
carbonatadas, segun
principios de calidad
alimentaria.

2.3.3. Elabora bebidas
alcohdlicas y carbonatadas,
aplicando métodos adecuados
de fermentacion, segun
principios de calidad y
seguridad alimentaria.

Competencia profesional 3
Analiza los factores que
influyen en la transformacion
de la materia prima y
producto terminado,
garantizando un alimento
saludable y nutritivo.

3.1. Aplica los conocimientos
de Fisica en la trasformacion
de la materia prima y
producto terminado
alimentario, segin normas
técnicas vigentes.

3.1.1. Emplea los
conocimientos de fisica en el
estudio de la materia prima y|
producto terminado, segln
normas técnicas vigentes.

3.1.2. Aplica el conocimiento
de calor, electrostatico y
electrodinamico en los
procesos de transformacion
alimentaria, segin normas
técnicas vigentes.

3. 2. Analiza propiedades

fisicoquimicas de la materia
prima, y producto terminado
involucrados en los procesos
de reacciones de

3.2.1. Evalla las
propiedades fisicoquimicas
de la materia prima 'y
producto terminado,
considerando la cinética de
reacciones

transformacioén para el
control de calidad, segun
normativa vigente.

3.2.2. Analiza las
propiedades fisicoquimicas d
la materia prima y producto
terminado, segun estandares
de calidad alimentaria.
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3.3. Analiza propiedades
quimicas de la materia prima
y producto terminado,
involucrados en los procesos
de transformacién para el
control de calidad.

3.3.1. Utiliza reactivos,
instrumentos y equipos para
realizar analisis fisicoquimico
e instrumentales de los
alimentos, segun estandares
de calidad alimentaria.

3.3.2. Evalua resultados de
las propiedades quimicasy
proximales de los alimentos
producto terminado, segun
estandares de calidad
alimentaria.

3.3.3. Analiza los resultados
de las propiedades quimicas
proximales de los alimentos
productos terminados, segun
estandares de calidad
alimentaria.

3.4. Establece la carga
microbiana de la materia
prima y producto terminado
segun estandares de

3.4.1. Evalta el resultado
microbiol6gico segun
estandares de inocuidad y
seguridad alimentaria.

inocuidad Yy seguridad
alimentaria.

3.4.2. Analiza el resultado
microbiol6gico que garantice
un alimento saludable e
inocuo.

3.4.3.Selecciona el resultado
microbiol6gico que garantice
un alimentos saludable e
inocuo

3.5. Establece principios
basicos de refrigeracion,
aplicando leyes
termodindmicas que
garanticen la conservacion d

3.5.1. Identifica las leyes de
termodindmica aplicado a la
ingenieria de alimentos,
considerando los ciclos de
calentamiento y enfriamiento

alimentos.

3.5.2. Describe las leyes de |
termodinamica, considerandc
las tablas psicométricas y

ciclos de calentamiento y
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enfriamiento aplicados a la
ingenieria de alimentos.

3.- Selecciona principios
basicos de refrigeracion,
garantizando la conservacior
de alimentos.

3.6. Analiza los compuestos
inorganicos de la materia
prima y producto terminado
para determinar la calidad de
alimento, segun disposicione
legales vigentes

3.6.1. Identifica métodos de
analisis de la materia prima y
producto terminado
empleados en el analisis de
compuestos inorganicos
alimentarios.

3.6.2. Interpreta los
resultados de los compuesto
inorganicos alimentarios
obtenidos, segun estandares
de calidad alimentaria.

3.7.7. Analiza los compuesto
organicos de la materia primz
y producto terminado para
determinar la calidad del
alimento.

3.7.1. Selecciona métodos d¢
andlisis de la materia prima
producto terminado
empleados en el analisis de
compuestos organicos.

3.7.2. linterpreta los
resultados de los compuesto
organicos obtenidos, segun
estandares de calidad
alimentaria.

3.8. Analiza la cuantificacion
de la materia prima 'y
producto terminado
aplicando métodos
gravimétricos y volumétricos,
segun estandares de calidla
alimentaria.

3.8.1. Evaltdos resultados
de la cuantificacion
gravimétricay volumétrica
de la materia prima y
producto terminado, segun
estandares de calidad
alimentaria.

3.8.2. Interpreta los
resultados de la cuantificacio

gravimétricay volumétrica
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de la materia prima y
producto terminado, segun
estandares de calidad
alimentaria.

3.9-Calcula las propiedades
reoldgicas de la materia
prima y producto terminado
segun estandares de calidad
alimentaria.

3.1. Evalia las propiedades
reoldgicas de la materia
prima y producto terminado,
segun estandares de calidad
alimentaria.

3.2. Interpreta resultados de
las propiedades reoldgicas o
la materia prima y producto
terminado, segun estandare
de calidad alimentaria.

3.10. Analiza los cambios y
procesos bioguimicos de los
alimentos, aplicando
principios bioquimicos en la
conservacion y produccién dg
alimentos, segun estandares
de calidad alimentaria.

3.10.1. Determina cambios y
propiedades bioquimicas de
los alimentos para su
aplicacion en la industria
alimentaria.

Identifica cambiosy
propiedades bioquimicas de
los alimentos en su aplicacié
en la industria alimentaria,
segun estandares de calidac
alimentaria.

3.10.2. Analiza cambios y
propiedades bioquimicas de
los alimentos para su
aplicacion en la industria
alimentaria, segun estandare
de calidad alimentaria.

3.11. Analiza la estructura
celular y molecular del
alimento para una mejor
comprension de sus funciong
y la prolongacion de la vida

3.11.1. Analiza la estructura
celular y molecular del
alimento para la
prolongacién de la vida atil d¢
los alimentos.

Gtil de los alimentos, segun
estandares de calidad.

3.11.2. Interpreta la
estructura celular y molecula
del alimento para mejor
comprension de sus
funciones.

3. 12. Analiza las
caracteristicas funcionalesy
nutricionales del alimento

3.12.1. Evalta la
caracterizacion funcional y
nutricional del alimento,

aplicando el proceso de
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mediante procesos biolégico
0 enzimaticos.

Biocatalisis en la
biotecnologia de los
alimentos.

3.12.2. Interpreta la
caracterizacién funcional y
nutricional del alimento,
mediante procesos bioldgico
0 enzimaticos.

3.12.3. Selecciona la
caracterizacién funcional y
nutricional o6ptima del
alimento, mediante procesos
biolégicos o enziméaticos.

3.13. Analiza los factores
toxicologicos de riesgo en log
alimentos para garantizar la
seguridad e inocuidad

3.13.1. Evalla los factores
toxicoldgicos de riego en los
alimentos, segun estandares
de inocuidad alimentaria.

alimentaria.

3.13.2. Identifica los factores
toxicologicos de riesgo en los
alimentos, segun estandares
de seguridad e inocuidad
alimentaria.

3.13.3. Interpreta los factoreg
toxicologicos de riesgo en lo
alimento, considerando las
fases de la accién toxica
exposicion, toxico cinética y
téxico dinamica.

3.14. Evalla las propiedades
de la materia prima 'y
producto terminado
garantizando un alimento
saludable y nutritivo.

3.14.1. Describe las

propiedades nutricionales de
los alimentos, garantizando
una alimentacién adecuada y
saludable.

3.14.2. Analiza las
propiedades nutricionales de
los alimentos, estandares de
calidad alimentaria.

3.14.3. Interpreta los
resultados de la

caracterizacion nutricional de
alimento, segun normativa

vigente.
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Competencia profesional 4
Desarrolla los procesos de
conservacion de acuerdo a g
dinamica del mercado de los
alimentos, con criterios de
productividad, en
concordancia con los
principios de calidad y
seguridad alimentaria.

4.1. Utiliza temperaturas pare
la pasteurizacion y
esterilizacion en la
conservacion de alimentos,
considerando modelos
matematicos aplicados al
tratamiento térmico, segun
normas técnicas de calidad
alimentaria.

4.1. 1. Analiza los principios
de tratamientos térmicos de
pasteurizacién y
esterilizacién, empleando
parametros D, Z, F del
tratamiento térmico.

4.1. 2. Identifica el
tratamiento térmico de
esterilizaciéon a utilizar en la
elaboracion de conservas,
garantizando la calidad del
producto.

4.1.3. Elabora conservas
alimentarias, aplicando
tratamientos térmicos de
pasteurizacion y
esterilizacion.

4.2. Aplica diferentes
métodos Yy principios
fundamentales de
conservacion a la materia
prima y producto terminado,
segun estandares de calidad
seguridad alimentaria.

4.2.1. Selecciona los
diferentes métodos de
conservacion de  alimentos
segun principios
fundamentales de
refrigeracion, refrigerantes y
refrigeracion por compresion
de vapor.

4.2.2. Utiliza el método
adecuado de conservacion d
alimentos, garantizando la
seguridad alimentaria.

4.3. Utiliza software de
simulacién de procesos, que
den respuesta a los problemg
de transformacion,
conservacion y transporte de
alimentos, garantizando la
optimizacion de la

4.3.1. Evalia modelos de
simulacién que den respuest
a los problemas en los
procesos de transformacion,
conservacion y transporte de
alimentos, seleccionando el
software apropiado.

produccion.

4.3.2. Aplica el software de
simulacién de procesos,
garantizando la optimizacion

de la produccion.

92



4.4. Aplica mejora continua,
segun la identificacion,
seleccidn, descripcion,
documentacion de la gestion

4.4.1. Analiza la gestion de
procesos Yy estrategias de
productividad garantizando |
optimizacion de los procesos

de procesos, garantizando la
optimizacion de los procesos

4.4.2. Aplica estrategias de
productividad de acuerdo al
analisis de gestion de
procesos.

4.5, Analiza datos estadistic
obtenidos de una muestra
representativa de un
alimento, para establecer su
diferencia significativa,

4.5.1. Interpreta datos
estadisticos obtenidos de un
muestra representativa de ur
alimento, empleando
métodos estadisticos.

aplicando diversos métodos.

4.5.2. Elabora conclusiones ¢
datos estadisticos,
estableciendo diferencia
significativa entre las
muestras.

Competencia profesional 5
Desarrolla procesos para el
aprovechamiento integral de
materias primas, segun
estandares y normatividad
vigente

5.1. Formula procesos
productivos, en la
transformacién de alimentos
y el aprovechamiento integra
de materias primas y recurso
naturales segun normatividag
y legislacién vigentes

5.1.1. Analiza el control de
procesos productivos y las
redes de comunicacion
industrial en la
transformacion de alimentos,
segun normatividad y
legislacion vigentes.

aplicando politicas de
seguridad alimentaria.

5.1.2. Elabora procesos
productivos para la
transformacién de alimentos,
aplicando politicas de
seguridad alimentaria.

5.1.3. Selecciona el proceso
productivo que garantice el
aprovechamiento integral de
la materia prima y recursos
naturales, segun politicas de
seguridad alimentaa.

5.2. Aplica la inteligencia
artificial para el control y
optimizacion de los procesos
en lineas de produccion,
segun normatividad y

5.2.1. Analiza resultados de |
optimizacion de los procesos
lineas de produccion
mediante la inteligencia
artificial.

legislacién vigentes aplicand
politicas de seguridad
alimentaria.

5.2.2. Interpreta los
resultados de la optimizacion
de proceso y lineas de

produccion, segun
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normatividad y legislacion
vigente.

5.3. Determina la cantidad de
materia y energia en el
rendimiento y control de
procesos alimentarios,

5.3. 1.Aplica el balance de
materia y energia
garantizando el control de
los procesos alimentarios.

aplicando fundamentos de
termoquimica y
termodindmica quimica en
productos alimentarios.

5.3. 2.Utiliza el balance de
materia y energia en el
control de procesos
alimentarios, segun principio
termoquimicos y
termodinamicos.

5.4. Determina los
fundamentos basicos de
transferencia de calor y masa
para el calculo de condicione
de procesoy
dimensionamiento de

5.4.1. Explica los
fundamentos basicos de las
diferentes formas de
transferencia de calor y masa
aplicados en la Industria de
alimentos.

equipos, segun estandares y
normatividad vigente.

5.4.2. Aplica los fundamentog
bésicos de transferencia de
calor y masa para el célculo
condiciones de proceso y
dimensionamiento de
equipos.

5.5-Utiliza algoritmos en la
solucion de problemas
matematicos, relacionados
con los procesos alimentario
aplicando diversos métodos.

5.5.1. Selecciona métodos
numéricos en la solucién de
problemas matematicos
relacionados con los proceso
alimentarios.

5.5.2. Aplica los algoritmos,
mediante software en la
solucién de problemas
matematicos relacionados
con los procesos alimentario

5.6. Aplica las propiedades
mecanicas de los fluidos en
reposo y en movimiento, asi
como la fuerza que lo provoc

5.6.1. Identifica las
propiedades mecanicas de Id
fluidos en reposo y en
movimiento.

para aplicarlo en los proceso
alimentarios, segun
estandares y normatividad

vigente.

5.6.2. Analiza las propiedade
mecanicas de los fluidos en
reposo y en movimiento.
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5.7. Utiliza software de
ingenieria para la simulacion
programacion de diferentes
procesos alimentarios,
aplicando modelos

5.7.1. Utiliza la informética y
la programacion en los
diferentes procesos
alimentarios empleando
software de ingenieria.

matematicos en la
optimizacion de procesos.

5.7.2. Desarrolla diferentes
procesos alimentarios,
aplicando modelos
matematicos y software de
ingenieria.

5.8. Gestiona proyectos de

ingenieria y tecnologia en la
optimizacion de procesos de
transformacion de alimentos,
considerando la factibilidad y

5.8.1. Analiza proyectos de
ingenieria y tecnologia
alimentaria considerando la
factibilidad y viabilidad del
proyecto.

viabilidad del proyecto.

5.8.2. Elaborgproyectos de
Ingenieria y tecnologia para
fomentar el desarrollo de la
inversion productiva de la
region.

5.8.3. Evalla proyectos de
ingenieria y tecnologia
alimentaria, considerando
necesidades y oportunidades
de negocio.

5.9. Utiliza operaciones
unitarias de ingenieria
alimentaria en separaciones
mecanicas de los alimentos,
segun estandares y
normatividad vigente.

5.9.1. Selecciona las
operaciones unitarias de
ingenieria para las
separaciones mecanicas de
los alimentos, empleando
procesos de reduccién de
tamafio, tamizado y extrusior|

5.9.2. Aplica las operacioneg
unitarias de ingenieria para
las separaciones mecanicas
los alimentos, segun
estandares y normatividad
vigente.

5.10. Utiliza las operaciones
unitarias en procesos
alimentarios, aplicando
principios de trasferencia de

5.10.1. Selecciona las
operaciones unitarias para la
transferencia de masa, segur
leyes que lo rigen.

calor y masa, segun leyes qu
lo rigen.

5.10.2. Aplica las operacione
unitarias para la transferenciz
de masa empleados en los
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diferentes procesos
alimentarios.

5.11. Disefa plantas
industriales para el
procesamiento de alimentos
considerando el cumplimient
de la normatividad, aplicacior
de elementos de ergonomia
analisis de costos de impactq

5.11.1. Selecciona el disefio
de plantas industriales vy
desarrollo de nuevos proces(
para la transformacién de
alimentos, en base al
cumplimiento de la
normatividad.

ambiental.

5.11.2. Realizal disefio de
plantas industriales y
desarrollo de nuevos proces(
para la transformacion de
alimentos, aplicando
elementos de ergonomia y
andlisis de costos.

5.11.3. Disefiglantas
industriales y desarrollo de
nuevos procesos en la
transformacion de alimentos,
segun normatividad,
aplicacion de elementos de
ergonomia y analisis de cost
de impacto ambiental.

5.12. Calcula la resistencia ¢
materiales en el disefio de
estructuras y en los envase
de alimentos, segun
normatividad vigente.

5.12.1. Selecciona
materiales en base a
caracteristicas de resistencia
para el disefio de estructuras
y envases de alimentos.

5.12.2. Evalla la resistencia
seguridad de los materiales €
el disefio de estructuras y
envases de alimentos, segun
normatividad vigente.

5.13. Analiza diversas
tecnologias y materiales a
emplearse en el disefio de
envases para productos
alimentarios, segun
normatividad vigente e

5.13.1. Compara diversas
tecnologias y materiales pa
el disefio de envases
alimentarios, considerando |
seguridad alimentaria y el
cuidado del alimento.

inocuidad del alimento.

5.13.2. Aplica diversas
tecnologias y materiales par
el disefio de envase

alimentarios, segun
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normatividad vigente e
inocuidad del alimento.

5.14. Aplica modelos
matematicos, relacionados a
analisis de funciones, calculg
de limites, calculo integral,
derivacién, en la solucién de

5.14.1. Analiza diferentes
funciones, célculo de limites,
calculo integral y sus
aplicaciones a la ingenieria
alimentaria.

problemas de la ingenieria
alimentaria.

5.14.2. Realiza el andlisis de
funciones, célculo de limites,
calculo integral, derivacion,

empleandolos en la solucion
de problemas de ingenieria d
alimentos.

5.15. Utiliza conocimientos
de ecuaciones diferenciales
en la solucién de problemas
de ingenieria de alimentos,
aplicando diferentes método

5.15. 1. Analiza diferentes
métodos de resolucién de
ecuaciones diferenciales en |
solucion de problemas de
ingenieria de alimentos.

de resolucion.

5.15.2. Aplica las diferentes
ecuaciones diferenciales en |
solucion de problemas de
ingenieria de alimentos,
segun diferentes métodos dg¢
resolucion.

5.16. Calcula parametros de
transferencia de cantidad de
movimiento, calor y masa er
los procesos alimentarios,
segun leyes de transporte de

5.16.1. Selecciona parametrg
de transferencia de cantidad
de movimiento, calor y masa
en los procesos alimentarios
aplicando leyes que lo rigen.

cantidad de movimiento y
masa.

5.16.2. Aplica parametros de
transferencia de cantidad de
movimiento, calor y masa en
los procesos alimentarios,
segun leyes de transporte de
cantidad de movimiento y
masa.
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Competencia profesional 6
Elabora productos para el
aprovechamiento integral de
materias primas, segun los
estandares de calidad
alimentaria.

6.1. Aplica los principios
bésicos de la cienciay
tecnologia de los alimentos
para las futuras tendencias e
la alimentacién y en el
desarrollo de productos.

6.1.1.Describe los principiog
bésicos de la cienciay
tecnologia de los alimentos
para las futuras tendencias e
la alimentacién en el
desarrollo de productos.

6.1.2. Utiliza los principios
bésicos de la cienciay
tecnologia de los alimentos
para las futuras tendencias e
la alimentacion en el
desarrollo de productos.

6.2. Disefla planos para la
distribucién de plantas
alimentarias en el desarrollo
de nuevos productos, segln
estandares y legislacion
vigente.

6.2.1. Analiza planos para lg
distribucién de plantas
alimentarias para el desarroll
de nuevos productos, géin
estandares y legislacion
vigente.

6.2.2. Elabora planos
considerando la distribucion
de espacios, ambientes
apropiados de plantas
alimentarias para el desarroll
de nuevos productos.

6.3. Elabora planos de
instalaciones basicas de
distribucion de planta
industrial alimentaria,
garantizando la seguridad de

6.3.1. Lee planos de
instalaciones basicas de
distribucion de planta
industrial, teniendo en cuentg
normatividad vigente.

las plantas de acuerdo a
normas vigentes.

6.3.2. Analiza planos de
instalaciones basicas de
distribucion de planta
industrial, garantizando la
seguridad de las plantas de
acuerdo a normas vigentes.

6.3.3. Interpreta planos de
instalaciones basicas de
distribucion de planta
industrial, respetando normas

vigentes.
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6.4. Analiza la diversidad
biologica, conservacion de
recursos naturales en el
aprovechamiento integral de
los recursos alimentarios en
desarrollo de nuevos
productos, seguln
normatividad vigente y
compromiso con el
medioambiente.

6.4.1. Determina la
interrelacion entre el
ambiente, factores abioticos
biodticos, en la conservacion
de recursos naturales para e
aprovechamiento integral de
los recursos alimentarios en
desarrollo de nuevos
productos.

6.4.2. Describe los recursos
naturales, la diversidad
biolégica, y conservacién de
recursos naturales en el
aprovechamiento integral de
los recursos alimentarios.

6.4.3. Selecciona la diversida
bioldgica, conservacion de
recursos naturales para el
aprovechamiento integral de
los recursos alimentarios en
desarrollo y andlisis de costo
de impacto ambiental,
Inocuidad alimentaria,
aplicando las etapas y
principios del sistema HACC

Competencia profesional 7
Desarrolla sistemas de calidg
en los productos para que
cumplan con los estandares
en base a la normativa
vigente y compromiso con el
medio ambiente.

7.1. Implementa sistemas de
inocuidad alimentaria, en

7.1.1. Analiza los sistemas d

concordancia con los
principios de seguridad y
calidad alimentaria, aplicandg
las etapas y principios del

7.1.2. Elabora los procesos
los sistemas de calidad de tif
preventivo aplicado a la
industria alimentaria.

sistema HACCP.

7.1.3. Selecciona el proceso
l6gico de los sistemas de
calidad de tipo preventivo
aplicado a la industria
alimentaria, segun principios
del sistema HACCP.

7.2. Evallia las caracteristica
sensoriales de los alimentos
utilizando pruebas afectivas,
discriminativas y descriptivas
basados en los fundamentos

de la estadistica.

7.2.1. Analiza los resultados
de la evaluacién sensorial (
los alimentos de las pruebas
afectivas, discriminativas y
descriptivas, aplicando la

estadistica.

99



7.2.2. Establece las
conclusiones de las prueba
afectivas, discriminativas y
descriptivas aplicados a los
diferentes alimentos basado
en los fundamentos de la
estadistica.

7.3. Analiza datos estadisticd
de diferentes procesos
alimentarios que permiten la
comprension del
comportamiento de un

7.3.1. Interpreta datos
estadisticos de diferentes
procesos alimentarios,
empleando diferentes
modelos estadisticos.

determinado fenémeno,
aplicando los diferentes
modelos estadisticos.

7.3.2. Elabora conclusiones ¢
datos estadisticos, que
permiten comprobar hipétesis
o establecer relaciones de
causalidad en un determinad
fenémeno, aplicando los
diferentes modelos
estadisticos.

7.4. Evalla los problemas de
contaminacion ambiental en
la industria de alimentos,
proponiendo la reduccion del
impacto ambiental, aplicandg

7.4.1. Analiza los problemas
de contaminacion ambiental
en la industria de alimentos,
aplicando normas vigentes d
la legislaciébn ambiental.

normas vigentes de la
legislacién ambiental.

7.4.2. Realiza sistemas de
gestién ambiental, para que
una empresa alimentaria
controle todas sus
actividades, servicios y
productos que pueden causa
algun impacto sobre el mediq
ambiente, minimice todos los
impactos ambientales que
generan su operacion,
aplicando la norma ISO
14001.

7.5. Desarrolla un plan de
control de seguridad
industrial mediante la
supervision de procesos
productivos garantizando el

bienestar de los trabajadores

7.5.1. Disefla un plan de
seguridad y salud en el
trabajo, garantizando el
bienestar de los trabajadores
de acuerdo a normas
vigentes.

100



de acuerdo a normas
vigentes.

7.5.2. Elabora un plan de
seguridad y salud en el
trabajo, garantizando la
seguridad y salud de los
trabajadores de acuerdo a
normas vigentes.

Competencia profesional 8
Investiga en las areas de
ciencia, ingenieria y
tecnologia de alimentos parg
dar soluciones cientificas e
innovadoras mediante la
aplicacion de métodos
cientificos, técnicas e
instrumentos adecuados.

8.1. Analiza los procesos
cuantitativo y cualitativo de Ig
investigacion para la eleccid
del método adecuado que ng
permita conocer la realidad
del problema cientifico,

8.1.1. Reconoce las
caracteristicas de las
aproximaciones cuantitativa y
cualitativa de la investigacion
de acuerdo con el método
cientifico.

aplicando estrategias e
instrumentos de acuerdo con
el método cientifico.

8.1.2. Genera ideas
potenciales para investigar
desde una perspectiva
cientifica cuantitativa y
cualitativa, aplicando
estrategias e instrumentos d¢
acuerdo con el método
cientifico.

8.2. Establece los alcances d
los procesos de la
investigacion cualitativa y
cuantitativa relacionado al
problema, objetivos,
hipétesis, marco tedrico,

8.2.1. Formula de manera
l6gica y coherente problemas
de investigacion cuantitativa
cualitativa con todos sus

elementos, de acuerdo con e
método cientifico.

disefio metodoldgico,
resultados y discusion de
acuerdo con el método
cientifico.

8.2.2. Plantea los objetivos d
la investigacion en relacion
con el problema planteado,
de acuerdo con el método
cientifico.

Identifica y conoce la funcion
del marco teérico.

8.2.3. Reconoce la
importancia de las hipotesis
como respuesta tentativa en
la investigacion, de acuerdo
con el método cientifico.

8.2.4. Define el significado d¢
S &ulv} * Je vy}

JVA «3]P Jev_U o _
implicaciones de elegir uno u
otro tipo de disefio de
investigacion de acuerdo con
el método cientifico.
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8.3. Desarrolla el proyecto d
tesis en investigacion en
ciencia, ingenieria 'y
tecnologia de alimentos de
cuerdo al método cientifico.

8.3.1. Elabora el proyecto de
tesis en investigacion en
ciencia, ingenieria 'y
tecnologia de alimentos de
cuerdo al método cientifico.

8.3.2. Expone el proyecto de
tesis en investigacion en
ciencia, ingenieria 'y
tecnologia de alimentos de
cuerdo al método cientifico.

8.4. Demuestra dominio
tedrico préactico de las
asignaturas desarrolladas y
habilidad en el empleo de
tecnologias, vinculando al
estudiante con el sector

8.4.1. Utiliza conocimientos
de ingenieria de alimentos er
el sector industrial y
agroindustrial, segun los
estandares de calidad y
seguridad alimentaria.

industrial y agroindustrial.
Aplica conocimientos y
desarrolla capacidades
adquiridas durante su
formacion profesional, en

8.4.2. Realiza actividades
asignadas por el jefe de
planta, cumpliendo con el
protocolo de la planta
alimentaria.

plantas alimentarias

durante la realizacion de las
practicas pre-profesionales,
demostrando responsabilidag
en el cumplimiento de las
actividades.

8.4.3. Utiliza tecnologias
propias del sector industrial y
agroindustrial, de acuerdo a
las indicaciones del jefe de
planta, segun las normase d
seguridad industrial.

8.4.4. Elabora informe de
Practica Pre- Profesionales 3
la empresa y a la Universidag
segun formato establecido.
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12.2. Anexo 2SUSTENTO DEL PLAN DE ESTUDIOS POR CADA COMPETENCIA:

COMPETENCIA GENERAL 1:- Desempeia las funciones de su profesion aplicaoticinsentos cientificos y tecnoldgicos vigentes, adecumdbpropadsito,
contexto y la responsabilidad social.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Magistral , ApreddizsjéBasiemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: : Evaluacion del Apiendizsieder@hequeo de Desempefio, Lista de Cotejo

DESEMPEROS CREDITOS HORAS
PERFIL
PCRAgFAECsI?oAr\?ELSES ESPERADOS DE || CONTENIDOS ASIGNATURA _ _ _ , DOCENTE (¥
CAPACIDAD Tedricos| Practicos| Teobricos | Practicas (
1.1.1:Analiza lag 1. Conoce las actividades Titulo
actividades de ingenieria en lo que respect profesional:
su profesién el @ las ciencias  exacta Ingeniero
el contexto| Ciencias apllc,:adasz cienci Alimentario
actual. de la ingenieria y ciencias (¢ y/o Ingeniero
la especialidad. Quimico, con
2. Conoce la tecnologia de gradotde
profesion y autorregula s trgﬁgségrxo
~ ., r
desempefio. Introduccién a la - :
. minimo cinco
... .| formacién 2 1 2 ~
3. Conoce la responsabilidg . (5) afios en el
- Profesional T
social durante el desarroll ejercicio
_ de su profesion y & profesional,
1.1.2: Utiliza 13 exjgencias cientificas con
auto regulacion sociales, econémicas capacitacion
y técnicas culturales. en didactica
vinculadas a |le superior o

profesion.

- Ejecuta las actividades (
ingenieria en ciencial

universitaria
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1.2: Desarrolla lag
funciones de su

1.2.1: Aplica
responsabilidad
social en el
ejercicio de la
profesion.

profesion, basado en ¢
pensamiento critico
responsabilidad social
las exigencias cientifica
sociales, econdmicas
culturales del contexto

1.2.2:
Desempenia la
profesion en el
marco de las
exigencias
cientificas,
sociales,
economicas y
culturales.

exactas, ciencias aplicada
ciencias de la ingenieria
ciencias de la especialidad.

- Aplica la tecnologia de
profesiébn y autorregula s
desempeiio

- Ejecuta la
responsabilidad social segu
las exigencias cientificas,
sociales, econémicas y
culturales durante el
desarrollo de su profesion

cientifico.

COMPETENCIA GENERADesarrolla investigacion sobre la problematica local, regional y nacional relaciooadas carrera profesional, basado en el método

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACBOTSN Magistral y Estudio de Casos

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPAEURID&SOn del Aprendizaje Previo , Lista de Chequeo de Desempefio , Li€ateje

DESEMPENOS CREDITOS HORAS PERFIL
lf?g?%?&?fis ESPERADOS DE | CONTENIDOS ASIGNATURA DOCENTE
CAPACIDAD Teoricos | Practicos Teoricos Practicas *)
2.1:Produce 2.1.1 Explica el . L, Titulo
. P Investigacion . .
conocimientos e proceso de . 2 1 2 2 profesional:
. : o formativa :
innovaciones que consolidacion Ingeniero
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contribuyan a la
solucion de problemas

del método
cientifico.

y al desarrollo
humano, utilizando el
método cientifico.

2.1.2 Estructura
el método
cientifico.

2.1.3 Describe
las etapas del
método
cientifico.

2.1.4 Determina
ejemplos de
aplicacion del
método
cientifico sobre
la problematica
local, regional y

nacional
2I.2: Pro!ooneOI 2.2.1 Formula
alternativas de temas de

solucién a problemas
contextuales con
criterio objetivo,
juicios légicos y
autonomia intelectual.

investigacion
orientados a la
solucion de la
problematica
local, regional y
nacional

2.2.2 Elabora
planes

1. Conoce el proceso de
consolidacion del método
cientifico

2. Conoce la estructuracion
del método cientifico

3. Conoce las etapas del
método cientifico

- Usa el método cientifico
sobre la problematica local,
regional y nacional.

- Formula temas de
investigacion orientados a la
solucién de la problematica
local, regional y nacional.

- Elabora planes preliminares
de investigacion.

Alimentario y/o
Ingeniero
Quimico,

con grado de
maestro y
tener como
minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion en
didactica
superior o
universitaria
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preliminares de
investigacion

COMPETENCIA GENERAIntegra los recursos y las potencialidades de los miembros del grupo, lograndoajo traimprometido, colaborativo, creativo, ético,
sensible a su contexto social y ambiente, en pro del bien comun.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACE@I&N Magistral y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPARMRDAS: Escritas, Pruebas Orales ,Exposicion, Lista de Chequ2esdepenio, Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS PERFIL
f?g?%?gﬁf&s ESPERADOS DE | CONTENIDOS ASIGNATURA DOCENTE
CAPACIDAD Teoricos| Practicos Teoricos Practicas *)
3.1.1. Realiza 1. Conocimiento de
3.1:Promueve el . . :
trabai _ trabajo en estrategias del trabajo en Titulo
rabajo _en equipo equipoy equipo, eficaz y conseguir rofesional:
favoreciendo la promueve la resultados 6ptimos. Etica y Sociedad protesi do
confianza y el logro d¢ formacién de 2 1 2 2 Licenciado
- . . o en
objetivos, mediante el grupos de - Realiza coordinaciones. Educacion
trabajo eficaz y ético | trabajo, segin | - Aplica la colaboracion. ’
o con grado de
para la toma de caracteristicas | - Delega facultades.
decisiones. de trabajo eficaz| - Aplica la retroalimentacion maestro y
tener como

minimo cinco
(5) afios en e
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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3.2:Gestiona
eficientemente
recursos
motivacionales y
procesos de
aprendizaje segun lag
necesidades del
contexto académico o
profesional.

3.3:Establece metas
claras y realizables
con el compromiso de
los miembros del
grupo de trabajo.

3.2.1. Maneja
destrezas de
inteligencia
emocional
comunicacion
interpersonal y
habilidades de
Liderazgo, segur]
necesidades del
contexto.

1. Conocimiento de recursos
motivacionales, procesos y
técnicas.

2. Conocimiento de marcos d
referencia, modelos o planes
estratégicos de futuro.

- Aplica técnicas de
comunicacion.

- Explica con asertividad

- Aplica la creatividad genera
nuevas ideas o conceptos.

- Capacidad de re silencia. .
- Asume compromiso.

- Explica la planificacion
estratégica.

- Define vision de futuro.

Liderazgo

Titulo
profesional:
Licenciado
en
Educacion,
con grado de
maestro y
tener como
minimo cinco
(5) afios en e
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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COMPETENCIA GENERAL@mMunica informacion, propuestas y opiniones de manera clara y precisaesailta, fundamentadas, con argumentos sélidos, cohere
y cohesionados, en situaciones de comunicacién compleja, en ambientes sogatdssyonales, haciendo uso correcto de las normas gramaticales del i

espafiol.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACEIID&N Magistral y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPARM&DbAS: Escritas, Pruebas Orales , Ensayo , Lista de Cotejo

DESEMPERNOS CREDITOS HORAS PERFIL
IEQ(;D?ES'?OAI\IIDELSES ESPERADOS DE | CONTENIDOS ASIGNATURA — — — — DOCENTE
CAPACIDAD Teodricos| Practicos Tedricos Practicas *
4.1:Comunica 4.1.1 Desarrolla| 1. Conoce las caracteristical
oralmente conceptos, | oralmente un | de: Lenguaje, lengua y habl Titulo
ideas, opiniones, y tema especifico profesional:
hechos de forma de caracter 2. La comunicacion. Licenciado e
coherente, precisay | académico, Importancia. Elementos y Educacion, cor
clara, en situaciones | relacionandoy | proceso comunicativo. grado de
relacionadas a su organizando maestro y
entorno personal y ideas entre si | 3. El signo lingiifstico. tener como
profesional, para explicar o | Significante y significado. minimo cinco
verificando la sustentar Elementos segmentales de (5) afios en el
i6 informacion de . jercici
icncigrgsgg(r)n & forma engu Lenguaje y . 2 1 2 2 re)Jr?J:‘(e:lsCiIgnal
’ L, Comunicacion '
coherente y 4. La lectura. Definicién y con
cohesionada | tipos. Importancia. capacitacion
4.2:Interpreta 4.2.1 Lee textos en didactica
informacion registradaj escritos de superior o
en medios fisicos 0 | diverso tipoy | - Utiliza la palabra como universitaria
virtuales con uso de género unidad distintiva en el plano
técnicas de discursivo que | de la cadena habladay en e
comprension y presentan sistema de la lengua.
organizacién de la informacion
informacion. especializada,
interpretando
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sus premisas e
implicancias
teniendo en
cuenta el
contextoy
credibilidad de
fuentes y
autores.

4.2.2 Lee textos
desarrollando el
nivel inferencial,
teniendo en
cuentalas ideas
que trata de

- Utiliza los elementos en el
proceso comunicativo de
forma coherente.

- Usa los signos de
puntuacion: El punto, la
coma, el punto y coma, los
dos puntos, los puntos
suspensivos, el guion o rayé
y paréntesis, las comillas, la
interrogacion y la
exclamacion.

- Lee textos seleccionados.

transmitir el
autor.
4.3: Redacta textos 4.3.1 Escribe 1. La redaccion.
académicos y técnicog textos Caracteristicas. Titulo
mediante un Ienguaje académicos El texto: caracteristicas. prOfeSional:
claro, preciso y para expresary Licenciado e
coherente, respetandg comunicar 2. El parrafo. Estructura 'y Educacion, cor
la propiedad opiniones a utilidad. Clases de péarrafos grado de
intelectual. través de Redacciory maestro y
autobiografias, | 3. Tipos de texto: académic{ Técnicas de la tener como
explicativos, - cientffico, literario, Comunicacion minimo cinco
ensayos de publicitario y periodistico. (5,) anos en el
opinién, ejercicio
informes 4. La estructura logico- profesional,
sencillos, semantica del texto. con
adecuandolo a capacitacion
la situacion en didactica
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comunicativa,
relacionando y
organizando
ideas entre si de
forma
coherente y
cohesionada,
con el fin de
explicar o
sustentar ideas

4.3.2 Evalta los
usos y
convenciones
de la variedad
estandar para
comunicarse
por escrito,
teniendo en
cuenta la
necesidad de
utilizarla en
situaciones
formales.

Redacta textos de
diversos contenidos
tematicos, con correccior
ortografica y con un
adecuado empleo de los
signos de puntuacion.

Utiliza las clases de
parrafos en la estructura
del texto.

Elabora textos
académicos cientificos,
literarios, publicitarios y
periodisticos.

Utiliza la estructura
l6gico-semantica en la
elaboracion del texto.

superior o
universitaria

COMPETENCIA GENERARrBcesa informacion de su interés profesional y personal, utilizando las tecnologiasfderatica.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACEOTSEN Magistl, y Estudio de Casos.

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPAEURD&SON del Aprendizaje Previo , Lista de Chequeo de Desempenio, LiS@ieje

CAPACIDADES
PROFESIONALES

DESEMPENOS
ESPERADOS DE |
CAPACIDAD

CONTENIDOS

ASIGNATURA

CREDITOS

HORAS

Teoricos

Practicos

Tedricos

Practicas

PERFIL
DOCENTE

*)
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5.1: Utiliza las 1. Conocimiento de las leye
tecnologias de de evolucion de la tecnologi
comunicacion e 5.1.1 Aplica las | informatica, y de software Titulo
informacion en la tecnologias de | especializado domina la profesional:
blasqueda, comunicacion e | sistematizacion. Licenciado en
transferencia 'y informacién. Informética
actualizacién de - Ejecuta las herramientas d y/o Ingeniero
conocimientos. colaboracion del mercado y de Sistemas,
la convivencia digital y cloug con grado de
5.2.1Aplica . maestro y
Introduccion a la
software para la o tener como
. . Informatica - :
. convivencia 3 1 3 2 minimo cinco
5.2: Utiliza software . ~
. digital y cloud. (5) afios en el
especializado de o
ejercicio
acuerdo a su :
i profesional,
profesion,
. con
considerando las L
: capacitacion
necesidades de o
. N en didactica
sistematizacion de la :
) S superior 0
informacion. . o
universitaria

COMPETENCIA GENERAIA6tUa en su vida personal y profesional con responsabilidad, preservando WKisimogs sociales y ambientales de su entorn
comprometiéndose con el desarrollo sostenible.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACECHEN Magistral y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPARIMebES: Escritas, Pruebas Orales , Exposicion, Cuestion&iasion Comentada de la Literatura, Lista de
Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS PERFIL
Iflﬁglfssl?g\l\?AEl_sEs ESPERADOS DE || CONTENIDOS ASIGNATURA DOCENTE
CAPACIDAD Teodricos | Précticos Tebricos Practicas *)
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6.1: Participa en la
solucion de la
problematica socio-
cultural y medio
ambiental de la region y

6.1.1. Analiza la|
relaciones
sociedad y
medio ambiente
con la finalidad

de resolver
el pais, respetando el problemas socid
medio geografico, ambientales
preservando el medio
ambiente como agente
de salud humana.

6.2.1.

6.2: Determina el
impacto social,
ambiental y econémico
de su ejercicio
profesional para
proteger, conservary
renovar los recursos de
acuerdo a la normativa
vigente.

Interrelaciona
las actividades
socioecondémica
sy culturales
antrépicas con
los impactos
ambientales
considerando la
conservacion de
los recursos

naturales.

1. Conceptos basicos de las
relaciones naturaleza-
sociedad.

2. Recursos naturales
renovables y no renovales.
3. Impactos ambientales y
sus implicancias sociales

- Identifica la problematica
socio ambiental.

- Promueve actividades en
conflictos socios ambientale
y culturales.

- Identifica los problemas
ambientales de la regién y
del pais.

Sociologia
Ambiental

Titulo
profesional:
Licenciado
en Educacion,
con grado de
maestro y
tener como
minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior 0
universitaria
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6.3: Propone medidas
de proteccion y
conservacion del
ecosistema ambiente d
acuerdo a la politica
nacional y normativa
vigente

6.3.1. Interpreta
las relaciones d¢
la Defensa
Nacional y de la
Sociedad en
base a la
normatividad
vigente.

6.3.2.
Comprende los
diferentes
fenbmenos
naturales y
antropicos en
base a los
antecedentes
histéricos de
desastres
naturales.

1. Constitucion Politica del
Peru y los poderes del
Estado.

2. Politica de Defensa
Nacional, SINADER e
instrumentos de seguridad
internacional

3. Peligros y riesgos de la
geodindmica interna y
externa (Sismaos, Tsunamis,
Erupciones Volcanicas,
Movimiento de masas)

4. Peligros y riesgos por
Inundaciones, sequias,
erosion de suelos y friaje.

- Comprende la defensa
nacional y la vision
geopolitica para el desarroll
del pais

- Evalla los grados de
vulnerabilidad y estimacién
de riesgo poblacionales

- Elabora mapas de
vulnerabilidad y riesgos
naturales

- Formula planes de
mitigacion de desastres
naturales

Defensa Nacional
y Desastres
Naturales

Titulo
profesional:
Licenciado e
Educacion, cof
grado de
maestro y
tener como
minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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COMPETENCIA GENERARe3uelve problemas vinculados al contexto teniendo en cuenta el pensamiento I6gico matemati

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Magistral y Resetuaitis geFEpblemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExamerCBeal ¢ iseaRiesemperio, Lista de Cotejo.

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS L CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL "
PROFESIONALES LA CAPACIDAL Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas | DOCENTE (
. . 7.1.1 Aplica los | 1. LAgica proposicional.
o?iirggilrizez NUMEricas fundamentos 2. Conjuntos, relaciones y
B . béasicos de la propiedades
y calcul_qs basicos en I3 l6gica 3. Sistema de los nimeros
resolucion de . proposicional y | reales: Titulo
problemas teniendo en la teoria de Ecuaciones e inecuaciones profesional:
cuenta el,c_ontexto real conjuntos. de grado superior. Licenciado B
y matematico. 7.1.2 Explica lag 4. Relaciones y funciones. Matematicas,
propiedades del| 5. Recta, Circunferencia, con grado de
sistema de Parabola, Elipse e Hipérbola maestro y
nameros reales,| 6. Matriz. Operaciones, tener como
las relaciones y | Determinante y Sistemas de minimo cinco
funciones para | ecuaciones. (5) afios en el
la resolucién de ejercicio
problemas. - Elabora proposiciones profesional,
7.1.3 Determina| simples y compuestas. con
las ecuaciones | - Usa las leyes logicas en capacitacion
de la recta, simplificacion de Matematica 4 5 4 4 en didactica
parabola, proposiciones complejas. | Superior superior o
circunferencia, | - Usa las leyes de Inferencig universitaria
hipérbola y para validar razonamiento
Elipse para l6gico.
hallar areas. - Simplifica circuitos logicos
7.1.4 Emplea log - Determina conjuntos.
sistemas de - Relaciona conjuntos
ecuaciones e
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inecuaciones y
el célculo de
operaciones con
matrices y
determinantes
para la
resolucion de
problemas
relacionados
con su
especialidad.

- Aplica las propiedades de
conjuntos en la resolucion d
problemas.

- Aplica las propiedades de
los nimeros reales.

- Desarrolla problemas de
ecuaciones e inecuaciones
de segundo grado.

- Desarrolla problemas de
inecuaciones de grado
superior en IR.

- Calcula el dominio, rango
de relaciones y funciones.

- Determina el gréfico de
relaciones y funciones en el
plano.

- Usa la ecuacién de la rects
y la circunferencia para
determinar areas.

- Determina las ecuaciones
de parabola y Elipse en tods
sus formas.

- Determina las Ecuaciones
de la hipérbola con ejes
paralelos a los ejes
coordenados.

- Halla las areas de las
intersecciones de curvas.

- Realiza operaciones con
matrices.

- Determina la inversa de
una matriz por diferentes
métodos.
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- Calcula el determinante deg

una matriz.
- Resuelve sistemas de
ecuaciones lineales en la

aplicacion de problemas de

su especialidad

COMPETENCIA PROFESIONBe&sHrrolla procesos de transformacion de alimentos segin normatividadjigliecion vigentes y donde aplica politicas de

seguridad alimentaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : LeccionWAgistralizaje Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACIIN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exposicid@ralGuia Estructurada para Calificar Informes de Latioa

Lista de Cotejo

DESEMPENOJ CREDITOS HORAS
IEQCI)D?ESI?C')A\I\?ELSES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA . . . . DOI:C):IEEIT\IEIIII;;)(
LA CAPACIDAL Teodricos| Practicos| Teoricos | Practicas
1.- Aplica procesos de | 1.- Identifica 1.- Conocimiento de la Titulo
transformacion de procesos de obtencion de colorantes. profesional:
alimentos, segun transformacion | 2.- Obtencién de azucaregs Ingeniero
principios de calidad y | de alimentos, | derivados Alimentario
seguridad alimentaria. | segun principios| 3.- Conservantes. y/o Ingeniero
de calidad. 4.- Antioxidantes. Tecnologia de 1 1 1 Quimico , con
2.-. Selecciona alimentos. grado de
procesos de - Calcula reactivos e maestro y
transformacion | insumos que utilizara para tener como

de alimentos
considerando

tecnologias.

la extraccion de colorantes
azucares y derivados.

- Utiliza el diagrama de

minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
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3-. Determina
procesos de
transformacion
de alimentos
segun principios
de calidad y
seguridad
alimentaria.

flujo para la extraccion de
colorantes, azucares y
derivados.

- ldentifica las
caracteristicas de
conservantes y
antioxidantes.

- Describe las
caracteristicas de los
conservantes y
antioxidantes.

profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria

COMPETENCIA PROFESIONAL 1: Desarrolla procesos de transformacion de adieggmtosormatividad y legislacion vigentes y donde aplica politaas
seguridad alimentaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Ragisiwalon de Ejercicios y Problemas , Aprendizaje Basado en Rra&(aBP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exasiero@rabuix istructurada para Calificar Informes de Laboratd

Lista de Cotejo

DESEMPENOJ CREDITOS HORAS
FS:;OPI':A\ISSI?(')A\I\?ELSES ESPERADOS L CONTENIDOS ASIGNATURA . . ) .y Dol:gg\ﬁlé *
LA CAPACIDAI Teoricos| Practicos| Tedricos | Practicas
. 1.- Identifica 1.- Conocimiento de la Titulo
1.- Aplica procesos de A . .
transformacion de procesos de caracterizacion las frutas, profesional:
) transformacioén | hortalizas y cereales. . Ingeniero
frutas, hortalizas y . Ingenieriay : .
: de frutas, 2.- Métodos de . Alimentario
cereales, realizando . . tecnologia de .
X . hortalizas y conservacion de las frutas . 3 1 3 y/o Ingeniero
calculos de materia : frutas, hortalizas y .
. , . | cereales hortalizas y cereales. Quimico, con
prima segun principios . . cereales.
. . realizando 3.- Tecnologias para la grado de
de calidad y seguridad | .
. . y calculos de obtencion de productos maestro y
alimentaria, segun los . ) .
materia prima. | deshidratados. tener como
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principios de calidad y
seguridad alimentaria.

2.- Analiza los
procesos de
transformacion
de frutas,
hortalizas y
cereales segun
los principios de
calidad
alimentaria.

3- Selecciona
procesos de
transformacion
de frutas,
hortalizas y
cereales, segun
principios de
calidad y
seguridad
alimentaria.

4.- Residuos
agroindustriales para la
obtencion de sub
productos de frutas,
hortalizas y cereales.

- Identifica las
caracteristicas fisicas y
quimicas y nutricionales d¢
las frutas, hortalizas y
cereales.

- Analiza las caracteristica
fisicas y quimicas y
nutricionales de las frutas,
hortalizas y cereales.

- Clasifica los métodos
adecuados para la
conservacion de frutas,
hortalizas y cereales.
Selecciona el método
Optimo para la
conservacion de frutas,
hortalizas y cereales.

- Describe las tecnologig
para la obtencion de
productos deshidratados.
- Aplica las tecnologias pa|
la obtencion de productos
deshidratado. - Identifica
las caracteristicas del
residuo para obtener sub
productos de uso
alimentario.

minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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COMPETENCIA PROFESIONAL 1: Desarrolla procesos de transformacion de adieggmosiormatividad y legislacion vigentes y donde aplica politaas

seguridad alimentaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Aprendizaje por Proyectos

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Lista de Chequeo de DedestpeficaGaijgara Calificar Informes de Laboratorio,
Exposicion, Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
IEI;QA\CI)D?I;:SI?C')AI\[I)EI_SES ESPERADOS L CONTENIDOS ASIGNATURA . .y . . DOFE:EEIT\IEI!II; *
LA CAPACIDAL Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas
1.- Aplica procesos de | 1.- Analiza 1.- Conocimiento de la
transformacion de procesos de elaboracion de pasta de
pastas vegetales en transformacion | ajo. Titulo
concordancia con los | de pastas 2.- Elaboracion de pasta df rofesional:
principios de calidad y | vegetales, segul tomate. :On eniero '
seguridad alimentaria. | principios de 3.- Elaboracion de pasta df Aligmentario
calidad y aceituna. / 0 Ingeniero
seguridad 4 - Elaboracion de pasta df yrong
alimentaria. culantro, entre otras. deml(;o, con
2- |dentifica los grado de
procesos de - Elabora diagrama de fluijc . maestro y
L, Tecnologia de tener como
transformacion | de proceso para cada 0 2 0

de pastas
vegetales,
considerando
diagrama de
flujo de
proceso.

3- Elabora
pastas vegetales
considerando
principios de

calidad y

materia prima vegetal.

- Describe la importancia
de la materia prima de
origen vegetal.

- Desarrolla los procesos ¢
transformacion de pastas
vegetales.

- Identifica los procesos de
transformacién de pastas
vegetales.

pastas vegetales.

minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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seguridad
alimentaria.

COMPETENCIA PROFESIONAL 1: Desarrolla procesos de transformacion de adieggmtosormatividad y legislacion vigentes y donde aplica politaas

seguridad alimentaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Magistral y Resolaitits gePEjdslemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exanstr@itaira@aipara Calificar Informes de Laboratorio, EXposici

Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
§£P?§I?A£EEE ESPERADOEL CONTENIDOS ASIGNATURA _ _ _ . D PEEFIQ\IEI!E »
OFESIO S LA CAPACIDAI Teoricos| Practicos| Teoricos | Practicas oC (
1.- Desarrolla procesog 1.- Analiza -
- . 1.- Conocimiento de las
de transformacion de | calculos de o .
. o caracteristicas Titulo
productos lacteos y materia prima _ L _ .
derivados en el proceso de fisicoquimicas de la leche. profesional:
. : . .. _ | 2.- Tratamiento térmico de Ingeniero
considerando el célculo| transformacion : _
. la leche. Alimentario
exacto de materia de productos ) . ] :

) , o . . 3.- Derivados lacteos: y /o Ingeniero
prima, segun principiog lacteos, segun oaurt. helados. queso Quimico, con
de calidad y seguridad | principios de yogurt, . 9 - '
alimentaria calidad 4.- Derivados lacteos: grado de

' . . mantequilla, manjar . maestro y
alimentaria. Ingenieria 'y
blanco. . tener como
tecnologia de 3 1 3 . :
i minimo cinco
2- Opera o , . productos lacteos. ~
maguinaria - Utiliza reactivos, equipos (5) afios en el
o u(? os arg ol e instrumentos para la ejercicio
(r:loczso ze caracterizacion profesional,
'E)ransformacién fisicoquimica de la leche. con
de productos - Aplica el método capacitacion
Iéctr;os seqin adecuado para la en didactica
finci iéjs dge caracterizacion superior o
Ee ur?dad fisicoquimica de la leche. universitaria
aIir%entaria - Describe cada uno de los
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.3- Elabora
productos y
derivados
lacteos segun
principios de
calidad y
seguridad
alimentaria.

tratamientos térmico de la
leche.

- Aplica los diferentes
tratamientos térmicos en I
leche y derivados.

- Describe el diagrama de
flujo de los productos
lacteos.

Aplica los diagramas de
flujo para cada derivado
lacteo para la elaboracién
de los productos lacteos.

COMPETENCIA PROFESIONAL 1: Desarrolla procesos de transformacion de adieggmtosormatividad y legislacion vigentes y donde aplica politaas

seguridad alimentaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccién Magistral y deeSjgraios y Problemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exanstr@taira@aipara Calificar Informes de Laboratorio, EXposici

,Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA _ _ _ _ PERFIL *
PROFESIONALES LA CAPACIDAI Teoricos| Practicos| Tedricos | Practicas | DOCENTE (
1.- Evalta procesos de| 1.- Analiza Titulo
transformacion de caracteristicas | 1.- Conocimiento de la profesional:
aceites y grasas fisicoquimicas | naturaleza de los aceites y Ingeniero
comestibles en de las semillas | grasas comestibles. .y Alimentario
: g . Ingenieriay .
concordancia con los | en la obtencion | 2.- Parametros de . y/o Ingeniero
L ) : . tecnologia de L
principios de calidad y | de aceites 'y almacenamiento de las : 2 2 2 Quimico, con
) : . : .. | aceites y grasas
seguridad alimentaria. | grasas semillas para la obtencion . grado de
. ) comestibles.
comestibles, de aceite. maestro y
segun proceso | 3.- Diagrama de flujo para tener como

de

transformacion.

la refinacion de aceites y

grasas comestibles.

minimo cinco
(5) afios en el
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2- Analiza los
resultados del
proceso de
transformacion
de aceites y
grasas
comestibles,
segun principios
de calidad
alimentaria.

3- Selecciona el
proceso de
transformacion
de aceites y
grasas
comestibles,
considerando
principios de
calidad y
seguridad
alimentaria.

4.- Operaciones y factores
en la obtencion de aceites

- Identifica las
caracteristicas
fisicoquimicas de las
semillas para la obtencion
de aceites y grasas
comestibles.

- Identifica los parametros
de almacenamiento de las
semillas para la obtencién
de aceite.

- Selecciona los parametrg
adecuados de
almacenamiento de las
semillas para la obtencion
de aceite.

- Calcula los reactivos pars
la refinacion de aceites y
grasas comestibles.

- Utiliza los reactivos para
la refinacion de aceites y
grasas comestibles.

ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria

COMPETENCIA PROFESIONAL 2: Optimiza los procesos de transformacisralimemtos, incorporando diferentes tecnologias con criterios de produdad
mecanizacion, automatizacion, innovacion y prolongacion de la vidadeilos alimentos, en concordancia con los principios diédea y seguridad alimentaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Magistral, ReBuzidiogidroblemas , Aprendizaje por Proyectos

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exanistr@rtalig@aipara Calificar Informes de Laboratorio, Lista de

Cotejo

CAPACIDADES
PROFESIONALES

DESEMPENOS
ESPERADOS L
LA CAPACIDAI

CONTENIDOS

ASIGNATURA

CREDITOS

HORAS

Teoricos

Practicos

Teoricos

Practicas

PERFIL
DOCENTE (*

122




1.- Aplica tecnologias
para la elaboracién de
productos céarnicos en
concordancia con los
principios de calidad y
politicas de seguridad
alimentaria.

1.- Analiza
tecnologias
empleadas en Ig
transformacion
de productos
carnicos, segun
politicas de
seguridad
alimentaria.

2- Disefa
procesos
tecnoldgicos
para la
transformacién
de productos
carnicos, segun
principios de
calidad y
seguridad
alimentaria.

3- Elabora
embutidos y
productos
carnicos

segun principios
de calidad y
seguridad
alimentaria.

1.- Conocimiento de los
aspectos generales de la
tecnologia de productos
carnicos, embutidos
escaldados

2.- Tecnologia de
productos céarnicos,
embutidos: crudos y
cocidos.

3.- tecnologia de producto
a base de pollo. Requisitos
de calidad

4.- Disefio de una planta d|
embutidos escaldados.

- Describe cada una de lasg
tecnologias de embutidos
escaldados, crudos y
cocidos.

- Aplica diagramas de flujg
para la elaboracion de
embutidos escaldados,
crudos y cocidos.

- Utiliza aditivos, diferentes
tipos de carnes, equipos, €
instrumentos para la
elaboracion de embutidos
escaldados, crudos y
cocidos.

- Calcula la capacidad de
los equipos a utilizar en
embutidos escaldados.

- Selecciona el equipo

Ingenieria 'y
tecnologia de
productos
carnicos.

Titulo
profesional:
Ingeniero
Alimentario
y/o Ingeniero
Quimico, con
grado de
maestro y
tener como
minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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adecuado de acuerdo a la
capacidad de la
produccién.

- Elabora el plano de las
diferentes areas de
producciéon de embutidos
escaldados.

COMPETENCIA PROFESIONAL 2: Optimiza los procesos de transformacisralietos, incorporando diferentes tecnologias con criterios de produdtdi
mecanizacion, automatizacién, innovacion y prolongacion de la vidadeéilos alimentos, en concordancia con los principios dideal y seguridad alimentaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Magistral , Resotuitifis d@iEjelemas y Aprendizaje por Proyectos

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exanestr@aira@aipara Calificar Informes de Laboratorio, Lista de
Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS L CONTENIDOS ASIGNATURA _ _ . _ PERFIL .
PROFESIONALES LA CAPACIDAI Teobricos| Practicos | Tetricos | Practicas | DOCENTE (
1.- Aplica tecnologias | 1.- Selecciona | 1.- Conocimiento de los Titulo
Optimas en procesos | tecnologias procesos y aspectos de rofesional:
de transformaciéon de | Optimas en el | refrigeracion de los pln eniero '
alimentos, elaboracién | proceso de productos hidrobiol6gicos. Pei Lero v/o
de productos transformacion | 2.- Trasformacién de la In e?miero y
hidrobiologicos, de productos | materia prima en Aligmentario
obteniendo alimentos | hidrobioldgicos, | productos hidrobioldgicos. . .
. . e Ingenieria 'y con grado de
saludables, aceptables | considerando 3.- Tratamiento térmico en .
. . o tecnologia de maestro y
innovadores que aspectos de productos hidrobiologicos. 2 1 2
: - 2 productos tener como
cumplan la refrigeracion. 4.- Conservacion de los : o o :

o — . Co hidrobiologicos. minimo cinco
normatividad y 2- Utiliza recursos hidrobioldgicos el (5) afios en el
legislacién vigentes. tecnologia aguas continentales y siercicio

Optima en el marinas. J :
proceso de profesional,
transformacién | - Describe los procesos y zgnacitacic’)n
de productos aspectos de refrigeracion enpdidéctica
hidrobiolégicos, | de los productos
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segun los
principios de
calidad
alimentaria.

3- Elabora
productos
hidrobiolégicos,
aplicando
métodos de
conservacion de
los recursos
hidrobiolégicos.

4- Desarrolla
procesos de
transformacion
para favorecer
una
alimentacion
adecuada,
obteniendo
alimentos
saludables y
acorde con la
normatividad y
legislacion
vigentes.

hidrobiologicos.

- Aplica los procesos y
aspectos de refrigeracion
de los productos
hidrobiolégicos.

- Identificacion de la
materia prima para la
transformacion en
productos hidrobiol6gicos.
- Utiliza aditivos, insumos,
equipos e instrumentos
para la elaboracién de los
productos hidrobiolégicos.
- Describe cada uno de los
tratamientos térmicos
utilizados en los productos
hidrobiologicos.

- Aplica el tratamiento
térmico 6ptimo en la
elaboracion de los
productos hidrobiolégicos.
- Clasifica los métodos de
conservacion de los
recursos hidrobioldgicos el
aguas continentales y
marinas. -
Selecciona el método
adecuado de conservacior
de los recursos
hidrobioldgicos en aguas
continentales y marinas.

superior o
universitaria
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COMPETENCIA PROFESIONAL 2: Optimiza los procesos de transformacisralimetos, incorporando diferentes tecnologias con criterios de produdad
mecanizacion, automatizacion, innovacion y prolongacion de la vidaddilos alimentos, en concordancia con los principios diédea y seguridad alimentaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Magistral , Resetuims ge Fjoblemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exanstr@taira@aipara Calificar Informes de Laboratorio, Exposici

Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL .
PROFESIONALES| "\ - APACIDAL Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas | DOCENTE (
1.- Evalla los 1.- Analizalos | 1.- Conocimiento de los
resultados de los resultados del | tépicos generales de las
procesos tecnoldgicos | proceso de fermentaciones desde el
aplicados en la transformacion | punto de vista bioquimico. Titulo
elaboracion de bebidas| de bebidas 2.- Procesos tecnologicos | rofesional:
alcohdlicas y alcohdlicas y de ingenieria en bebidas :On eniero '
carbonatadas, segun la] carbonatadas, | alcohdlicas y carbonatadas QSimico o
normatividad y segun principios 3.- Materia prima para la n enieroy
legislacion vigentes 'y | de control de obtencion de productos Aligmentario
donde aplica politicas | calidad de fermentados. con arado d’e
de seguridad bebidas 4.- Métodos de control de . 9
: ) o . Ingenieria de maestro y
alimentaria. alcohdlicas. calidad de los productos .
. ) bebidas tener como
2- Selecciona | obtenidos. .~ 2 1 2 . :
¢ lodi alcohdlicas y minimo cinco
echologias : - carbonatadas. (5) afios en el
optimas de - Describe los topicos siercicio
transformacion | generales de las Jrofesional
de bebidas fermentaciones desde el Eon ’
alcohdlicas y punto de vista bioquimico. capacitacion
carbonatadas, |- Compara los diferentes enp didactica
segun principios| métodos de fermentacion SUDErior o
de calidad a utilizar en la elaboracion unﬁ/ersitaria
alimentaria. de las bebidas alcoholicas
3- Elab - Selecciona el método
- =lanora adecuado de fermentacion
bebidas

a utilizar en la elaboracion
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alcohdlicas y de las bebidas alcohdlicas
carbonatadas, | - Calcula aditivos, insumosg
aplicando para la elaboracién de las
métodos bebidas alcohdlicas.
adecuado de - Utiliza instrumentos y
fermentacion, | equipos para la elaboracid
segln de bebidas alcoholicas.
principios de - Aplica el método
calidad y adecuado de proceso de
seguridad fermentacion a utilizar en
alimentaria. la elaboracion de las
bebidas alcohdlicas.

COMPETENCIA PROFESIONARQ&%iza los factores que influyen en la transformacion de la materianpriy producto terminado, garantizando un alimento

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Magistral , Resoluititis d@Ejelemas y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: : Prueba Escrita, ExarderCOeajéisde Desempefio, Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
APACIDADE PERFIL
(I:DROFCESIONASLES ESPERADOS D CONTENIDOS ASIGNATURA . . o . DOCENTE (*
LA CAPACIDAD Teoricos| Practicas| Teoricos | Practicas
1.- Aplica los 1.- Emplea los - Titulo
. . . 1.- Conocimiento en . )
conocimientos de Fisicg conocimientos L . - profesional:
. . analisis vectorial, estatica. . .
en la trasformacién de | de fisica en el - Licenciado en
. . . Conocimiento en ..
la materia prima y estudio de la . L . Fisica, con
) : . cinematica, dinamica.
producto terminado materia prima y o . grado de
: . } Conocimiento en trabajo -
alimentario, segun producto . . maestro y
L . energia - potencia, .
normas técnicas terminado, . L Fisica. 2 1 2 2 tener como
. , hidrostatica, temperatura. . .
vigentes. segun normas - minimo cinco
L 2.- Calor, electrostatica, o
técnicas S . (5) afios en el
; electrodindmico y nocione S
vigentes. . ejercicio
. de la fisica moderna. :
2.- Aplica el " . L profesional,
. 3.- Estatica, cinematica,
conocimiento S . . con
dindmica, trabajo, energia L
de calor, capacitacion
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electrostatico y
electrodinamico
en los procesos
de
transformacion
alimentaria,
segln normas
técnicas
vigentes.

y potencia aplicadas
ingenieria de alimentos.
-Compara la estatica,
cinematica y dinamica.
-Describe las propiedades
del calor, electrostatica y
electrodinamica.

-Aplica las propiedades de
calor, electrostatica y
electrodindmica en la
solucion de problemas
alimentarios.

en didactica
superior o
universitaria

COMPETENCIA PROFESIONAhddiza los factores que influyen en la transformacién de la materiangriy producto terminado, garantizando un alimento

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccién Magistral , ReSjelwidimsdeProblemay Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exanestr@iaira@aipara Calificar Informes de Laboratorio, Lista de

Cotejo
DESEMPENOS CREDITOS HORAS
IDC:F\f\Cl)DI?é:SI?C')Al\[l)AELSES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA . T . T DO%IEETV?E (*
LA CAPACIDAL Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas
1.- Analiza propiedade| 1.- Evalia las| 1.- Conocimiento del agua Titulo
fisicoquimicas de la propiedades y sus relaciones con la profesional:
materia prima, y fisicoquimicas | matriz alimentaria. Ingeniero
producto terminado de la materia 2.-Cinética de reacciones, Alimentario
involucrados en los primay sistemas dispersos. Fisico quimica de 5 1 5 y/o Ingeniero
procesos de reaccioneg producto 3.-Fenébmenos de los alimentos. Quimico, con
de transformacion para| terminado, superficie, nucleacion y grado de
el control de calidad, considerando la| cristalizacion, formacién d¢ maestro y
segln normativa cinética de emulsiones y espumas. tener como
vigente. reacciones. 4.- Cambios de minimo cinco
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2- Analiza las
propiedades
fisicoquimicas
de la materia
primay
producto
terminado,
segln
estandares de
calidad
alimentaria.

dispersabilidad, transicion
vitrea y congelamiento del
alimento.

- Define el agua y sus
relaciones con la matriz
alimentaria. Interpreta la
relacion del agua con la
matriz alimentaria.

- Describe la cinética de
reacciones, sistemas
dispersos.

- Aplica la cinética de
reacciones a, los sistemas
dispersos. - Defin
los fendmenos de
superficie, nucleacién y
cristalizacion, formacién d¢
emulsiones y espumas.

- Compara los fendmeng
de superficie, nucleacion y
cristalizacion, formacién d¢
emulsiones y espumas.

- Describe los cambios de
dispersabilidad, transicion
vitrea y congelamiento del
alimento.

- ldentifica los cambios de
dispersabilidad, transicion
vitrea y congelamiento del
alimento.

(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza los factores que influyen esfidarteanon de la materia prima y producto terminado, garantizando un alitieen

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistrabn deeB@taitios , Problemas y Aprendizaje Basado en Problema®) (AB

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exanstr@aira@aipara Calificar Informes de Laboratorio, Lista de

Cotejo

DESEMPENOY CREDITOS HORAS
PCQ(I)DI':A\ECSHIDSI\?ELSES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA - - — - DOIZ:EEIT\IEIIII; *

LA CAPACIDAL Teodricos| Practicos| Teoricos | Practicas

1.- Analiza propiedadeg 1.- Utiliza 1.- Conocimiento del

quimicas de la materia | reactivos, analisis proximal de los

prima y producto instrumentos y | alimentos.

terminado, involucradog equipos para 2.- Andlisis fisicoquimico e Titulo

en los procesos de realizar analisis | instrumental de los profesional:

transformacioén para el | fisicoquimicos e| alimentos. Ingeniero

control de calidad. instrumentales | 3.- Composicién de Alimentario
de los macronutrientes, y/o Ingeniero
alimentos, propiedades y reacciones Quimico, con
segun en los alimentos. grado de
estandares de | 4.- Composicién de maestro y
calidad micronutrientes y aditivos | Analisis y quimica 3 1 3 5 tener como
alimentaria. en los alimentos. de los alimentos. minimo cinco

(5) afios en el

2.- Evalta - Identifica el analisis ejercicio
resultados de | proximal de los alimentos. profesional,
las propiedades| - Aplica el analisis proximg con
quimicas y de los alimentos. capacitacion
proximales de | - Describe el andlisis en didactica
los alimentos y | fisicoquimico e superior o

producto
terminado,
segun
estandares de

instrumental de los
alimentos.
- Utiliza reactivos,

instrumentos y equipos

universitaria
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calidad
alimentaria.

3.- Analiza los
resultados de
las propiedades
guimicas y
proximales de
los alimentos y
productos
terminados,
segln
estandares de
calidad

alimentaria.

para realizar los andlisis
fisicoquimicos e
instrumentales de los
alimentos.

- Identifica la composicién
de macronutrientes y
micronutrientes,
propiedades y reacciones
en los alimentos.

- Aplica la composicién de
macronutrientes en las
propiedades y reacciones
de los alimento.

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza los factores que influyen esfidarteanon de la materia prima y producto terminado, garantizando un aliteen

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccién Magistral jg Basawtizen Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exaniestr@iaira@aipara Calificar Informes de Laboratorio, EXposici

Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
FE:R?(;)I?I;:SI?(')AI\[I)AEI_SES ESPERADOS L CONTENIDOS ASIGNATURA . T . T DOF()ZEEIT\I?E (*
LA CAPACIDAL Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas
1.- Establece lacarga| 1.- Evalua el 1.- Conocimiento de los Titulo
microbiana de la resultado microorganismos mas profesional:
materia prima y microbiologico | importantes de los Licenciado en
producto terminado segun alimentos. Microbiologia de Biologia, con
segun estandares de | estandares de | 2.- Caracteristicas de los los alimentos 1 2 grado de
inocuidad y seguridad| inocuidad vy microorganismos en vivo y ' maestro y
alimentaria. seguridad en cultivo. tener como
alimentaria. 3.- Presencia de los minimo cinco
microorganismos en el (5) afios en el
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2- Analiza el
resultado
microbioldgico
que garantice
un alimento
saludable e
inocuo.

3- Selecciona el
resultado
microbioldgico
que garantice
un alimento
saludable e
inocuo.

agua y otros alimentos.

4 -Resistencia a altas y
bajas temperaturas de los
microorganismos.

- Identifica los
microorganismos mas
importantes de los
alimentos.

- Analiza la presencia de
los microorganismos en o
alimentos y en el agua.

- Selecciona el resultado
microbiol6gico que
garantice un alimento
saludable.

- Identifica los
microrganismos psicrofilos
y terméfilos en los
diferentes alimentos.

- Analiza los
microrganismos psicrofilos
y terméfilos en los
diferentes alimentos.

ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza los factores que influyenresfidareion de la materia prima y producto terminado, garantizando umainto

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Lecciéon Magistral y Regaticion yéBblemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExarderChemjuesstie Desempefio, Lista de Cotejo

CAPACIDADES
PROFESIONALES

DESEMPENOS
ESPERADOS [

LA CAPACIDAIL

CONTENIDOS

ASIGNATURA

CREDITOS

HORAS

Tedricos

Practicos

Tebricos

Précticas

PERFIL
DOCENTE (*
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1.- Establece principios
basicos de refrigeracion

aplicando leyes

termodindmicas que

garanticen la
conservacion de
alimentos.

1.- Identifica las
leyes de la
termodinamica
aplicado a la
ingenieria de
alimentos,
considerando
los ciclos de
calentamientoy
enfriamiento.

2- Describe las
leyes de la
termodinamica,
considerando
las tablas
psicométricas y
ciclos de
calentamiento y
enfriamiento
aplicados a la
ingenieria de
alimentos.

3- Selecciona
principios
basicos de
refrigeracion,
garantizando la
conservacion de
alimentos.

1.- Conocimiento del
comportamiento de
sustancias puras y simpleg
2.- Primera ley de la
termodinamica., entropia.,
segunda ley de la
termodinamica.

3.- Ciclos de calentamientg
y enfriamiento.

4.- Psicrometria.

- Reacciones guimicas.

- Equilibrio quimico y de
fases.

- Describe el
comportamiento de
sustancia pura y simple.

- Identifica las propiedades
de las sustancias purasy
simples.

Describe la primera 'y
segunda ley de
termodinamica.

- Aplica la primera 'y
segunda ley en la
resolucion problemas
termodindmicos.

- Identifica los ciclos de
calentamiento y
enfriamiento.

- Utiliza los ciclos de
calentamiento y
enfriamiento para

Termodindmica.

Titulo
profesional:
Ingeniero
Alimentario
y/o Ingeniero
Quimico, con
grado de
maestro y
tener como
minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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determinar el rendimiento
del trabajo.

- Utiliza las tablas
psicométricas para
determinar las propiedade]
del agua.

- Calcula las propiedades

psicométricas del agua.

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza los factores que influyen esfidanteenidn de la materia prima y producto terminado, garantizando un alitieen

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccibry NRagistrmion de Ejercicios

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExasieioQr@iaxdpstructurada para Calificar Informes de Laborato

Lista de Cotejo

DESEMPENOS

CREDITOS

HORAS

CAPACIDADES PERFIL
ESPERADOS D CONTENIDOS ASIGNATURA . . . :
PROFESIONALES Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas | DOCENTE (*
LA CAPACIDAD )
1.- Analiza los 1.- Identifica 1.- Conocimientos basicos .
: L. . o . Titulo
compuestos inorganicoy métodos de de la quimica. Materia. . .
S . . . profesional:
de la materia prima y | andlisis de la | Sistema de unidades. i
) . . .. Ingeniero
producto terminado materia prima y| Estructura Atémica y Table Quimico yfo
para determinar la producto periddica. imico'y
. . . ., Quimico
calidad del alimento, | terminado 2.- Estados de agregacion -
A . : Farmacéutico,
segun disposiciones empleados en e| de la materia.
: L con grado de
legales vigentes. andlisis de 3.- Compuestos i
- . Quimica General e maestro y
compuestos Inorganicos. Reacciones L 3 1 3
) L L - L Inorganica. tener como
inorganicos guimicas inorganicas. . :
. ) A minimo cinco
alimentarios. Técnicas de balanceo.

2.- Interpreta
los resultados
de los
compuestos
inorganicos
alimentarios

4.- Célculos quimicos.
Soluciones y coloides.

-Describe los compuestos
inorganicos presentes en |
materia prima y producto

(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
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obtenidos,
segun
estandares de
calidad
alimentaria.

terminado de los
alimentos. ldentifica cada
uno de los compuestos
inorganicos presentes en |
materia prima y producto
terminado.

-Analiza los compuestos
inorganicos presentes en
los diversos alimentos,
segln normas técnicas
vigentes.

Realiza calculos quimicos
de soluciones y coloides.
-Aplica los célculos
guimicos de soluciones y
coloides a problemas
alimentarios.

superior o
universitaria

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza los factores que influyenrsfdareion de la materia prima y producto terminado, garantizando umainto

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccién MResstiation de Ejercicios y Problemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExameidiO;@liBxpstsucturada para Calificar Informes de Laboratol

Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
F(’:Iﬁgl?gsl?gl\[l)AELSES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA . T . T DOF()ZEEIIQ\E!:; (*
LA CAPACIDAI Teoricos| Practicos| Tedricos | Practicas
1.- Analiza los 1.- Selecciona | 1.- Conocimiento de los Titulo
compuestos organicos | métodos de compuestos profesional:
de la materia prima y | andlisis de la | hidrocarbonados Quimica orgénica 3 1 3 Ingeniero
producto terminado materia prima y| heterociclicos; esteroides, ' Quimicoy/ o
para determinar la producto alcaloides, purinas y Quimico
calidad del alimento. terminado ligandos; estructura, Farmacéutico,
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empleados en e|
andlisis de
compuestos
organicos.

2- Interpreta los
resultados de
los compuestos
organicos
obtenidos,
segln
estandares de
calidad
alimentaria.

propiedades y funciones.
2.- Grupos funcionales.
Quimica orgéanica de las
biomoléculas.
Carbohidratos. Lipidos.
Aminoacidos y proteinas.
3.- Composicion.
Estructura quimica.
Propiedades.

4.- Isomerizaciones e
isdbmeros.

- Polimerizacion y
polimeros.

- Describe los compuestos
hidrocarbonados
heterociclicos; esteroides,
alcaloides, purinas y
ligandos; estructura,
propiedades y funciones.

- Identifica los
compuestos
hidrocarbonados
heterociclicos;
O97esteroides, alcaloides,
purinas y ligandos;
estructura, propiedades y
funciones.

- Analiza los
carbohidratos, lipidos,
aminoacidos y proteinas.

- Interpreta los resultados

obtenidos de los

con grado de
maestro y
tener como
minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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carbohidratos, lipidos.
Aminoécidos y proteinas.

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza los factores que influyen esfidarteanidn de la materia prima y producto terminado, garantizando un alimentg

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Lecciéon Magistral n dedsj@gaos y Problemas y Aprendizaje Basado en Problemag (ABP

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exiantestr@rialta@a para Calificar Informes de Laboratorio, Lista de

Cotejo
DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL
PROFESIONALES LA CAPACIDAI Teodricos| Practicos| Teéricos | Practicas | DOCENTE (*
1.- Analiza la 1.- Evalta los | 1.- Conocimiento de los
cuantificacion de la resultados de la| principios de la quimica Titulo
materia prima y cuantificacion | analitica. rofesional:
producto terminado gravimétricay | 2.- Proceso analitico y IIO X '
aplicando métodos volumétrica de | etapas. ngeniero
gravimeétricos y la materia prima| 3.- Gravimetria. Qu[m!co yo
volumétricos, segun y producto 4.-Volumetria. Ic:?:rlr;n;:coéutico
estandares de calidad | terminado, -Describe los principios de con grado de '
alimentaria. segun la quimica analitica. maestro y
estandares de | Interpreta los principios de| tener como
calidad la quimica analitica. Quimica analitica 3 1 3 2 . :
alimentaria. MInImo cinco

2- Interpreta los

- Identifica los proceso

(5) afios en el

resultados de la| analiticos y etapas. eje;CIC'IO |
cuantificacion | - Selecciona los procesos Eg:] eslonal,
gravimétricay | analiticos y etapas. capacitacién
volumétrica de | - Identifica los procesos en didactica
la materia prima| volumétricos y superior o

y producto gravimétricos de la materig universitaria
terminado, prima y del producto

segun terminado.
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estandares de
calidad
alimentaria.

- Evaltia la materia prima y
el producto terminado por
procesos gravimeétricos y
volumétricos.

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza los factores que influyenresfderteacion de la materia prima y producto terminado, garantizando umainto

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccién Magistral n deesSj@taimiosy Problemas Estudio de Casos

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exarfstr@tata@aipara Calificar Informes de Laboratorio, Lista de

Cotejo
DESEMPENO¢ CREDITOS HORAS
IE;‘;:‘%?SSELSES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA . T Teorico- T DOIZ:EEIT\IEIIII; *
LA CAPACIDAL Teoricos| Practicos précticas Practicas
1.- Calcula las 1.- Evalta las | 1.- Conocimiento de los Titulo
propiedades reolégicas| propiedades mecanismos de flujo y rofesional:
de la materia prima y | reoldgicas de la| deformacion de los Ilon eniero '
producto terminado materia prima y | productos alimentarios. Aligmentario
segln estandares de | producto 2.- Sustitucion de ylo Ingeniero
calidad alimentaria. terminado, ingredientes, optimizacion Guimico , con
segun de sus atributos ’
estandares de | sensoriales, estructurales. grado de
calidad 3.- Control de calidad, . maestro y
. . o . Reologia de tener como
alimentaria. disefio de sistemas de . 2 1 2 . :
alimentos. minimo cinco

2- Interpreta

procesos.
4.- Métodos de transporte,

(5) afios en el

: ejercicio
resultados de | y almacenamiento de los .

. . profesional,
las propiedades| alimentos. con
reoldgicas de la L

S , . capacitacion
materia prima y | - Define los mecanismos d s
: - en didactica
producto flujo y deformacion de los :
) : ) superior 0
terminado, productos alimentarios, . .
. . universitaria
segln métodos de transporte, y
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estandares de
calidad
alimentaria.

almacenamiento de los
alimentos.

- Evalta las propiedades
reoldgicas de la materia
prima y producto
terminado segun los
estandares de calidad
alimentaria.

- Interpreta los resultados
de las propiedades
reoldgicas de la materia
prima y producto
terminado.

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza los factores que influyenresfidareion de la materia prima y producto terminado, garantizando umainto

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccién Magistralaje Basadiiven Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExameidiOy@uixfstructurada para Calificar Informes de Laborato

Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
IEF'eAcl)DI':A%?c')Al\[l) EE‘ES ESPERADOS [J CONTENIDOS ASIGNATURA — - Teorico- T b olDCIEE?ulzTIE .
LA CAPACIDAL Tedricos| Practicos o Practicas (
practicas
. .| 1.- Determina Titulo
1.- Analiza los cambiog . i ; :
rocesos bioguimicos cambios y 1.- Conocimiento de los profesional:
Bd/e?los alimentos propiedades conceptos generales de lo Licenciado en
) L bioquimicas de | macro elementos y su Lo biologia y/o
aplicando principios . . .| Bioguimica de los Ay
Co los alimentos relacion con los seres vivo| . 2 1 2 Quimico
bioquimicos en la . alimentos. -
conservacion para su 2.- Metabolismo de los Farmacéutico,
roduccion dey aplicacion en la | compuestos con grado de
Zlimentos seqin industria macromoleculares. maestro y
» 5€9 alimentaria. 3.- Composicion y tener como
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estandares de calidad
alimentaria.

2- ldentifica
cambios y
propiedades
bioquimicas de
los alimentos en
su aplicacion en
la industria
alimentaria,
segln
estandares de
calidad
alimentaria.

3- Analiza
cambios y
propiedades
bioquimicas de
los alimentos
para su
aplicacion en la
industria
alimentaria,
segln
estandares de
calidad
alimentaria.

Propiedades bioquimicas
de los alimentos.

4.- Aplicacion a la
conservacion y produccion
de alimentos.

- Describe los conceptos
generales de los macro
elementos y su relaciéon
con los seres vivos.
Identifica los macro
elementos y su relaciéon
con los seres vivos.

- Describe el metabolismo
de los compuestos
macromoleculares.

- Identifica el metabolismo
de los compuestos
macromoleculares.

- Identifica la composiciol
y propiedades bioquimicas
de los alimentos.

- Evalta la composicion y
propiedades bioquimicas
de los alimentos.

- Aplica los principios
bioquimicos en la
conservacion y produccion
de alimentos.

minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza los factores que influyen esfidarteanon de la materia prima y producto terminado, garantizando un alitieen

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistralaje Bzeadizen Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExameidiOy @ukxfssructurada para Calificar Monografias, Lista de

Cotejo
DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL .
PROFESIONALES| "\ - APACIDAL Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas | DOCENTE (
1.- Analiza la estructurg 1.- Analiza la .
1.- Conocimiento de los .
celular y molecular del | estructura . . Titulo
. atributos del origen de la , _
alimento para una celular y : ht profesional:
) . vida y la evolucion de las . :
mejor comprension de | molecular del eSDECIES Licenciado en
sus funciones y la alimento para la P ; . biologia, con
., . L 2.- Estudio de la herencia
prolongacién de la vida| prolongacion de . grado de
- . N la produccion celular.
util de los alimentos, la vida util de L g . maestro y
g . . 3.- Botanica y fisiologia
segun estandares de | los alimentos. ) tener como
; vegetal, zoologia y . .
calidad. . ; ) minimo cinco
2- Interpreta la | fisiologia animal. (5) afios en el
estructura 4.- Microbiologia y SierCicio
celulary genética. Jrofesional
molecular del Biologia aplicada 2 1 2 Eon |
alimento para | - Describe los atributos del| glaap ' capacitacion
mejor origen de laviday la enpdidéctica
comprension de| evolucién de las especies. :
superior 0

sus funciones.

- Identifica los atributos
del origen de lavida y la
evolucion de las especies.
- Define el estudio de la
herencia y la produccion
celular.

Describe la botanica 'y
fisiologia vegetal, zoologia
y fisiologia animal.

universitaria
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- Define la microbiologia y
la genética.

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza los factores que influyen esfidarteanon de la materia prima y producto terminado, garantizando un alitieen

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccioly Mqmitidizaje Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exanstr@aira@aipara Calificar Informes de Laboratorio, Lista de

Cotejo

DESEMPENO¢ CREDITOS HORAS
s;‘g?gsl?g‘l\?:is ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA - - — - DOIZ:EEIT\IEI!II; *

LA CAPACIDAL Teodricos| Practicos| Teoricos | Practicas

1.- Analiza las 1.- Evalta la 1.- Conocimiento de la

caracteristicas caracterizacion | tecnologia enzimatica.

funcionales y funcional y 2.- Biocatalisis. Titulo

nutricionales del nutricional del | 3.- Alimentos profesional:

alimento mediante alimento, genéticamente Licenciado en

procesos biolégicos o | aplicando el modificados. biologia, y/ o

enzimaticos. proceso de 4 .- Tratamientos bioldgicog Quimico
Biocatélisis en I§ de depuracion. Farmacéutico,
biotecnologia | - Aplicacién a efluentes con grado de
de los liguidos y sélidos. maestro y
alimentos. - | Biotecnologia de 5 1 5 5 tener como

2- Interpreta la
caracterizacion
funcional y
nutricional del
alimento,
mediante
procesos
biolégicos o
enzimaticos.

Describe la tecnologia
enzimatica.

- Utiliza los procesos
biolodgicos o enzimaticos
para la caracterizacion
funcional y nutricional de
los alimentos.

Describe el proceso de
Biocatalisis de los
alimentos.

- Aplica el proceso de

los alimentos.

minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior 0
universitaria
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3- Selecciona la
caracterizacion
funcional y
nutricional
Optima del
alimento,
mediante
procesos
biolégicos o

enzimaticos.

Biocatalisis en la
biotecnologia de los
alimentos.

- Define los alimentos
genéticamente
modificados.

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza los factores que influyen esfidanteenidn de la materia prima y producto terminado, garantizando un alitieen

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccién Magésititgje Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExameidiOy@uixfstructurada para Calificar Informes de Laborato

Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
Iglﬁglf\gsl?gl\?fl_SES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA DOPCEE}T\IEI!E *
LA CAPACIDAL Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas (
1.- Analiza los factore{ 1.- Evalua los - Titulo
S . 1.-Conocimiento de . .
toxicolégicos de riesgo | factores toxicidad profesional:
en los alimentos para | toxicologicos de| . L Licenciado en
. : . Riesgo toxicolégico. . g
garantizar la seguridad | riego en los e biologia, y/o
. . . ) ; 2.- Fases de la accion Py
e inocuidad alimentaria| alimentos, e L . Quimico
. toxica: exposicion, toxico .
segun o : L Farmacéutico,
. cinética y toxico dinamica. : .
estandares de DL 50 Toxicologia de los 5 1 5 con grado de
inocuidad P alimentos. maestro y
. . 3.- Clasificacién de las
alimentaria. . : . tener como
— sustancias toxicas segun ¢ . :
2- Identifica los| _ . minimo cinco
origen presente en los ~
factores . (5) afios en el
N alimentos. T
toxicoldgicos de . . ejercicio
) 4.- Toxinas de organismos i
riesgo en los Lo profesional,
. .| acuaticos.
alimento, segun con
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estandares de
seguridad e
inocuidad
alimentaria.

3- Interpreta los
factores
toxicolégicos de
riesgo en los
alimento,
considerando
las fases de la
accion toxica
exposicion,
toxico cinética 'y
téxico dinamica.

Toxinas producidas por
hongos.

- Define toxicidad.
Toxicidad aguda y crénica
- Factores que condicionat
la toxicidad, riesgo
toxicoldgico y factores que
condicionan el riesgo.

- Describe las fases de la
accion toxica: exposicion,
toxico cinética y toxico
dinamica, DL 50.

- Concepto de PTWI, NEL,
NOEL, NOAEL y ADI.

- Evalla los factores
toxicolégicos de riego en
los alimentos. -
Analiza los factores
toxicoldgicos de riesgo en
los alimentos.

- Interpreta los factores
toxicolégicos de riesgo en
los alimentos.

-Describe las toxinas de
organismos acuaticos y
toxinas producidas por
hongos.

- Identifica las toxinas de
organismos acuaticos y
toxinas producidas por

hongos.

capacitacion
en didactica
superior o

universitaria
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COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza los factores que influyen esfidarteanon de la materia prima y producto terminado, garantizando un alitieen

saludable y nutritivo.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magésiditgje Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exasiero@rabuixistructurada para Calificar Informes de Laboratd

y monografias, Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL
PROFESIONALES| "\ - APACIDAL Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas | DOCENTE (*
1.- Evalla las 1.- Describe las | 1.- Conocimiento del
propiedades de la propiedades tratamiento holistico o
materia prima y nutricionales de| calidad de vida con los Titulo
producto terminado los alimentos, | alimentos preventivos profesional:
garantizando un garantizando hacia la reduccién del Licenciado en
alimento saludable y una impacto negativo en la Nutricién y/o
nutritivo. alimentacién carestia regional de la Quimico
adecuaday nutriciéon infantil. Farmacéutico,
saludable. 2.- Listado de los neuro con grado de
2- Analiza las | alimentos apropiados. maestro y
propiedades 3.- Vitaminas, minerales dg¢ tener como
nutricionales de| los alimentos. Nutricién. 2 1 2 minimo cinco

los alimentos,
estandares de
calidad
alimentaria.

3- Interpreta los
resultados de la
caracterizacion
nutricional del
alimento, segln
normativa

vigente.

4 - Neuronutricional,
(nutrientes, comidas, dieta
y terapia).

- Define el tratamiento
holistico o calidad de vida
con los alimentos
preventivos, los neuro
alimentos apropiados, las
vitaminas, minerales de lo:

alimentos.

(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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2- Interpreta los
factores que
influyen en la
conservacion de
la materia prima
y producto
terminado,
segln
diferentes
métodos de
conservacion de
alimentos.

3- Elabora
productos
alimentarios
segun los
principios de
calidad y
seguridad
alimentaria,
considerando
factores que
influyen en la
conservacion de
alimentos.

- Define la terminologia
neuronutricional.
(Nutrientes, comidas, diete
y terapia).

- Describe las propiedades
de los alimentos.

- Caracteriza las
propiedades nutricionales
de los alimentos.

- Interpreta los resultados
de la caracterizacion
nutricional del alimento.
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COMPETENCIA PROFESIONAL 4: Desarrolla los procesos de conservacidulde éaindmica del mercado de los alimentos, con criterios de productivide

en concordancia con los principios de calidad y seguridachafitaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccién MRgistlatign de Ejercicios

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exanstr@aira@aipara Calificar Informes de Laboratorio, Lista de

Cotejo
DESEMPENOS CREDITOS HORAS
FE:;\(I)DI':A\IECSHID(')AI\IIDEI_SES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA - - — - DOIZ:EEIT\IEIIII; *
LA CAPACIDAI Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas
1.- Utiliza temperaturag 1.- Analiza los | 1.- Conocimiento de las
para la pasteurizacion y principios de diferentes formas de Titulo
esterilizacion en la tratamientos aplicacioén del calor en los rofesional:
conservacion de térmicos de alimentos, la microbiologia pln eniero '
alimentos, pasteurizacién y| de los alimentos tratados AIi?nentario
considerando modelos | esterilizacién, | térmicamente. vl Ingeniero
matematicos aplicados | empleando 2-ValoresD, Zy F, el Quimico, con
al tratamiento térmico, | parametros D, | proceso térmico. ado de’
segln normas técnicas| Z, F del 3.- Modelos matematicos 9 ¢
de calidad alimentaria. | tratamiento aplicados al tratamiento gﬁgf (:gr%o
térmico. térmico. . :
2- Identifica el | 4.-Procesamiento de .y mlnlrpo cinco
tratamiento conservas tipo sardina, Ingenieria de 2 1 2 (5.) anos en el
o . conservas. ejercicio
térmico de conservas de mariscos, orofesional
esterilizacién a | conservas vegetales y con :
utilizar en la conservas de fruta. capacitacién
elaboracion de en didactica
conservas, - Define las diferentes superior o
garantizando la | formas de aplicacion del universitaria
calidad del calor en los alimentos, la
producto microbiologia de los
3- Elabora a!im(_antos tratados
térmicamente.
conservas - Describe los principios de¢
alimentarias,

tratamientos térmicos de
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aplicando pasteurizacion y
tratamientos esterilizacion.

térmicos de - Emplea todos los
pasteurizacion y| pardmetros D, Z, F del
esterilizacién. | tratamiento térmico para
la elaboraciéon de
conservas.

- ldentifica el tratamiento
térmico a utilizar en la
elaboracion de la conserve
- Elabora conservas
alimentarias aplicando
tratamientos térmicos de
pasteurizacion y
esterilizacion.

- Determina el valor de Fo
para cada tipo de
conserva.

COMPETENCIA PROFESIONAL 4: Desarrolla los procesos de conservacidulde éainadmica del mercado de los alimentos, con criterios de productivide
en concordancia con los principios de calidad y seguridachalitaria.
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METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion MRgssthatipn de Ejercicigs Problemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExanlenGbssn@uion, Lista de Chequeo de Desempefio , Lista de

Cotejo
DESEMPENOY CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL
PROFESIONALES | |\~ ApACIDAL Tedricos| Practicos| Tedricos | Practicas | DOCENTE (*
1.- Selecciona | 1.- Conocimiento de los
los diferentes | principios fundamentales
1.- Aplica diferentes | métodos de de refrigeracion, Titulo
métodos Yy principios | conservacion de refrigerantes, refrigeracion profesional:
fundamentales de alimentos, por compresion de vapor. Ingeniero
conservacion ala segun principios 2.- Maquinas y equipos de Alimentario
materia prima y fundamentales | refrigeracion. y/o Ingeniero
producto terminado, de refrigeracion, 3.- Calculo de carga térmig Quimico , con
segun estandares de | refrigerantesy | en camaras y tlneles. grado de
calidad y seguridad refrigeracion 4.-Calculo del tiempo de maestro y
alimentaria. por compresion | congelacion, Métodoseal tener como
de vapor. congelacion y minimo cinco
descongelacion. Refrigeracion y (5) afios en el
2- Utiliza el congelacion de 2 1 2 2 ejercicio
método - Describe los principios | alimentos. profesional,
adecuado de fundamentales de con
conservacion de refrigeracion, refrigerantes capacitacion
alimentos, refrigeracion por en didactica
garantizando la | compresion de vapor. superior 0
seguridad - Calcula las capacidades universitaria
alimentaria. todos los equipos ciclo de

refrigeracion.

- Comprueba el
funcionamiento de todos
los equipos que forman
parte del ciclo de

refrigeracion.
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COMPETENCIA PROFESIONAL 4: Desarrolla los procesos de conservacidulde éaindmica del mercado de los alimentos, con criterios de productivide
en concordancia con los principios de calidad y seguridachafitaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Magistral, Resotuoigimsyle Bjeblemasy Estudio de casos

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExanlenGbssn@uion, Lista de Chequeo de Desempefio , Lista de

Caejo
DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA _ _ — - DOIZ:EEIT\IEIIII; .
PROFESIONALES LA CAPACIDAI Teoricos| Practicos| Teoricos | Practicas (
1.- Utiliza software de | 1.- Evalua 1.- Conocimiento de
simulacién de procesos modelos de modelos de simulacién de
gue den respuesta a lo§ simulacion que | procesos, clasificacion,
problemas de den respuesta a| validacion de modelos, Titulo
transformacion, los problemas | modelamiento fisico, rofesional:
conservacion y en los procesos| simulacién analégica, :On eniero '
transporte de de simulacion digital. Aligmentario
alimentos, garantizandg transformacion, | 2.- Optimizacion, métodos /0 Ingeniero
la optimizacion de la conservacion y | lineales, métodos no éuimigco con
produccion. transporte de lineales, simulacién de rado de’
alimentos, sistemas continuos y ?naestro
seleccionando | discretos. Modelacion y tener cor%o
el software 3.- Software para el andlisi simulacién de 2 1 2 minimo cinco
apropiado. de datos: lenguaje R, procesos. (5) afios en el
: simulacién de sistemas de S
2- Aplica el . ejercicio
eventos discretos. :
software de S profesional,
. , 4.- Aplicacion de la
simulacion de ) . o con
Inteligencia artificial en la o
procesos, : » capacitacion
: simulacion de procesos e
garantizando la | _,. ) en didactica
o alimentarios. -
optimizacion de superior 0

la produccion.

- Describe los modelos de
simulacion de procesos,
clasificacion, validaciéon de
modelos, modelamiento

fisico, simulacion analdgic

universitaria
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simulacion digital.

- Identifica los modelos de
simulacion de procesos.

- Utiliza el software para el
analisis de datos: lenguaje
R, simulacion de sistemas

de eventos discretos.

COMPETENCIA PROFESIONAL 4: Desarrolla los procesos de conservaciaulaa déainamica del mercado de los alimentos, con criterios de productividg
en concordancia con los principios de calidad y seguridachatitaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistralaje Aasadizen Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExameidOyaisExgesChequeo de Desempefio , Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL .
PROFESIONALES LA CAPACIDAI Teoricos| Practicos| Teoricos | Practicas | DOCENTE (
1- Aplica meiora 1.- Analiza la
cdntir?ua e L’jn Ia gestion de 1.- Conocimiento de Titulo
identifica,ciér? seleccion procesos y Identificacién y analisis de profesional:
descrincion ' estrategias de | gestion de procesos. Ingeniero
docun?entac,:ién de la productividad 2 .- Disefio, documentacion Alimentario
. garantizando la | 3.- Seguimiento a la gesti§ y/o Ingeniero
gestion de procesos L .
arantizando la ' | optimizacion de | de procesos. Quimico, con
garantizant los procesos. 4 .- Medicién de procesos y . grado de
optimizacion de los . ) ) Gestidn de
[0CESO0S 2- Aplica mejora continua. rocesos () 2 0 2 maestro y
P ' estrategias de | - Describe todos los P tener como
productividad | andlisis de gestionad minimo cinco
de acuerdo al | procesos. (5) afios en el
andlisis de Utiliza estrategias de ejercicio
gestion de productividad de acuerdo profesional,
procesos. al problema alimentario con
establecido. capacitacion
en didactica
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superior o
universitaria

COMPETENCIA PROFESIONAL 4: Desarrolla los procesos de conservaciaulaa déainamica del mercado de los alimentos, con criterios de productividg
en concordancia con los principios de calidad y seguridachatitaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistration deesjglcicios y Problemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExarderODesjuecstée Desempefio , Lista de Cotejo

DESEMPENOS

CREDITOS

HORAS

CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL
PROFESIONALES LA CAPACIDAI Teoricos| Practicos| Teéricos | Practicas | DOCENTE (*
1.- Analiza datos 1.- Interpreta 1.- Conocimiento de
estadisticos obtenidos | datos métodos y aplicacion de la Titulo
de una muestra estadisticos estadistica, teoria de la rofesional:
representativa de un | obtenidos de probabilidad. E iad '
alimento, para una muestra 2.- Muestreo, E'ggé?'::icgen
establecer su representativa | distribuciones, variables do ée
diferencia significativa, | de un alimento, | aleatorias. con g[a
aplicando diversos empleando 3.- Inferencia estadistica. tne]ziif ég%o
métodos. métodos 4.- Andlisis de regresion - . :
Estadistica. 3 1 3 2 minimo cinco

estadisticos.

lineal simple y multiple.

(5) afios en el

. , ejercicio
2- Elabora - Define métodos J :
. e . profesional,
conclusiones de| estadisticos, teoria de la
. con
datos probabilidad, muestreo, o
L L . capacitacion
estadisticos, distribuciones, variables L
) ) . . en didactica
estableciendo | aleatorias, inferencia .
) . L e superior o
diferencia estadistica, analisis de ) o
L L, ) universitaria
significativa regresion lineal simple y
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entre las
muestras.

multiple.

- Interpreta los datos
estadisticos obtenidos de
una muestra
representativa para
establecer su diferencia
significativa.

- Establece las conclusion
a partir de los datos

estadisticos.

COMPETENCIA PROFESIONBEgatrrolla

procesos para el aprovechamiento integral de materias prirmagun estandares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccién Magistral, Resoluitiins geFE@riemas y Estudio de casos.

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExanlenGbsen@uion, Lista de Chequeo de Desempefio , Lista de

Cotejo
DESEMPENOS CREDITOS HORAS
IDCIRf\Cl)DIf\Ié:SI?C')AI\I:I),EI_SES ESPERADOS L CONTENIDOS ASIGNATURA . . . . DOPCEEFIQ\IEI!:; (*
LA CAPACIDAL Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas
1.- Formula procesos | 1.- Analiza el 1.- Conocimiento del Titulo
productivos, en la control de campo de la profesional:
transformacion de procesos automatizacion, el control Ingeniero
alimentos y el productivos y | automatico industrial. Alimentario
aprovechamiento las redes de 2.- Sistemas de control, y/o Ingeniero
integral de materias comunicacion | supervision de datos. Principios de Quimico , con
primas y recursos industrial en la | 3.- Instrumentacion control y grado de
naturales segun transformacion | industrial. automatizacion de 2 0 2 0 maestro y
normatividad y de alimentos, | 4.- Control de procesosy | procesos tener como
legislacién vigentes segun las redes de comunicacioén industriales. (e) minimo cinco
aplicando politicas de | normatividad y | industrial. (5) afios en el
seguridad alimentaria. | legislacion ejercicio
vigentes. - Define el campo de la profesional,
2- Elabora automatizacion, el control con
procesos automatico industrial, capacitacion
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productivos sistemas de control,
para la supervision de datos,
transformacion | instrumentacion industrial,
de alimentos, control de procesos y las
aplicando redes de comunicacion
politicas de industrial.

seguridad - Analiza los procesos
alimentaria. productivos para la

3- Selecciona el| transformacion de
proceso alimentos.

productivo que | - Elabora procesos
garantice el productivos para la

aprovechamient
o integral de la
materia {prima

transformacién de
alimentos.
- Selecciona el proceso

y recursos productivo que garantiza e
naturales, segur aprovechamiento integral
politicas de de la materia prima y
seguridad recursos naturales.
alimentaria.

en didactica
superior o
universitaria

COMPETENCIA PROFESIONBeEgzrrolla procesos para el aprovechamiento integral de materias prirmagun estdndares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Magistral y Estsdio de Caso
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METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExanlenGDs#n@aion, Lista de Chequeo de Desempefio , Lista de

Cotejo
DESEMPENOS CREDITOS HORAS
APACIDADE PERFIL
¢ c S ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA "
PROFESIONALES LA CAPACIDAI Teodricos| Practicos| Tedricos | Practicas | POCENTE (
. L .| 1.- Analiza 1.- Conocimientos de
1.- Aplica la inteligencig )
e resultados de la| algoritmos de 1A
artificial para el control o . . e
L optimizacion de | (Inteligencia artificial).
y optimizacion de los . .
. los procesos 'y | 2.- Algoritmos bio-
procesos y en lineas dg |, .
- , lineas de Inspirados.
produccion, segun o : .
o produccién 3.- Razonamiento Titulo
normatividad y . e , .
T mediante la probabilistico, redes profesional:
legislacion vigentes Lo . g )
: ” inteligencia neuronales artificiales. Ingeniero
aplicando politicas de e o ] ) ;
) . . artificial. 4 .- Futuro de la inteligencie Alimentario
seguridad alimentaria. e LS )
2- Interpreta los| artificial (I1A), aplicacion en y/o Ingeniero
resultados de la| industria Quimico , con
optimizacioén de L grado de
. , : Aplicacion de la
proceso y lineas - Define de algoritmos de | . . : maestro y
L . ) e inteligencia
de produccion, | IA (Inteligencia artificial), o tener como
., . ) : artificial a la 2 0 2 . :
segun algoritmos bio-Inspirados, | . o, minimo cinco
ingenieria de

normatividad y
legislacion
vigente.

razonamiento
probabilistico, redes
neuronales artificiales, del
futuro de la inteligencia
artificial (IA), aplicacion en
industria.

- Analiza los resultados de
la optimizacion de los
procesos y lineas de
produccion mediante la
inteligencia artificial.
Interpreta los resultados di

la optimizacion de los

procesos. (e)

(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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procesos y lineas de
produccion mediante la
inteligencia artificial.

COMPETENCIA PROFESIONBedarrolla

procesos para el aprovechamiento integral de materias primegis estandares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistral y Resalcicios gePE)blemas mediante uso de software

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExarderODegjueistie Desemperio , Lista de Cotejo

DESEMPENOS

CREDITOS

HORAS

IE?(I)DI?;SI?S\?ELSES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA ; - - ] DOIE:EEFIQ\IEI!E .
LA CAPACIDAI Teoricos| Practicos| Tedricos | Practicas (
. 1.- Aplica el .
1.- Determina la P 1.- Conocimiento de los
. : balance de
cantidad de materia y . conceptos fundamentales,
. materia y : . .
energia en el . estequiometria. Titulo
e energia . ,
rendimiento y control . 2.- Balance de materia, profesional:
garantizando el : . :
de procesos psicrometria. Ingeniero
. . : control de los . : .
alimentarios, aplicando 3.- Energia, balance de Alimentario
procesos . )
fundamentos de . , energia, balance y/o Ingeniero
- alimentarios. : . o
termoquimica y >- Utiliza el combinado de materia 'y Quimico , con
termodinamica quimica energia. grado de
balance de L
en productos materia 4.- Termoquimicay maestro y
alimentarios. . y termodindmica quimica. | Balance de materig tener como
energia en el i 2 1 2 2 . :
y energia. minimo cinco
control de : ~
- Define os conceptos (5) afios en el
proceso S
. . fundamentales, ejercicio
alimentarios, . . :
, .’ | estequiometria, balance d¢ profesional,
segun principios . .
o materia y energia, con
termoquimicos : . o
psicrometria, balance capacitacion
y L combinado de materia 'y en didactica
termodinamicos . Py :
energia, termoquimica y superior 0

termodindmica quimica.
- Utiliza el balance de
materia y energia para el

universitaria
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control de los procesos
alimentarios

COMPETENCIA PROFESIONBeszrrolla procesos para el aprovechamiento integral de materias primegpiis estandares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Lecciéon Magistral y Regaticion yéBblemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExarderODesjuéstée Desempefio , Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
ot O=S | ESPERADOS I CONTENIDOS ASIGNATURA _ _ . : SOGENTE x
OFESIO S LA CAPACIDAI Teobricos| Practicos| Tebricos | Practicas oC (
1.- Determina los 1.- Explica los 1.- Conocimiento de las
fundamentos béasicos d{ fundamentos ) .

. L. diferentes formas de Titulo
transferencia de calor y| basicos de las : . o
masa para el calculo dg diferentes transferencia de calor: profesional:
condiciones de procesg formas de con_du_c,cic')n, convec_cién y In_geniero.

y dimensionamiento de| transferencia de radl_amon, la transmision Allmentar.|o
equipos, segun calory masa | conunta de calor. ylo Ingeniero
egtégda’resg aplica)élos enla 2.- Aplicacion de estos Quimico , con
normatividad vigente. | Industria de f:onceptos_ en los grado de
alimentos intercambiadores de calor, maestro y
> Aolica .Ios condensadores y Transferencia de 5 1 5 5 tener como
fljndgmentos evaporadores. calor y masa. minimo cinco
basicos de 3.- Transferencia de masa| (5) afnos en el
transferencia de difusién molecular, ejercicio
calor v masa difusividad, la difusion en profesional,
ara éll caleulo mezclas binarias; el estudi con
ge condiciones del coeficiente de capacitacion
de proceso transferencia de masa. en didactica
P y 4.- Aplicaciones en la superior o

dimensionamie
nto de equipos.

Industria de alimentos.

universitaria
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- Describe las diferentes
formas de transferencia de
calor: conduccion,
conveccion y radiacion, la
transmision conjunta de
calor.

- Utiliza los fundamentos
basicos de transferencia d
calor y masa para el calcul
de condiciones de procesc
y dimensionamiento de

equipos.

COMPETENCIA PROFESIONBEgatrrolla

procesos para el aprovechamiento integral de materias primegpiis estandares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Riespéiiiin de Ejercicios y Problemas y Estudio de Casos.

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExarderODesjuécstde Desempefio , Lista de Cotejo

DESEMPEND CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL
PROFESIONALES LA CAPACIDAI Teéricos| Practicos| Teérims | Practicas | POCENTE (*
1.- Utiliza algoritmos er] 1.- Selecciona | 1.- Conocimiento del Titulo
la solucion de métodos polinomio de Taylor, series profesional:
problemas numeéricos en lg de Taylor, método de Ingeniero
matematicos, solucién de diferencias finitas, método Alimentario
relacionados con los problemas explicito y método y/o Ingeniero
procesos alimentarios, | matematicos implicito, célculo de las Quimico , con
aplicando diversos relacionados raices de ecuaciones no | Métodos 5 1 5 5 grado de
métodos. con los procesog lineales: método de numeéricos. maestro y
alimentarios. Newton, método de la tener como
2.- Aplica los secante. minimo cinco
algoritmos, 2.- Método de la biseccion| (5) afios en el
mediante méetodo de la falsa ejercicio
software enla | posicion, métodos directos profesional,
solucion de para la solucion de con
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problemas ecuaciones lineales, capacitacion

matematicos métodos de Gauss-Jordan en didactica
relacionados métodos Triangulares, superior o
con los procesoy factorizacion LU. universitaria
alimentarios. 3.- Métodos iterativos para

sistemas lineales, método
de Jacobi, método de
Gauss Siedel.

4.- Interpolacion lineal,
formas Lagrange y Newtol
método de Elementos
finitos.

- Define el polinomio de
Taylor, series de Taylor,
método de diferencias
finitas, método de Newton,
métodos de Gauss-Jordan
factorizacion LU, método
de Jacobi, método de
Gauss Siedel, formas
Lagrange y Newton.

- Selecciona los algoritmog
para solucionar problemas
matematicos relacionados
con los procesos
alimentarios.

- Aplica los algoritmos par:
solucionar problemas
matematicos relacionados
con los procesos
alimentarios.

COMPETENCIA PROFESIONBegzrrolla procesos para el aprovechamiento integral de materias primegrs estdndares y normatividad vigente
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METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistral y Refaticios yéBblemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExanlenGbssn@uion, Lista de Chequeo de Desempefio , Lista de

Cotejo
DESEMPENOY CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL .
PROFESIONALES| "\ ‘- APACIDAL Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas | DOCENTE (
1- Aplica las 1- Id_entifica las| 1.- C'onocimiento de Ia_s
propiedades mecanicas propl,ec_iades prc_)pledadgs de los fluidos
de los fluidos en reposc mecanicas de | fluidos laminary
y en movimiento, asi los fluidos en turbulento_., _
como la fuerza q’ue o reposoy en 2. Ecgguon de Bernoulli, Titulo
provoca para aplicarlo mOV|m|§nto. ecuac,|0n g,en_eral de la profesional:
en los procesos 2- A_nallza las ef‘er.Q'a’ pérdidas por Ingeniero
alimentarios, segun prop[e(_iades friccion en Tuberias y Alimentario
estandares y mecanicas de accesorios. . y/o Ingeniero
normatividad vigente. los fluidos en 3.- Perfiles de vgllomdad, Quimico, con
reposo y en Bombas, seleccion de rado de’
movimiento. bombas. 9
4.- Medidores de flujos. L maestro y
Mecanica de 3 0 3 tener como
fluidos. minimo cinco

- Define las propiedades d
los fluidos, fluidos laminar
y turbulento, la Ecuacién
de Bernoulli, ecuacién
general de la energia,
pérdidas por friccién en
Tuberiasy accesorios,
perfiles de velocidad,
Bombas, seleccion de
bombas, medidores de
flujos.

- Identifica las propiedades

mecanicas de los fluidos e

(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior 0
universitaria
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reposo y en movimiento.

- Analiza las propiedades
mecanicas de los fluidos e
reposo y en

movimiento.

COMPETENCIA PROFESIONBedarrolla

procesos para el aprovechamiento integral de materias primegis estdndares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Resptticiin de Ejercicios y Problemas y Estudio de Casos.

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Evaluacion ePAgrindidsta de Chequeo de Desemperio, Lista de Cotejo

DESEMPENOY CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL
PROFESIONALES| "\ - APACIDAL Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas | DOCENTE (*

1.- Utiliza software de| 1.- Utiliza la 1.- Conocimiento del

ingenieria para la informética y la | programa Mathcad 14. Titulo

simulacién y programacién | 2.- Aplicaciones del rofesional:

programacion de en los programa Mathcad 14 en 'IO i '

diferentes procesos diferentes aritmética, algebra, calculc :I?rﬁglrigio

alimentarios, aplicando| procesos diferencial e integral, /0 Ingeniero

modelos matematicos | alimentarios ecuaciones diferencial, y . 9

en la optimizaciéon de | empleando estadistica, ingenieria. ngm%o, con

procesos. software de 3.- Programacion en srgane(s)troe
ingenieria. QuickBasic Computacion y tener cor%o
2.- Desarrolla | 4.- Aplicaciones de . 1 2 1 . :
diferentes programacion en programacion. rr51|n|rpo cmcol
procesos QuickBasic en ingenieria ¢ éjiri?gi ene
alimentarios, alimentos. g
aplicando profesional,
modelos - Define el programa ggnacitacién
matematicos y | Mathcad 14, programacior enpdidéctica
software de en QuickBasic. :
ingenieria. - Describe las aplicacion SUperior o

del programa Mathcad 14

en aritmética, algebra,

universitaria
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calculo diferencial e
integral, Ecuaciones
diferencial, estadistica,
ingenieria, las aplicaciones
de programacion en
QuickBasic en ingenieria ¢
alimentos.

Utiliza la informética y la
programacion en los
diferentes procesos
alimentarios.

COMPETENCIA PROFESIONBEgatrrolla

procesos para el aprovechamiento integral de materias primegpiis estandares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Magistral, ApreRrhyajetqs.

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exameia@dal JéRrsyectos, Lista de Chequeo de Desempefio , Lig

de Cotejo
DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL .
PROFESIONALES| "\ - APACIDAI Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas | DOCENTE (
1.-.Gest|_on,a proyectos| 1.- Analiza 1 - Conocimiento de los Titulo _
de ingenieria 'y proyectos de . profesional:
. : o entornos productivos que i
tecnologia en la ingenieria 'y . . Ingeniero
L2 ) evidencian un mercado po . .
optimizacion de tecnologia L Alimentario
. ) abastecer. Elaboracion y )
procesos de alimentaria 2.- Localizacion, tamafio e| evaluacion de y/o Ingeniero
transformacion de considerando la in. enieria del }o ecto fOVectos Quimico, con
alimentos, factibilidad y | /9> SIS 2 PIOYEETo- | PIVEES 3 1 3 grado de
considerando la viabilidad del . L ap . maestro y
N N financiamientos, industria de
factibilidad y viabilidad | proyecto. resSUDLESLo operativo alimentos tener como
del proyecto. 2.- Elabora P pues p ' ' minimo cinco
4.- Organizacion y ~
proyectos de L . (5) afios en el
o evaluacion del mismo. S
Ingenieria y ejercicio
tecnologia para profesional,
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fomentar el
desarrollo de la
inversion
productiva de la
region.

3.- Evalua
proyectos de
ingenieria y
tecnologia
alimentaria,
considerando
necesidades y
oportunidades
de negocio.

- Describe los entornos
productivos que evidencial
un mercado por abastecer
la localizacion, tamano e
ingenieria del proyecto,
inversiones,
financiamientos,
presupuesto operativo.

- Identifica proyectos de
ingenieria y tecnologia
alimentaria.

- Utiliza proyectos de
Ingenieria y tecnologia,
para optimizar el proceso
de transformacion de
alimentos.

- Selecciona proyectos ds
ingenieria y tecnologia
alimentaria.

con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria

COMPETENCIA PROFESIONBEgarrolla

procesos para el aprovechamiento integral de materias primegs estandares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccién Magistral y Regaticion yéBblemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExandenGDs#n@aion, Lista de Chequeo de Desempefio , Lista de

Cotejo
DESEMPENOY CREDITOS HORAS
CAPACIDADES PERFIL
ESPERADOS C CONTENIDOS ASIGNATURA "
PROFESIONALES LA CAPACIDAI Teodricos| Practicos| Tedricos | Practicas | DOCENTE (
o . 1.- Selecciona | 1.- Conocimiento del . Titulo
1.- Utiliza operaciones . , . Ingenieria de . _
e . . .| las operaciones| sistema de unidades. . i profesional:
unitarias de ingenieria L o . .. | alimentos I: .
. . unitarias de Conaocimiento de filtracion. . Ingeniero
alimentaria en . . . . Separacion, 2 1 2 ; .
. . . | Ingenieria para | 2.- Operaciones unitarias . Alimentario
separaciones mecanica . Iy operaciones .
. - | las separacioney decantacion por gravedad| ... y/o Ingeniero
de los alimentos, segun L . - fisicas. L
mecanicas de |y sedimentacion Quimico, con
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estandares y

normatividad vigente.

los alimentos,
empleando
procesos de
reduccion de
tamano,
tamizado y
extrusion.

2.- Aplica las
operaciones
unitarias de
ingenieria para
las separaciones
mecanicas de
los alimentos,
segun
estandares y
normatividad
vigente.

centrifuga.

3.- Procesos de reduccion
de tamafio, tamizado y
extrusion.

4.- operaciones unitarias:
mezcla de sélidos y
liquidos.

- Define sistemas de
unidades y operaciorse
unitarias de filtracion,
decantacion,
sedimentacion
centrifugacion, reduccion
de tamarfio, tamizado,
extrusion, mezcla de
sélidos y liquidos.

- Selecciona las
operaciones unitarias de
ingenieria para las
separaciones mecanicas d
los alimentos.

- Aplica las operaciones
unitarias de ingenieria pari
las separaciones mecanicq
de los alimentos.

grado de
maestro y
tener como
minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria

COMPETENCIA PROFESIONBegzrrolla procesos para el aprovechamiento integral de materias primegirs estandares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistral y Refaiticion géEblemas
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METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExarderODeagjueistie Desemperio , Lista de Cotejo

DESEMPENOY CREDITOS HORAS
PCF/QA(IDDI/:AECSHID(')AI\IIDAEI_SES ESPERADOS L CONTENIDOS ASIGNATURA ] ; ; ; DOIEI?EFIQ\IEIIE *
LA CAPACIDAL Teodricos| Practicos| Teoricos | Practicas
1.- Selecciona | 1.- Conocimiento de Titulo
las operaciones| deshidratacion. profesional:
. unitarias para la| 2.- Teoria de sorcién K Ingeniero
1.- Utiliza las ) . L, . .
. o transferencia de| Evaporacion, extraccion. Alimentario
operaciones unitarias i S .
masa, segun 4.- Destilacién. y/o Ingeniero
en procesos -
. . : leyes que lo Quimico, con
alimentarios, aplicando| . . .
fincinios de rigen. - Define las operaciones grado de
P P ) unitarias: deshidratacion, maestro y
trasferencia de calor y . L
. : teoria de adsorcion, tener como
masa, segun leyes que| 2.- Aplica las - L, . .
) . evaporacion, extraccion y minimo cinco
lo rigen. operaciones L ~
o destilacion. .y (5) afios en el
unitarias para la . Ingenieria de o
) - Selecciona las . . ejercicio
transferencia de : . alimentos Il: :
operaciones unitarias parg . 3 1 3 2 profesional,
masa : Transferencia de
la transferencia de masa. con
empleados en . . masa. L,
. - Aplica las operaciones capacitacion
los diferentes o L
unitarias para la en didactica
procesos ) :
. . transferencia de masa. superior o
alimentarios. . o
universitaria

COMPETENCIA PROFESIONBEgarrolla procesos para el aprovechamiento integral de materias primegis estandares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistral, Aprendigagtogor P

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExarderODesjuecstée Desempefio , Lista de Cotejo
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DESEMPENO¢ CREDITOS HORAS
gg\g?é:sl?cﬁl\?fés ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA . T Teorico- T DOIZ:IEIT\IEI!E *

LA CAPACIDAL Tedricos| Practicos practicas Practicas

1.- Selecciona | 1.- Conocimiento de los Titulo

el disefio de factores del disefio, profesional:
1.- Disefia plantas plantas seleccién del producto, Ingeniero
industriales para el industriales y | diagramas de flujo. Alimentario
procesamiento de desarrollo de 2.- Propiedades termo- y/o Ingeniero
alimentos considerandd nuevos fisicas de los alimentos. Quimico, con
el cumplimiento de la | procesos para lg 3.- Disposicién de planta grado de
normatividad, transformacion | layout, Localizacién de la maestro y
aplicacion de elementog de alimentos, planta, analisis Pinch, tener como
de ergonomia y analisig en base al sistema de tuberias y minimo cinco
de costos de impacto | cumplimiento | accesorios, instalacion (5) afios en el
ambiental. de la eléctrica. ejercicio

normatividad. | 4.- Disefio y profesional,

2.- Realiza el | dimensionamiento de con

disefio de equipos. Disefio de plantas capacitacion

: 3 1 3 L
plantas de alimentos. en didactica
industriales y | - Describe factores del superior 0

desarrollo de
nuevos
procesos para lg
transformacioén
de alimentos,
aplicando
elementos de
ergonomiay
analisis de
costos.

3.- Disena
plantas

disefo, seleccion de
producto, diagramas de
flujo, describe las
propiedades termo- fisicas
de los alimentos.

- Define disposicion de
planta layout, localizacién
de la planta, analisis Pinch
sistema de tuberias y
accesorios, instalacion
eléctrica.

- Utiliza el disefio de

plantas industriales y

universitaria
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industriales y
desarrollo de
nuevos
procesos en la
transformacion
de alimentos,
segln
normatividad,
aplicacion de
elementos de
ergonomia y
analisis de
costos de
impacto
ambiental.

desarrollo de nuevos
procesos para la
transformacioén de
alimentos.

- Selecciona el disefio de
plantas industriales y
desarrollo de nuevos
procesos para la
transformacién de
alimentos.

COMPETENCIA PROFESIONBegzrrolla procesos para el aprovechamiento integral de materias primegis estandares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistral n deesjamiaos y Problemas y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExarderODesjuécstée Desempefio , Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS D CONTENIDOS ASIGNATURA _ _ _ _ PERFIL *
PROFESIONES LA CAPACIDAD Teodricos| Practicos| Teéricos | Practicas | POCENTE (
1.- Calculala 1.- Selecciona | 1.- Conocimiento de Titulo
resistencia de materiales en | apoyos y reacciones en lo: profesional:
materiales en el disefio| base a apoyos, esfuerzos de Ingeniero Civil,
de estructuras y en los| caracteristicas | traccion y compresion, . . con grado de
. . ) Resistencia de
envases de alimentos,| de resistencia | esfuerzos de corte o . 3 0 0 maestro y
. . . . materiales.
segln normatividad para el disefio | cizalladora, esfuerzos de tener como
vigente. de estructuras | apoyo o aplastamiento. minimo cinco
y envases de 2.- La ley de Hook, (5) afios en el
alimentos. esfuerzos en cuerpos ejercicio
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2.- Evalta la
resistencia y
seguridad de los
materiales en el
disefio de
estructuras y
envases de
alimentos,
segln
normatividad
vigente.

estaticos, esfuerzos de
origen térmico, esfuerzos
en juntas remachadas,
esfuerzos en juntas
soldadas.

3.- Esfuerzos en cuerpos
cilindricos de pared
delgada, centros de
gravedad, momentos de
inercia y polar de inercia.
4 .- Teorema de Steiner,
flexion de vigas, torsion de
ejes.

- Describe apoyos y
reacciones en los apoyos,
esfuerzos de traccion y
compresion, esfuerzos de
corte o cizalladora,
esfuerzos de apoyo o
aplastamiento.

- Define a ley de Hook,
esfuerzos en cuerpos
estaticos, esfuerzos de
origen térmico, esfuerzos
en juntas remachadas,
esfuerzos en juntas
soldadas, esfuerzos en
cuerpos cilindricos de
pared delgada, centros de
gravedad, momentos de
inercia y polar de inercia,
teorema de Steiner, flexior

profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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de vigas, torsion de ejes.

- Selecciona la resistencii
de materiales en disefio de¢
estructuras y envases de
alimentos.

- Aplica la resistencia de
materiales en disefio de
estructuras y envases de
alimentos.

COMPETENCIA PROFESIONBegzrrolla procesos para el aprovechamiento integral de materias prirmagun estandares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Lecciéon Magistral jg Sasamtizen Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExasieioQrabuixpe Observacion, Lista de Chequeo de Desempe
Lista de Cotejo

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
lgli\f\cl)jlf\é:sl[l)gl\[l)fl_SES ESPERADOS L CONTENIDOS ASIGNATURA . . . . DOIZ:EE}T\IEI!E *
LA CAPACIDAL Teoricos| Practicos| Teoricos | Practicas
1.- Analiza diversas 1.- Compara 1.- Conocimiento de los Titulo
tecnologias y diversas envases y embalajes, profesional:
materiales a emplearsg tecnologiasy | diferencias de envasesy Ingeniero
en el disefio de materiales para | embalajes, funciones del Alimentario
envases para productol el disefio de envase, factores a tomar y/o Ingeniero
alimentarios, segun envase en cuenta en el disefio y Quimico, con
normatividad vigente € alimentarios, fabricacion del envase. Envasesy grado de
inocuidad del alimento.| considerando la| 2.- Tipos de envase: empagues de 2 0 2 0 maestro y
seguridad envases plasticos, envase| alimentos (e ) tener como
alimentaria y el | de metal, envases de minimo cinco
cuidado del vidrio. Tipos de envase: (5) afios en el
alimento. envases de cartdn, envase ejercicio
2.- Aplica del papel. profesional,
diversas 3.- Envasado al vacio, con
tecnologiasy | envase en atmosferas capacitacion
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materiales para
el disefio de
envase
alimentarios,
segln
normatividad
vigente e
inocuidad del
alimento.

modificadas.

4.- Envases activos,
envases inteligentes.

- Define envases y
embalajes, funciones del
envase, factores a tomar
en cuenta en el disefio y
fabricaciéon del envase,
tipos de envase: envases
plasticos, envases de
metal, envases de vidrio.

- Tipos de envase: envase
de carton, envases del
papel. - Descril
el envasado al vacio,
envase en atmosferas
modificadas, envases
activos, envases
inteligentes.

Diferencia los diferentes
tipos de envases 'y
embalajes alimentarios.

- Compara las diferentes
tecnologias de envases y
embalajes alimentarios.

- Aplica diversas
tecnologias para el disefio

de envase alimentarios.

en didactica
superior o
universitaria

COMPETENCIA PROFESIONBesatrrolla

procesos para el aprovechamiento integral de materias primegiis estandares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccién Magistral y Repaticion géEblemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExarderODeajukigeDesempefio, Lista de Cotejo.

CONTENIDOS

ASIGNATURA

CREDITOS

HORAS
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DESEMPENOS

CAPACIDADES L L L L PERFIL
ESPERADOS [ Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas .
PROFESIONALES LA CAPACIDAL DOCENTE (
1.- Analiza 1.- Conocimiento de
1.- Aplica modelos diferentes Funciones, Funciones
matematicos, funciones, reales de variable real.
relacionados al andlisis| calculo de Limites: Limites de una
de funciones, calculo d¢ limites, célculo | funcion.
limites, célculo integral,| integral y sus | 2.- Continuidad de una
derivacion, en la aplicaciones a lg funcién. Calculo
solucién de problemas | ingenieria Diferencial: Derivada de Titulo
de la ingenieria alimentaria. una funcioén. Aplicaciones profesional:
alimentaria. 2.- Realiza el de la derivada. Licenciado en
analisis de 3.- Estudio del calculo Matematica,
funciones, integral de funciones reale con grado de
calculo de de una variable y sus maestro y
limites, célculo | aplicaciones a las ciencias tener como
integral, ingenieria, volimenes de | Calculo diferencial 4 1 4 5 minimo cinco
derivacion, sélidos de revolucion, eintegral. (5) afios en el

empleandolos
en la solucion
de problemas
de ingenieria de
alimentos.

centros de masa de
laminas delgadas y
homogéneas, longitudes d
curvas en coordenadas
cartesianas y polares.

4.- Célculo aproximado de
integrales usando
polinomios de Taylor.

- Concepto de la integral a
célculo de integrales
impropias y el estudio de
Su convergencia.

- Define Funciones,
Funciones reales de

ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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variable real. Limites:
Limites de una funcién,
continuidad, derivada de
una funcién, céalculo
integral de funciones reale
de una variable.

- Utiliza las diferentes
ecuaciones diferenciales €
la solucion de problemas
de ingenieria de alimentos

COMPETENCIA PROFESIONBegatrrolla

procesos para el aprovechamiento integral de materias primepiis estandares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistralion dedSjeheicios y Problemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExarderODeajutigtaDesempefio, Lista de Cotejo.

DESEMPERNOS CREDITOS HORAS

CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA _ _ Teobrico- _ PERFIL .

PROFESIONALES | "\ - ApACIDAI Teodricos| Practicos précticas Practicas | DOCENTE (
1.- Utiliza 1.- Analiza 1.- Conocimiento de Titulo
conocimientos de diferentes ecuaciones diferenciales d rofesional:
ecuaciones diferenciale| métodos de primer orden con variable Eicenciado .en
en la solucion de resolucion de | separable y exacta. Matematica
problemas de ingenierig ecuaciones 2.- Ecuaciones lineales de con arado d’e
de alimentos, aplicandg diferenciales en| primer orden, ecuaciones maegtro
diferentes métodos de | la solucion de | lineales con coeficientes . y

iy : Ecuaciones tener como

resolucion. problemas de | constantes, ecuaciones 3 1 2

ingenieria de
alimentos.

2.- Aplica las
diferentes
ecuaciones
diferenciales en

la soluciéon de

lineales con coeficientes
variables.

3.- Ecuaciones diferenciale
de orden”v _

4.- Conocimiento de las
aplicaciones de las

ecuaciones diferenciales.

diferenciales.

minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
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problemas de
ingenieria de
alimentos,
segln
diferentes
métodos de
resolucion.

- Define ecuaciones
diferenciales de primer
orden con variable
separable y exacta
ecuaciones lineales de
primer orden, ecuaciones
lineales con coeficientes
constantes, ecuaciones
lineales con coeficientes
variables, ecuaciones
ICE v ]o- 1 G
- Ecuaciones diferenciales
de segundo orden.
- Define ecuaciones
diferenciales de primer
orden, ecuaciones lineales
de primer orden con
coeficientes constantes, y
con coeficientes variables,
ecuaciones diferenciales d
}E v *v_ C * F
orden.
- Aplica las diferentes
ecuaciones diferenciales e
la solucion de problemas
de ingenieria de alimentos

superior o
universitaria

COMPETENCIA PROFESIONBesatrrolla

procesos para el aprovechamiento integral de materias prirs@gun estandares y normatividad vigente

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccién Magistral yyRkpbéemiasje Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExarderODeajutigtaDesempefio, Lista de Cotejo.

CONTENIDOS

ASIGNATURA

CREDITOS

HORAS
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DESEMPENOS

CAPACIDADES - L L. L PERFIL
ESPERADOS L Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas .
PROFESIONALES LA CAPACIDAI DOCENTE (
1.- Selecciona | 1.- Conocimiento del
. parametros de | transporte de la cantidad
1.- Calcula parametros : ; .
) transferencia de| de energia, Ley de Fouriel
de transferencia de . -
. cantidad de de la conduccién de calor
cantidad de o )
I movimiento, transporte de cantidad de
movimiento, calor y e iy
calor y masa er| movimiento, la ecuacion dq
masa en los procesos . L, .
) . ; los procesos continuidad, ecuacion de Titulo
alimentarios, segun . ) o ) .
alimentarios, movimiento profesional:
leyes de transporte de . i
) e aplicando leyes | 2.- Transporte de la Ingeniero
cantidad de movimientg . . . . .
masa que lo rigen. cantidad de materia, la ley Alimentario
y ' 2.- Aplica de Fick de difusion, y/o Ingeniero
parametros de | densidad de flujo de Quimico, con
transferencia de| materia, las ecuaciones de grado de
cantidad de variacion para sistemas de maestro y
movimiento, varios componentes. Fendmenos de 3 0 3 0 tener como

calor y masa en
los procesos
alimentarios,
segun leyes de
transporte de
cantidad de
movimiento y
masa.

3.- Distribuciones de
concentracion en flujo
turbulento, Principios de
transferencia de masa en
estado no estacionario y
por conveccion.

4 .- Coeficientes de
transferencia para elevads
velocidades de
transferencia de materia:
Teoria de la pelicula.

- Describe el transporte de
la cantidad de energia, Le)
de Fourier de la conduccio

de calor transporte de

transporte.

minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior 0
universitaria
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cantidad de movimiento, Ig
ecuacion de continuidad,
ecuacion de movimiento,
transporte de la cantidad
de materia, la ley de Fick
de difusion, densidad de
flujo de materia, las
ecuaciones de variacion
para sistemas de varios
componentes,
distribuciones de
concentracion en flujo
turbulento, Principios de
transferencia de masa en
estado no estacionario y
por conveccion.
Coeficientes de
transferencia para elevadag
velocidades de
transferencia de materia:
Teoria de la pelicula.

- Selecciona los
parametros de
transferencia de cantidad
de movimiento, calory
masa en los procesos
alimentarios.

- Aplica los parametros dj
transferencia de cantidad
de movimiento, calory
masa en los procesos
alimentarios.

COMPETENCIA PROFESIONAL 6: Elabora productos para el aprovechategmatadien materias primas, segun los estandares de calidad alimentaria.
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METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistral y BpsauttizzjeProblemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExameidiQ@ydstionsirios, Lista de Chequeo de Desempefio, Listg

Cotejo.
DESEMPENOS CREDITOS
PCRAgFAECsI?oAnIJD/-I\EEEs ESPERADOS [0 CONTENIDOS ASIGNATURA HORAS 5 oFc):IEEFquTIIé -
LA CAPACIDALI Teoricos| Practicos| Teoricos | Précticas
. ... | 1.- Describe log 1.- Conocimiento de las Titulo
1.- Aplica los principios| ~ . ~ "~ . . .
P L principios futuras tendencias en la profesional:
basicos de la cienciay | | , . . L i
. bésicos de la alimentacion. Ingeniero
tecnologia de los o : : . .
. cienciay 2.- Alimentos funcionales, Alimentario
alimentos para las . L . :
. tecnologia de | prebiéticos, probioticos. y/o Ingeniero
futuras tendencias en lg . . i, L
. i los alimentos 3.- Fluidos supercriticos, Quimico, con
alimentacion y en el ) :
para las futuras | Soya: texturizada, grado de
desarrollo de productos : .
tendencias en la concentrada y aislada, maestro y
alimentacion en| edulcorantes naturales. tener como
el desarrollo de | 4.- Ultimos avances en la minimo cinco
productos. ciencia y tecnologia de los (5) afios en el
2.- Utiliza los alimentos. L ejercicio
rincipios Ciencia de rofesional
princip , alimentos 2 0 2 P ’
béasicos de la - Describe las futuras . con
. . funcionales. o
cienciay tendencias en la capacitacion
tecnologia de | alimentacion, alimentos en didactica
los alimentos funcionales, prebioticos, superior o

para las futuras

tendencias en la
alimentacion en
el desarrollo de

productos.

probidticos, fluidos
supercriticos, Soya:
texturizada, concentrada y|
aislada, edulcorantes
naturales, Ultimos avances
en la ciencia y tecnologia
de los alimentos.

- Utiliza los principios

basicos de la ciencia y

universitaria

176



tecnologia de los alimento;
para las futuras tendencias
en la alimentacion en el
desarrollo de productos.

COMPETENCIA PROFESIONAL 6: Elabora productos para el aprovechategmatadien materias primas, segun los estandares de calidad alimentaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistralaje AyoreRobyectos

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Pruebas G@oadellvessmperio, Lista de Cotejo.

DESEMPENOJ CREDITOS HORAS
IE;‘(I;I':A‘ECSI?S\?ELSES ESPERADOS L CONTENIDOS ASIGNATURA — - — . DOIZ:EEIT\IEIIII; *

LA CAPACIDAL Teoricos| Practicos| Teoricos | Practicas

1.- Disefia planos par¢ 1.- Analiza 1.- Conocimiento del

la distribucion de planos parala | manejo y la interpretacion

plantas alimentarias en| distribucién de | de los diferentes tipos de

el desarrollo de nuevos| plantas linea usado en los dibujos Titulo

productos, segun alimentarias de planos, utilizacion de profesional:

estandares y legislacior para el construcciones Ingeniero Civil,

vigente. desarrollo de geomeétricas. con grado de
nuevos 2.- Tipos de planos maestro y
productos, utilizados en la ingenieria, tener como
segln diferentes sélidos. minimo cinco
estandares 'y 3.- Diferentes soélidos, Dibujo técnico. 2 1 2 2 (5) afios en el
legislacion tornillos roscos, tuberias ejercicio
vigente. utilizadas en las diferentes profesional,
2.- Elabora madquinarias alimentarias. con
planos 4 - Dibujo de planos de capacitacion
considerando Ig distribucion de planta, en didactica
distribucién de | instalaciones eléctricas y superior o

espacios,
ambientes
apropiados de

plantas

sanitarias.

- Describe el manejo y la

interpretacion de los

universitaria
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alimentarias
para el
desarrollo de
nuevos
productos.

diferentes tipos de linea
usado en los dibujos de
planos, utilizacion de
construcciones
geomeétricas, tipos de
planos utilizados en la
ingenieria, diferentes
sélidos, dibujo de planos
de distribucion de planta,
instalaciones eléctricas y
sanitarias.

- Analiza planos para la
distribucion de plantas
alimentarias.

COMPETENCIA PROFESIONAL 6: Elabora productos para el aprovechategmatadien materias primas, segun los estandares de calidad alimentaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccién Magistral jg AprePutigactos

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Pruebas GGfioade Hyessmnperio, Lista de Cotejo.

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS L CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL
PROFESIONALES LA CAPACIDAI Teodricos| Practicos| Teéricos | Practicas | DOCENTE (*
1.- Elabora planos de| 1.- Lee planos | 1.- Conocimiento de Titulo
instalaciones béasicas d de instalaciones| geometria descriptiva, profesional:
distribucion de planta | basicas de planos principales de Ingeniero Civil,
industrial alimentaria, | distribucion de | proyeccién. Proyeccion de con grado de
garantizando la planta un punto. Posiciones Geometria maestro y
. ; . . . 2 1 2
seguridad de las industrial, relativas entre dos puntos | descriptiva. tener como
plantas de acuerdo a | teniendo en entre si. minimo cinco
normas vigentes. cuenta 2.- Vistas principales de ur (5) afios en el
normatividad sélido, la recta, ejercicio
vigente. proyecciones de una recta profesional,
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2.- Analiza
planos de
instalaciones
basicas de
distribucion de
planta
industrial,
garantizando la
seguridad de
las plantas de
acuerdo a
normas
vigentes.

3.- Interpreta
planos de
instalaciones
basicas de
distribucion de
planta
industrial,
respetando
normas
vigentes.

3.- Plano, rectas contenida
en un plano. 4.-
Paralelismo y
perpendicularidad entre
rectas y planos.

- Describe el manejo y la
interpretacion de los
diferentes tipos de linea
usado en los dibujos de
planos, utilizacion de
construcciones
geomeétricas, tipos de
planos utilizados en la
ingenieria, diferentes
sdlidos, dibujo de planos
de distribucion de planta,
instalaciones eléctricas y
sanitarias.

- Analiza planos para la
distribucion de plantas
alimentarias.

con

capacitacion
en didactica
superior o

universitaria

COMPETENCIA PROFESIONAL 6: Elabora productos para el aprovechategmatadien materias primas, segin los estandares de calidad alimentaria.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistral 'y Pruieledizaje Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExameioiQr&y&xposn del Desempefio, Lista de Cotejo.

CONTENIDOS ASIGNATURA CREDITOS HORAS
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DESEMPENOS

CAPACIDADES L. . , . . PERFIL
ESPERADOS L Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas .
PROFESIONALES LA CAPACIDAI DOCENTE (
1.- Determina la o
interrelacion 1.- Conocimiento del
: . . ambiente y sus factores
1.- Analiza la diversidag entre el o L
L . . abidticos y bidticos y su
biolégica, conservacion| ambiente, ) 7,
interrelacion.
de recursos naturales | factores L,
: e 2.- Organizacién de los
en el aprovechamiento | abioticos y :
) o seres vivos dentro de los
integral de los recursos| bioticos, en la .

) ) I ecosistemas. .
alimentarios en el conservacion de 3.- Hombre v su entormo Titulo
desarrollo de nuevos | recursos 6blacién sﬁlu q ’ profesional:
productos, segun naturales para znfermedéd y Licenciado en
normatividad vigente y | el 4- Recursoé naturales del Biologia, con
compromiso con el aprovechamient ;':u's grado de
medioambiente. o integral de los pais. : maestro y

- Define el ambiente y sus
recursos L tener como
alimentarios en factores abioticos y Ecologia 'y minimo cinco
bidticos y su interrelacion, 3 0 3 0

el desarrollo de
nuevos
productos.

2.- Describe los
recursos
naturales, la
diversidad
bioldgica, y
conservacion de
recursos
naturales en el
aprovechamient
o integral de los
recursos
alimentarios.

la organizacion de los sere
vivos dentro de los
ecosistemas, el hombre y
su entorno, poblacién,
salud y enfermedad, los
recursos naturales del pais
promoviendo su cuidado,
conservacion y explotacio
racional como factor de
desarrollo.

Identifica la diversidad
biologica, conservacion de
recursos naturales.

- Describe la diversidad

ecosistemas.

(5) afios en el
ejercicio
profesional,

con

capacitacion
en didactica
superior o

universitaria

180




3.- Selecciona Ig biolégica, conservacion de
diversidad recursos naturales.
bioldgica,
conservacion de
recursos
naturales para
el
aprovechamient
o integral de los
recursos
alimentarios en
el desarrollo y
analisis de
costos de
impacto
ambiental.

COMPETENCIA PROFESIONAL 7: Desarrolla sistemas de calidad en los pratuaioe cumplan con los estandares, en base a la normativa vigente y

compromiso con el medio ambiente.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistral y Prpteediasjg Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExameidiQr&ly&xposn del Desempefio, Lista de Cotejo.
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DESEMPENO¢ CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL
PROFESIONALES LA CAPACIDAI Teodricos| Practicos| Teéricos | Practicas | DOCENTE (*

1.- Analiza los | 1.- Conocimiento de las
sistemas de etapas y los principios que

1.- Implementa inocuidad se requiere conocer del

sistemas de inocuidad | alimentaria, sistema HACCP.

alimentaria, en aplicando las 2.- Medidas de tipo

concordancia con los | etapasy preventivas, su registro.

principios de seguridad| principios del | 3.- Validacién. Titulo

y calidad alimentaria, | sistema HACCP] 4,- Auditoria del sistema. profesional:

aplicando las etapas y | 2.- Elabora los | - Describe las etapas y los Licenciado en

principios del sistema | procesos de log principios que se requiere Biologia y/o

HACCP. sistemas de conocer del sistema Ingeniero
calidad de tipo | HACCP. alimentario,
preventivo - Define  las medidas de con grado de
aplicado a la tipo preventivas, Aseguramiento de maestro y
industria validacion. la calidad en la 3 0 3 tener como
alimentaria. - Clasifica medidas de tipo| industria de minimo cinco
3.- Selecciona | preventivas. alimentos. (5) afios en el
el proceso - Registra las medidas ejercicio
I6gico de los preventivas. profesional,
sistemas de - Analiza los sistemas de con
calidad de tipo | inocuidad alimentaria. capacitacion
preventivo - Elabora los procesos de en didactica
aplicado a la los sistemas de calidad de superior o
industria tipo preventivo aplicado a universitaria
alimentaria, la industria alimentaria.
segun - Selecciona el proceso
principios del l6gico de los sistemas de

sistema HACCEH

calidad de tipo preventivo
aplicado a la industria
alimentaria.
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COMPETENCIA PROFESIONAL 7: Desarrolla sistemas de calidad en los pratauaioe cumplan con los estandares, en base a la normativa vigente y
compromiso con el medio ambiente.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccion Riesptiiiin de Ejercicios y Problemas y Estudio de Casos.

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExéarEstiQoalirad@a para Calificar Informes de Laboratorio, Lista de

Cotejo.
DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA _ _ . DOF():EEIT\IEIIIIE .
PROFESIONALES LA CAPACIDAI Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas (
1.- Evalla las 1.- Analizalos | 1,- Conocimiento de
caracteristicas resultados de la| evaluacion sensorial de log
sensoriales de los evaluacion alimentos. Los sentidos, la
alimentos utilizando sensorial de los| propiedades sensoriales, Titulo
pruebas afectivas, alimentos de las los jueces y las condicioneg rofesional:
discriminativas y pruebas de prueba. F:n eniero '
descriptivas basados el afectivas, 2.- Pruebas sensoriales Alignentario
los fundamentos de la | discriminativas y| afectivas. /0 Ingeniero
estadistica. descriptivas, 3.- Pruebas sensoriales éuimi%o con
aplicando la discriminativas. rado de’
estadistica. 4 .- Pruebas sensoriales ?naestro
descriptivas. Evaluacion y
2.- Establece las . L, ! tener como
. -Define la evaluacion sensorial de los 2 1 2 2 . .
conclusiones . . . minimo cinco
sensorial de los alimentos, alimentos.

de las pruebas
afectivas,
discriminativas y
descriptivas
aplicados a los
diferentes
alimentos
basado en los
fundamentos de
la estadistica.

los sentidos, las
propiedades sensoriales,
los jueces y las condicione
de prueba.

- Describe las pruebas
sensoriales afectivas,
discriminativas y
descriptivas.

- Analiza los resultados de
las pruebas: afectivas,

discriminativas y

(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior 0
universitaria
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descriptivas de la
evaluacion sensorial de log
diferentes alimentos.

- Establece las conclusion
sensoriales del alimento
basado en los fundamento
de la estadistica.

COMPETENCIA PROFESIONAL 7: Desarrolla sistemas de calidad en twesppada que cumplan con los estandares, en base a la normativa vigente y
compromiso con el medio ambiente.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Lecciéon Magistral n dedsj@taimos y Problemas

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exdoamidraél Beaemperio, Lista de Cotejo.

DESEMPENO¢ CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS L CONTENIDOS ASIGNATURA . N Tedrico- N PERFIL *
PROFESIONALES LA CAPACIDAL Tedricos| Practicos précticas Practicas | DOCENTE (
1.- Analiza datos 1.- Interpreta 1.- Conocimiento del test Titulo
estadisticos de datos de hipotesis, prueba de ch profesional:
diferentes procesos estadisticos de | cuadrado. Ingeniero
alimentarios que diferentes 2.- Andlisis de varianza, Alimentario
permiten la procesos disefio completamente al y/o Ingeniero
comprension del alimentarios, Azar (DCA). Métodos Quimico , con
comportamiento de un | empleando 3.-Disefio bloque estadisticos grado de
determinado fenébmeno| diferentes completamente al Azar aplicados al a 5 1 5 5 maestro y
aplicando los diferenteg modelos (DBCA). industria de tener como
modelos estadisticos. | estadisticos. 4.- Disefio cuadrado Latinc alimentos minimo cinco
2.- Elabora analisis de regresion, ' (5) afios en el
conclusiones de| andlisis de covarianza. ejercicio
datos - Define test de hipotesis, profesional,
estadisticos, prueba de chi cuadrado, con
que permiten | andlisis de varianza, disefi capacitacion
comprobar completamente al Azar en didactica
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hipétesis o
establecer
relaciones de
causalidad en
un determinado
fenébmeno,
aplicando los
diferentes
modelos
estadisticos.

(DCA), disefio bloque
completamente al Azar
(DBCA), disefio cuadrado
Latino, analisis de
regresion, analisis de
covarianza.

- Utiliza los diferentes
modelos estadisticos para
la interpretacién de datos
de los diferentes procesos
alimentarios.

- Selecciona el modelo
estadistico para la
interpretacion de datos de
los diferentes procesos
alimentarios.

superior o
universitaria

COMPETENCIA PROFESIONAL 7: Desarrolla sistemas de calidad en los pratuaioe cumplan con los estandares, en base a la normativa vigente y
compromiso con el medio ambiente.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccion Magistral, y Proteledizaje Basado en Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Exarmsencr&lydixgpaon del Desempefio, Lista de Cotejo.

CAPACIDADES
PROFESIONALES

DESEMPENOS
ESPERADOS [
LA CAPACIDAIL

CONTENIDOS

ASIGNATURA

CREDITOS

HORAS

Tedricos

Practicos

Teobricos

Précticas

PERFIL
DOCENTE (*
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1.- Evalta los
problemas de
contaminacion
ambiental en la
industria de alimentos,
proponiendo la
reduccién del impacto
ambiental, aplicando
normas vigentes de la
legislaciébn ambiental.

1.- Analiza los
problemas de
contaminacion
ambiental en la
industria de
alimentos,
aplicando
normas vigentes
de la legislacior
ambiental.

2.- Realiza
sistemas de
gestion
ambiental |,
para que una
empresa
alimentaria
controle todas
sus actividades,
servicios y
productos que
pueden causar
algun impacto
sobre el medio
ambiente,
minimice todos
los impactos
ambientales
gue generan su
operacion,
aplicando la
norma ISO
14001

1.- Conocimiento de la
contaminacion del medio
ambiente. 2.-
Métodos usados en la
remediacion de los
problemas ambientales.
3.- Legislacion ambiental.
4 -Recursos naturales,
diversidad bioldgica, areag
naturales, protegidas.

- Define la contaminacién
del medio ambiente.

- Describe los métodos
usados en la remediacion
de los problemas
ambientales.

- Define la legislacion
ambiental.

- Describe los recursos
naturales, diversidad
biologica, areas naturales,
protegidas.

- Analiza los problemas de
contaminacion ambiental
en la industria de
alimentos.

- Realiza sistemas de
gestién ambiental.

- Evalta el impacto
ambiental en la industria
alimentaria.

Gestién ambiental.

Titulo
profesional:
Ingeniero
Alimentario
y/o Ingeniero
Quimico, con
grado de
maestro y
tener como
minimo cinco
(5) afios en el
ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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COMPETENCIA PROFESIONAL 7: Desarrolla sistemas de calidad en los pratauaioe cumplan con los estandares, en base a la normativa vigente y
compromiso con el medio ambiente.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Lecciéon Magistralaje/Aasadizen Problemas (ABP)

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, ExamsaoDy&lydfixpcion del Desempefio, Lista de Cotejo.

DESEMPENO¢ CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL .
PROFESIONALES| "\ - APACIDAL Tedricos| Practicos| Teoricos | Practicas | DOCENTE (
1.- Disefia un 1.- Conocimiento de
plan de legislacién en seguridad y
1.- Desarrolla un plan| seguridad y salud en el trabajo Titulo
de control de seguridad salud en el 2.- Identificacion de rofesional:
industrial mediante la | trabajo, peligros y evaluacién de Fi : '
supervision de proceso{ garantizando el | riesgos. ArI]i?neenr:?ert(r)io
productivos bienestar de los| 3.- Riesgos higiénicos y/o Ingeniero
garantizando el trabajadores de | ambientales, ergonomia Quimico, con
bienestar de los acuerdo a 4.- Requisitos de un plan d grado de’
trabajadores de normas seguridad y salud en el
acuerdo a normas vigentes. trabajo. . maestro y
) Seguridad y salud tener como
vigentes. 2.- Elabora un . 3 0 3 . .

, , ., en el trabajo. minimo cinco
plan de - Define legislacion en (5) afios en el
seguridad y seguridad y salud en el ejercicio
salud en el trabajo. profesional
trabajo, - Identificacién de peligros con :
garantizando la | y evaluacién de riesgos, capacitacion
seguridad y riesgos higiénicos en didactica
salud de los ambientales, ergonomia, superior o
trabajadores de | requisitos de un plan de universitaria
acuerdo a seguridad y salud en el
normas trabajo.
vigentes. - Verifica los resultados de
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tratamiento de residuos
segun los sistemas de
seguridad industrial.

- Desarrolla un plan de
seguridad y salud en el
trabajo.

COMPETENCIA PROFESIONAL 8: Investiga en las areas de ciencia, ingextirolagia de alimentos para dar soluciones cientificas e imtlmras mediante la
aplicacion de métodos cientificos, técnicas e instrumentos ade@sad

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Leccién Magistral y(Iastoslio de

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: : Prueba Escrita, Exarfstr@taka@aipara Calificar un ProyectByaluacion del
Desempeiio, Lista de Cotejo

DESEMPENO¢ CREDITOS HORAS

CAPACIDADES | £qpERADOS T CONTENIDOS ASIGNATURA _ _ Teorico- _ PERFIL

PROFESIONALES LA CAPACIDAI Tedricos| Practicos précticas Practicas | DOCENTE (
1- Anali;a los procesoy 1.- Recopo_ce las 1.- Conocimiento del Titulo _
cuantitativo y caracteristicas método cientifico profesional:
cualitativo de la de las 2 Enf L Ingeniero
investigacion para la | aproximaciones En ogues cuantitativo y Alimentario
eleccion del método | cuantitativay | cudlitativodela y/o Ingeniero
adecuado que nos cualitativa de la | investigacion cientifica. Quimico, con
permita conocer la investigacién, | 3.- Proceso de la grado de
realidad del problema | de acuerdo con | investigacion cuantitativa. | Metodologia de la maestro y
cientifico, aplicando el método 4 .- Proceso de la investigacion 3 0 3 tener como
estrategias e cientifico. investigacion cualitativa. | cientifica. minimo cinco

instrumentos de
acuerdo con el método
cientifico.

2.- Genera ideas
potenciales parg
investigar desde
una perspectiva
cientifica
cuantitativa y

cualitativa,

- Define caracteristicas quj
posee el enfoque
cuantitativo y cualitativo
de investigacion.

- Compara el enfoque

(5) afios en el
ejercicio
profesionaly
tener Registro
CONCYTECd
Docente
Investigador, ,
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aplicando
estrategias e
instrumentos de
aauerdo con el
método
cientifico

cuantitativo y cualitativo
de investigacion.

- Desarrolla el proyecto de
investigacion utilizando el
enfoque cuantitativo de
investigacion.

con
capacitacion
en didactica
superior o

universitaria

COMPETENCIA PROFESIONAL 8: Investiga en las areas de ciencia, ingeurolagia de alimentos para dar soluciones cientificas e indovas mediante la
aplicacion de métodos cientificos, técnicas e instrumentos ade@sad

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Leccién Magistral y Bsaglio de C

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: : Prueba Escrita, Exarfestr@aira@a para Calificar un Proyecto, Evaluacion del
Desempeiio, Lista de Cotejo

DESEMPENO¢ CREDITOS HORAS
Sggf‘%?ﬁﬁfﬁzs ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA . T Teobrico- T DOIZ:EEIT\IFTHIE *
LA CAPACIDAL Tedricos| Practicos précticas Practicas
1.- Establece los 1.- Formula de | 1.- Conocimiento del Titulo
alcances de los procesq manera l6gica y| planteamiento cuantitativo profesional:
de la investigacion coherente y cualitativo del problemg Ingeniero
cualitativa y cuantitativg problemas de | de investigacion. Alimentario
relacionado al investigacion 2.- Objetivos de la y/o Ingeniero
problema, objetivos, cuantitativa y investigacion. Quimico, con
hipétesis, marco cualitativa con | 3.- Método cuantitativo y grado de
tedrico, disefio todos sus cualitativo a seguir y Investigacion maestro y
metodolégico, elementos, de | construir el marco teodrico. | cualitativa y 4 0 4 tener como
resultados y discusion | acuerdo con el | 4.- Hipotesis de cuantitativa. minimo cinco

de acuerdo con el
método cientifico.

método
cientifico.

2.- Plantea los
objetivos de la
investigacion en
relacion con el

problema

investigacion.
Conocimiento de disefios
experimentales de la
investigacion.

-Define el planteamiento

del problema, objetivos,

(5) afios en el
ejercicio
profesionaly
tener Registro
CONCYTECd
Docente
Investigador,
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planteado, de
acuerdo con el
método
cientifico.
Identifica y
conoce la
funcién del
marco teorico.

3.- Reconoce la
importancia de
las hipotesis
como respuesta
tentativa en la
investigacion,
de acuerdo con
el método
cientifico.

4 .- Define el
significado del

S Gu]v} ™ |
de

JVA «31P ]
asi como las
implicaciones
de elegiruno u
otro tipo de
disefio de
investigacion de
acuerdo con el
método
cientifico.

marco tedrico, hipotesis y
disefio experimental.

- Desarrolla el
planteamiento del
problema, objetivos del
proyecto de investigacion.
- Desarrolla el marco
tedrico, hipétesis, disefio
experimental del proyecto
de investigacion.

con
capacitacion
en didactica
superior o

universitaria
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COMPETENCIA PROFESIONAL 8: Investiga en las areas de ciencia, ingtedlagia de alimentos para dar soluciones cientificas e indovas mediante la
aplicacion de meétodos cientificos, técnicas e instrumentos ade@sad

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: : Lecciéon Magistral, Estsdio’eaDaizaje por Proyectos.

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: : Prueba Escrita, ExaaméaciOratjéResyecto, Evaluacion del Desempefio, Lista de

Cotejo
DESEMPENO¢ CREDITOS HORAS
CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA _ _ Teobrico- - PERFIL .
PROFESIONALES| "\ - APACIDAL Teoricos| Practicos précticas Practicas | DOCENTE (
1.- Desarrolla el 1.- Elabora el 1.- Conocimiento de la Titulo
proyecto de tesis en | proyecto de elaboracion del proyecto profesional:
investigacion en ciencig tesis en de tesis de investigacion Ingeniero
ingenieria y tecnologia | investigacion en| cientifica. Marco tedrico. Alimentario
de alimentos de cuerdo| ciencia, 2.- Elaboracion del y/o Ingeniero
al método cientifico. ingenieria y proyecto de tesis de Quimico, con
tecnologia de | investigacioén cientifica: grado de
alimentos de Hipotesis y variables. maestro y
cuerdo al Objetivos de investigacion tener como
método 3.- Elaboracion del minimo cinco
cientifico. proyecto de tesis de (5) afios en el
2.- Expone el | investigacion cientifica: Proyecto de tesis. 3 0 3 ejercicio

proyecto de
tesis en
investigacion en
ciencia,
ingenieria y
tecnologia de
alimentos de
cuerdo al
método
cientifico.

Estrategia metodoldgica.
4.- Elaboracion del
proyecto de tesis de
investigacion cientifica:
Matriz de consistencia.
Aspectos administrativos.
Referencia bibliografica,
Redaccion segun la Normg
APA.

- Utiliza todos los principio:

del método cientifico para

profesionaly
tener Registro
CONCYTECd
Docente
Investigador,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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la elaboracion del proyectq
de tesis | de investigacion
cientifica.

- Elabora el proyecto de
investigacion en ciencia,
ingenieria y tecnologia de
alimentos de acuerdo al
método cientifico.

- Expone el proyecto de
investigacion en ciencia,
ingenieria y tecnologia de
alimentos de acuerdo al
método cientifico.

COMPETENCIA PROFESIONAL 8: Investiga en las areas de ciencia, ingeupadlagia de alimentos para dar soluciones cientificas e imulmras mediante la
aplicacion de métodos cientificos, técnicas e instrumentos ade@sad

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Estudio de Casos, Aprendjzajtopo

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Guia Estructuradkaphr@iPnesFinal , Lista de Chequeo de desempefio, Lista de Cot

DESEMPENO¢ CREDITOS HORAS

CAPACIDADES ESPERADOS [ CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL

PROFESIONALES| "\ - APACIDAI Tedricos| Préacticos| Tedricos | Practicas | POCENTE (*
1.- Demuestra dominio| 1.- Utiliza 1.- Conocimiento tedrico- Titulo
tedrico practico de las | conocimientos | practico de las asignaturas profesional:
asignaturas de ingenieria de| desarrolladas: especificas Ingeniero
desarrolladas y alimentos en el | de especialidad. Alimentario
habilidad en el empleo | sector industrial Practica Pre y/o Ingeniero
de tecnologias, y agroindustrial,| - Usa tecnologias 0 2 0 Quimico, con

vinculando al estudiantg
con el sector industrial \
agroindustrial.
2- Aplica conocimientog

y desarrolla capacidade

segun los
estandares de
calidad y
seguridad

alimentaria.

actualizadas en su
desempefio pre
profesional.

- Desempeiia con eficienci

Profesional.

las funciones bésicas de s

grado de
maestro y
tener como
minimo cinco
(5) afios en el
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adquiridas durante su
formacion profesional,
en plantas alimentariag
durante la realizacion
de las précticas pre-
profesionales,
demostrando
responsabilidad en el

2- Realiza
actividades
asignadas por e|
jefe de planta,
cumpliendo con
el protocolo de
la planta
alimentaria.

cumplimiento de las
actividades.

3- Utiliza
tecnologias
propias del
sector industrial
y agroindustrial,
de acuerdo a lag
indicaciones del
jefe de planta,
segun las
normas de
seguridad
industrial.

4- Elabora
informe de
Practica Pre-
Profesionales a
la empresay a
la Universidad
segun formato
establecido.

quehacer profesional.

- Demuestra
responsabilidad,
proactividad y ética
profesional en el
cumplimiento de las
actividades asignadas.

- Utiliza todos los
conocimientos adquiridos
durante su permanencia e
la empresa del sector
industrial y agroindustrial,
para elaborar su informe
final.

- Sustenta su informe fina
de practicas pre
profesionales

ejercicio
profesional,
con
capacitacion
en didactica
superior o
universitaria
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12.3.ANEXO SEQUIPAMIENTO DE TALLERES, LABORATORIOS O AMBIENTES DE APRENDIZAJE POR COMPETENCIA

Nombre de la asignatura:

INTRODUCCION A LA FORMACION
PROFESIONAL

Caodigo:1P3d1

Ciclo:l

LABORATORIOS, TALLERES U OTRC(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPQOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de ensefianza:

LABORATORIO EXPERIMENTAL DE
PRODUCTOS PESQUEROS Y ALIMENTA

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERIA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Maquina moledora de carne.

2.- Maguina Moledora de carne (Cuter).

3.- Embutidora

4.- Licuadora Industrial.

5.- Cocina a gas.

6.- Congeladora eléctrica horizontal.
7 .- Balanza de precision.

8.- Balanza.

9 .- Refractémetro.

1.- Modelo: P98L, Serie / Dimensién: 224087, Color: Ace
2.- Modelo: ASEA, Serie / Dimension: S/s, Color: Plomo.

3.- Modelo: M15, Serie / Dimensiéon: 3079, Color: Acero/
Verde.

4 - Serie / Dimension: 45X34X100, Color: Acero.

5.- Serie / Dimension: 61X32X72, Color: Rojo/ plateado,
Hornillas: 02

6.- Modelo: S302NBHW, Serie / Dimension: 91100048, C
Blanca.

7.- Color: Plomo gris.

8.- Serie / Dimensién: S/S, Color: Blanco, Con platillo/ De
reloj

9.- Modelo: N50OE Serie / Dimensién: S/S, Color: Neg
Rango Brix : 50-90%
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Nombre de la asignatura:

QUIMICA GENERAL E INORGANICA

Codigo:1P33016

Ciclo: |

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCE
PESQUEROS Y ALIMENTOS

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERIA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Neutralizador de Gases

2.- Destilador de Agua

3.- Destilador de Nitrégeno (Amoniaco)
4.- Equipo Extractor de Grasas 0 Aceites
5.- Bomba de Vacio

6.- Viscosimetro Béasico

7 .- Estufa

8.- Balanza Analitica

9.- Digestor de Nitrogeno

10- Centrifuga

1.- Serie / Dimensién: 212845, Color: Crema/Azul
2.- Serie / Dimension: 11580511J, Color: Crema/Granate

3.- Modelo: UDK-129, Serie / Dimension: 214733, Color:
Plomo/Crema.

4 - Modelo: SER148, Serie / Dimension: 14629

5.- Modelo:wpre22205p Serie / Dimensiémis110000277p Color:
Azuknegro.

6.- Modelo: VISCOBASIC, Serie / Dimensiéon: UVSR11048
Color: Negro-Crema.

7.- Modelo: S/M, Serie / Dimensién: 1107100, Color: Rojo
Crema.

8.- Modelo: S/M, Serie / Dimensién: 25950815, Color: Crer

9.- Modelo: S/M, Serie / Dimensién: 169335, Color:
Cromado/Crema.

10- Modelo:PLE036, Serie / Dimensién: 907190, Color:
Celeste/Blanco.
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Nombre de la asignatura:

INTRODUCCION A LA INFORMATICA

Cédigo: 1P33022

Ciclo:ll

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPQOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de ensefianza:
LABORATORIO DE COMPUTACION

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERIA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- 16 Unidades Central de proces@€PU
2.- 16 Monitores LED

3. - 16 Teclados KEYBOARD

4 .- 15 Estabilizadores

5.- 01 Proyector

1.- CPU: Color negro

2.- Modelo: E1941S

3.- c/mouse., Color: negro
4. - Modelo: FES-10.

5.- Modelo: PLX-417, Serie / Dimension: X4LM880763L,
Color: Blanco/ Negro

Nombre de la asignatura:

QUIMICA ORGANICA

Cdbdigo:1P33031

Ciclo: Ill

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza
LABORATORIO RQHEIMICA ORGANICAII

FACULTAD DE FARMACIA Y BIOQUIMIC/
LABORATORIOS PAB.A-2do NIVEL

1.- Centrifuga

2.- Destilador de Agua

3.- Equipo de Bafio Maria
4.- Estufa de Secado

1.- Modelo/Tipo: PLC-036, Serie / Dimension: 109329, Col
AzulBlanco.

2.- Serie / Dimension: 11576911J, Color: Grinda/Crema.
3.- Modelo/Tipo: YCW-010E, Serie / Dimension: 109315,
Color: Celeste/Plomo.
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5.- Equipo Cromatografico
6.- Manta de Calentamiento para Laborator
7.- Rota pavor

8.-Lampara Ultravioleta Infrarroja

9.- Potenciometro

10.- Refrigeradora Eléctrica Domestica
11.- Balanza Analitica

12.- Bomba de Vacio de Alta Presion

13.- Calentador Tipo Plancha de Laboratori

4.- Modelo/Tipo: ED-23, Serie / Dimensi®6:21913, Color:
Plomo/Rojo, Capacida80-60 Litros.

5.- Serie / Dimensiéon: 1808, Color: Crema/Azul.

6.- Modelo/Tipo: LAB92000500, Serie / Dimension:
902510682, Color: Azul/Crema, Capacidad: 500 Mililitros.

7.- Serie / Dimensién: 10261, Color: Crema/Azul.
8.-.- Serie / Dimensién: 1812, Color: Crema/Azul.

9.- Modelo/Tipo: PH211, Serie / Dimension: 8288611
10.- Serie / Dimension: 101066977, Color: Plomo.

11.- Serie / Dimensiéon: X050789, Color: Blanco

12.- Modelo/Tipo: WP6222050, Serie / Dimensién:
CG68806110XColor: Azul.

13.- Serie / Dimensién: 203419, Color: Azul/Plomo

Nombre de la asignatura:

FISICOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Cdbdigo:1P33034

Ciclo:lll

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS
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Laboratorios de ensefianza

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCE
PESQUEROS Y ALIMENTOS

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERIA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Viscosimetro Basico
2.- Agitador

3.- Espectrofotdmetro

1.- Modelo: VISCOBASIC, Serie / Dimension: UVSR1104¢
Color: Negro-Crema

2.- Modelo: UFR30, Serie / Dimension: 20712, Color:
Crema/Cromado

3.- Modelo: S-199, Serie / Dimension: 0215192E, Color:
Crema

Nombre de la asignatura:

FISICA

Cdbdigo:1P33037

Ciclozlll

LABORATORIOS, TALLERES U OTRC(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPQOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza
LABORATORIO DE FiSICA (1)
FACULTAD DE CIENCIAS.

1.-Mddulo de equipos para el experimen
de Mecanica (estatica, cinematic
dindmica y trabajot energia)

1.- El equipo completo viene almacenado en cajas firn
apilables y compactas, con interiores de hule espuma y taf
software para experimentacion interactiva interTESS
literatura para la ejecucion de experimentos correspondier
al contenido de la caja se encuentran disponibles.

Material del equipo: Aluminio y plastico. Color: Blan
amarillo-negro.
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2.-Médulo de equipos para el experimen
de Hidrostatica (Densidad, Presion, va
comunicantes)

3.- Voltimetro, los cuales son emplead
para el trabajo practico de electricidad.

4.- Maquina de Wimshurt, para observar,
carga eléctrica.

5.-Balanza analitica
6.-Balanza digital

7.- Jaula de Faraday, para el experime
de aisladores eléctricos

8.- Soporte universal

9.- Mechero de bunsen.

2.- Material del equipo: Vidrio transparente.

El equipo consta de un manémetro en U, sensor de presio
sonda manométrica, manguera y acoples, depdsito de agu
jeringa de 50 ml, liqguido manométrico (alcohol, diésel, agu
coloreada, etc.)

3.- Material del equipo: Tiene protector plastico. Es digital.
Color: Azul-gris.

- Modelo: PCE-DC 41
- Pantalla LCD de 4 digitos.

- Funcién de aparato automético. Manejable
- 50 horas de duracion de la bateria

- Funcién HOLD

- Funcién punto maximo

- Funcién cero

- Luz de fondo de pantalla

Rango : Voltaje DC (punto maximo variante) : 600
Resolucion: 0,1 V

Precision: £ 1,5 % + 8 digitos

4.- Material del equipo: Plastico aislante.

- Rueda de surco de vidrio acrilico con manivela, la diferer
de potencial puede ajustarse.

- Diametro de disco: 30 cm

- Voltaje maximo: 160 KV
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- Longitud méxima de la chispa: 60 mm en condiciones de
humedad del aire.

- Dimensiones(mm): 369 x 190 x 450

5.- Serie / Dimension: X050789, Color: Blanco.
6.- Serie / Dimension: 27109328 , Color: Crema
7.- Malla metalica. Bateria de 9 Voltios

8.- Base o pie horizontal: Hecho de hierro fundido, es pesg
y en forma de rectangulo. Consta ademas de una varilla
cilindrica vertical que va insertada en la base cerca de und
los lados y sirve para sujetar elementos como pinzas
mediante dobles nueces.

9.-Esta constituido por un tubo vertical que va enroscado &
pie metalico con ingreso para el flujo de gas.

- Material: acero inoxidable

- Longitud del tubo: hasta 155 mm.

- Didmetro de tubo: 16 mm.

- Llave reguladora de ingreso de gas de %

- Llave reguladora de ingreso de aire de 1/4.

- Apto para trabajar con gas natural.
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Nombre de la asignatura:

TECNOLOGIA DE PASTAS VEGETALES

Cadigo:1P33035

Ciclo:lll

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE EXPERIMENTAL DE
PRODUCTOS PESQUEROS Y ALIMENTA

FACULTAD DE INGENMERISQUERIA Y
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Licuadora Industrial.
2.- Maguina Pulpeadora

3.- Cocina a gas.

4.- Congeladora eléctrica horizontal.

5.- Balanza de precision.
6.- Balanza.

7 - Refractometro.

1.- Serie / Dimensién: 45X34X100, Color: Acero, Con 0O
ruedas

2.- Serie / Dimension: 67X30X111, Color: Acero/ Azul, Cq
ruedas.

3.- Serie / Dimension: 61X32X72, Color: Rojo/ plateado,
Hornillas: 02

4 - Modelo: S302NBHW, Serie / Dimensiéon: 91100048, C
Blanca

5.- Color: Plomo gris

6.- Serie / Dimension: S/S, Color: Blanco, Con platillo/ De
reloj

7.- Modelo: N-50E, Serie / Dimension: S/S, Color: Ng¢
Rango Brix : 0-50% y Rango Brix : 50-90%
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Nombre de la asignatura:

QUIMICA ANALITICA

Codigo:1P33041

Cicla IV

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza
QUIMICA ANALITICA I

FACULTAD DE FARMACIA Y BIOQUIMIC/
LABORATORIOS PAB.C-1er PLANTA -IC

1.- Agitador Mag

nético

2.- Balanza Analitica

3.- Espectrofotdbmetro Digital

4 - Estufa de Secado Con Control Mecanicq

1.- Serie / Dimensi6rdo5-008659, Color: Celeste/Blanco.
2.- Modelo: BAS31PLUS, Serie / Dimension: 598715/18
3.- Modelo: UV752, Serie / Dimension: 201605006

4 .- Serie / Dimension: C-S-021205, Color: Rosado/Plomo.
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Nombre de la asignatura:

ESTADISTICA

Cadigo:1P33043

Ciclo:lV

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE COMPUTACION

FACULTAD DE INGEMMERISQUERIA Y
ALIMENTOS. PISCO.

1.- 16 Unidades Central de proces@€PU
2.- 16 Monitores LED

3. -16 Teclados KEYBOARD

4 .- 15 Estabilizadores

5.- 01 Proyector

1.- CPU: Color negro

2.- Modelo: E1941S

3.- c/mouse., Color: negro
4. - Modelo: FES-10.

5.- Modelo: PLX-417, Serie / Dimension: X4LM880763L,
Color: Blanco/ Negro

Nombre de la asignatura:

BIOLOGIA APLICADA

Cdbdigo:1P33045

Ciclo:lV

LABORATORIOS, TALLERES U OTRC(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

BIOLOGIA/ HISTOLOGIA ANIMAL/FISIOL(
ANIMAL/GENETICA

FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOOGICAS
PISO-LABORATORIOEA

1.- Microscopio Binocular
2.- Procesador Automatico de Tejidos
3.- Estufa Mecanica

4 - Bafio Maria

1.- Modelo: AN4G10609, Serie / Dimension: 3144001689,
Color: Blanco/Azul.

2.- Modelo: STP120-2, Serie / Dimension: STP122-2920-]
Color: Blanco/Azul.

3.- Modelo: S/Modelo, Serie / Dimension: S/Serie, Color:
Plateado
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5.- Incubadora
6.- Licuadora Eléctrica
7 .- Refrigeradora Eléctrica Domestica

8.- Microscopio Binocular/Camara

4 - Modelo: HH2, Serie / DimensidW\W1000DC, Color:
Crema.

5.- Modelo: EN 055, Serie / Dimension: 04.2728|or:
Crema.

6.- Licuadora Eléctrica: Sirve para refinar muestras.

7 .- Modelo: 1341GWASN4, Serie / Dimensién: 151005993
Color: Gris.

8.- Modelo: S/Modelo, Serie / Dimension: 3150001956,
Color: Blanco/Azul

Nombre de la asignatura:

COMPUTACION Y PROGRAMACION

Cdbdigo:1P33046

Ciclo:lV

LABORATORIOS, TALLERES U OTRC(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPQOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza
LABORATORIO DE COMPUTACION

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERIA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- 16 Unidades Central de proces@€PU
2.- 16 Monitores LED

3. - 16 Teclados KEYBOARD

4.- 15 Estabilizadores

5.- 01 Proyector

1.- CPU: Color negro

2.- Modelo: E1941S

3.- c/mouse., Color: negro
4. - Modelo: FES-10.

5.- Modelo: PLX-417, Serie / Dimension: X4LM880763L,
Color: Blanco/ Negro
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Nombre de la asignatura:

METODOS ESTADISTICOS APLICADOS A LA INDJ
DE ALIMENTOS

Cadigo:1P33052

Ciclo:Vv

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDJE VINCULADQO
COMPETENCIA

EQUIPQOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de ensefianza
LABORATORIO DE COMPUTACION

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- 16 Unidades Central de proces@€PU
2.- 16 Monitores LED

3. - 16 Teclados KEYBOARD

4 .- 15 Estabilizadores

5.- 01 Proyector

1.- CPU: Color negro

2.- Modelo: E1941S

3.- c/mouse., Color: negro
4. - Modelo: FES-10.

5.- Modelo: PLX-417, Serie / Dimension: X4LM880763L,
Color: Blanco/ Negro
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Nombre de la asignatura:

BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Cadigo 1P33054

Ciclo:Vv

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCE
PESQUEROS Y ALIMENTOS.

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Equipo de Extractor de Grasa o Aceites
2.- Bafio Maria

3.- Estufa

4.- Balanza Analitica

5.- Centrifuga

6.- Potenciometro

7 .- Espectrofotdmeab

1.- Modelo: SER148, Serie / Dimension: 214629

2.- Modelo: YCW-010E , Serie / Dimension: 16008, Color
Celeste/Cromado

3.- Modelo: S/IM, Serie / Dimensién: 1107100, Color: Roj
Crema

4 - Modelo: S/IM, Serie / Dimension: 25950815, Color:
Crema

5.- Modelo: PLC-036 , Serie / Dimension: 907190, Color
Celeste/Blanco

6.- Modelo: HI2211 , Serie / Dimension: 08172268 , Colo
CREMA

7.- Modelo: S-199, Serie / Dimension: 0215192E, Color:
Crema.
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Nombre de la asignatura:

METODOS NUMERICOS

Cadigo:1P33055

Ciclo:Vv

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza
LABORATORIO DE COMPUTACION

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- 16 Unidades Central de proces@€PU
2.- 16 Monitores LED

3. - 16 Teclados KEYBOARD

4 .- 15 Estabilizadores

5.- 01 Proyector

1.- CPU: Color negro
2.- Modelo: E1941S
3.- c/mouse., Color: negro

4. - Modelo: FES-10.

5.- Modelo: PLX-417, Serie / Dimension: X4LM880763L,

Color: Blanco/ Negro
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Nombre de la asignatura:

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Cadigo:1P33057

Cicla v

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCE
PESQUEROS Y ALIMENTOS

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

1.-Espectrofotébmetro
2.-Agitador
3.-Balanza analitica
4 -Refractometro

5.-Potenciémetro

1.- Modelo: S-199, Serie / Dimension: 0215192E, Color:
Crema

2.- Modelo: UFR30, Serie / Dimensiéon: 20712, Color:
Crema/Cromado

3.- Modelo: S/IM , Serie / Dimension: 25950815, Color: Cré¢

4 - Modelo: S/IM , Serie / Dimension: 0165247, De mano
799

5.- Modelo: HI2211 , Serie / Dimension: 08172268 , Colo
Crema
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Nombre de la asignatura:

TRANSFERENCIA DE CALOR Y MASA

Cadigo:1P33062

Ciclo:VI

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza
LABORATORIO DE COMPUTACION

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- 16 Unidades Central de proces@€PU
2.- 16 Monitores LED

3. - 16 Teclados KEYBOARD

4.- 15 Estabilizadores

5.- 01 Proyector

1.- CPU: Color negro
2.- Modelo: E1941S
3.- c/mouse., Color: negro

4. - Modelo: FES-10.

5.- Modelo: PLX-417, Serie / Dimension: X4LM880763L,

Color: Blanco/ Negro
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Nombre de la asignatura:

TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cadigo:1P33063

Ciclo:VI

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE TOXICOLOGIA;
TOXICOLOGIA Y QUIMICA LEGAL

FACULTAD FARMACIA Y BIOQUIMICA- I(

1.- Centrifuga Universal

2.- Estufa de Secado

3.- Espectrofotbmetro UV -Visible
4.- Mufla

5.- Balanza Analitica

6.- Refrigeradora Eléctrica Domestica

1- Modelo: PLE012E, Serie / Dimension: 103501, Co
Marroén.

2.- Modelo:EDB53, Serie / Dimensiéni0-12489, Color
Crema/Rojo.

3.- Modelo: UV-2100, Serie / Dimension: BH12011203006

4 - Modelo: FB1410M.33, Serie / Dimension: 1257060675
Color: Plomo.

5.- Modelo:BB4+31, Serie / Dimension: 29210490, Color
Blanco/Celeste.

6.- Modelo:GG151SA, Serie / Dimension: 211KR00150,
Color: Blanco.
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Nombre de la asignatura:

REFRIGERACION Y CONGELACION DE ALIMENT/{

Cdbdigo:1P3264

Ciclo:VI

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE EXPERIMENTAL DE
PRODUCTOS PESQUEROS Y ALIMENTA

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Congeladora eléctrica horizontal.

1.- Modelo: S302NBHW, Serie / Dimension: 91100048, C

Blanca
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Nombre de la asignatura:

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cd6digo:1P3365

Ciclo:VI

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA E
INMUNOLOGIA / 2DO PISO

FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA
ZOOTECNIA- CHINCHA.

1.- Autoclave

2 .- Estufa

3.- Centrifuga

4 - Bafio de Maria
5.- Balanza Analitica

6.- Refrigeradora Eléctrica Domestica

1.- Modelo: S/M, Serie / Dimensién: 015586, Color:
Crema/Verde.

2.- Modelo: S/M, Serie / Dimensién: 1107100, Color: Rojc
Crema

3.- Modelo: 1206-13, Serie / Dimensién: 0000623, Color:
Blanco/Azul

4 - Modelo: YCW-010E, Serie / Dimension: 16008, Color
Celeste/Cromado.

5.- Modelo/Tipo: JA 303P, Serie / Dimensién: JA 303P-
20881806001, Color: Blanco/Azul.

6.- Serie / Dimension: E00006549400921113, Color: Platz
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Nombre de la asignatura:

INGENIERIA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS Y
CARBONATADAS

C6digo:1P3366

Ciclo:VI

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPQOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de ensefianza

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCE
PESQUEROS Y ALIMENTOS

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Destilador de agua
2.- Bomba de Vacio

3.- Balanza Analitica

4 - Balanza Electronica

5.- Potenciometro

1.- Dimension: 11580511J, Color: Crema/Granate.

2.- Modelo: WP6222050, Serie / Dimension: 06110000277,
Color: Azul-Negro.

3.- Modelo: $M, Serie / Dimensién: 25950815, Color: Cren
4 - Modelo: S/M, Serie / Dimension: 27109328, Color: Crer

5.- Modelo: HI2211, Serie / Dimension: 08172268, Color:
Plomo.
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Nombre de la asignatura:

ANALISIS Y QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Cdbdigo:1P3d71

Ciclo:VlI

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCE
PESQUEROS Y ALIMENTOS

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Neutralizador de Gases

2.- Destilador de Agua

3.- Destilador de Nitrégeno (Amoniaco)
4.- Equipo Extractor de Grasas 0 Aceites
5.- Bomba de Vacio

6.- Viscosimetro Béasico

7 .- Estufa

8.- Balanza Analitica

9.- Digestor de Nitrdgeno

10- Centrifuga

11 - Espectrofotémetro

12 - Balanza Determinadora de Humedad
13- Refractémetro

14 - Potencidmetro

1.- Serie / Dimensién: 212845, Color: Crema/Azul.
2.- Dimensioén: 11580511J, Color: Crema/Granate.

3.- Modelo: UDK-129 Serie / Dimension: 214733, Color:
Plomo/Crema.

4 - Modelo: SER148, Serie / Dimension: 214629

5.- Modelo: WP6222050, Serie / Dimension: 06110000277,
Color: Azul-Negro

6.- Modelo: VISCOBASIC, Serie / Dimensiéon: UVSR11048
Color: Negro- Crema.

7.- Modelo: S/M, Serie / Dimensién: 1107100, Color: Roja
Crema

8.- Modelo: S/M, Serie / Dimensién: 25950815, Color: Crer

9.- Modelo: S/M, Serie / Dimensién: 169335, Color:
Cromado/Crema.

10- Modelo: 1206-13, Serie / Dimension: 0000623, Color
Blanco/Azul
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11 - Modelo: UV2100, Serie / Dimensién: B10031004009,
Color: Crema.

12.- Modelo: S/M, Serie / Dimensién: 26911031, Color:
Crema.

13- Modelo: S/IM, Serie / Dimension: 0165247, De mano
799

14 - Modelo: HI2211, Serie / Dimension: 08172268, Color:
Plomo.

Nombre de la asignatura:

REOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cédigo:1P33072

Ciclo:VII

LABORATORIOS, TALLERES U OTRC(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de ensefianza

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCE
PESQUEROS Y ALIMENTOS

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Bafio Maria

2.- Viscosimetro Bésico.

3.- Estufa.

4.- Balanza Electronica.

5.- Centrifuga

6.- Balanza Determinadora de Humedad
7.- Refractdmetro.

8.- Agitador

1.- Modelo: YCW-010E, Serie / Dimensién: 16008, Color:
Celeste/Cromado.

2.- Modelo: VISCOBASIC, Serie / Dimension: UVSR11048
Color: Negro- Crema.

3.- Modelo: S/M, Serie / Dimension: 1107100, Color: Rojd
Crema

4 - Modelo: S/M, Serie / Dimension: 27109328, Color: Crer

5.- Modelo: 1206-13, Serie / Dimensién: 0000623, Color:
Blanco/Azul
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6.- Modelo: S/M, Serie / Dimensién: 26911031, Color: Crer

7.- Modelo: S/IM , Serie / Dimension; 0165247, De mano
799

8- Modelo: UFR30, Serie / Dimension: 20712, Cq
Crema/Cromado.

Nombre de la asignatura:

INGENIERIA DE CONSERVAS

Cdbdigo:1P33073

Ciclo:VII

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

EXTENSION DEL LABORATORIO DE AN/
DE PROCESOS PESQUEROS Y ALIMEN

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Autoclave
2.- Cerradora de Latas
3.- Balanza Electronica.

4 - Potencidémetro

1.- Modelo: S/M, Serie / Dimensiéon: 015586, Color:
Crema/Verde.

2.-Material: Acero Inoxidable
3.- Modelo: S/M, Serie / Dimensién: 27109328, Color: Crer

4 - Modelo: HI2211, Serie / Dimensién: 08172268, Color:
Plomo.
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Nombre de la asignatura:

INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE PRODUCTOS LA

Cadigo:1P33075

Ciclo:VlI

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE PANIFICACION Y
PRODUCTOS LACTEQOS

FACULTAD DEGENIERIA PESQUERA Y
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Batidora Eléctrica
2.- Horno Eléctrico Pastelero
3.- Licuadora Industrial

4 .- Atomizador

1.- Modelo: S/M, Serie / Dimension: 0752007, Color: Bla

Capacidad: 15 litros.

2.- Modelo: MAXITO, Serie / Dimension:; 0710020, Color:
3.- Modelo:LF15-2, Serie / Dimension: 1163, Color: Cromx

4 - Modelo: ATM/2000, Serie / Dimensién: 21201006, Col
Gris, C/Compresora , con motor Serie 2010120456 de colc

gris
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Nombre de la asignatura:

EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

Cadigo:1P33076

Ciclo:VlI

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE PANIFICACION Y
PRODUCTOS LACTEOS

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

No se utiliza ningln equipo. Solo se utilizan
las dos mesas de acero inoxidable

Mesas: Material tablero : acero inoxidable

Medidas: 2 metros x 1.20 metros
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Nombre de la asignatura:

INGENIERIA DE ALIMENTOS :II
TRANSFERENCIA DE MASA

Cadigo:1P33081

Ciclo:VIII

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCE
PESQUEROS Y ALIMENTOS

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Balanza Determinadora de Humedad

2 .- Balanza Electrénica.

1.- Modelo: S/M, Serie / Dimension: 26911031, Color: Crem
2.- Modelo: S/M, Serie / Dimension: 27109328, Color: Crem

Nombre de la asignatura:

INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE ACEITES Y GRA
COMESTIBLES.

Cdbdigo:1P33084

Cicla VIII

LABORATORIOS, TALLERES U OTRC(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPQOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCE
PESQUEROS Y ALIMENTOS

1.- Equipo de Extractor de Grasa o Aceites
2.- Autoclave

3.- Bafio Maria

1.- Modelo: SER148, Serie / Dimension: 214629

2.- Modelo: S/M, Serie / Dimension: 015586, Color:
Crema/Verde.
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FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

4.- Estufa

5.- Digestor de Nitrogeno
6.- Centrifuga

7.- Agitador

3.- Modelo: YCW-010E, Serie / Dimensiéon: 16008, Color:
Celeste/Cromado.

4.- Modelo: S/M, Serie / Dimensién: 1107100, Color: Rojo
Crema

5.- Modelo: S/M, Serie / Dimensiéon: 169335, Color:
Cromado/Crema.

6.- Modelo: 1206-13, Serie / Dimensién: 0000623, Color:
Blanco/Azul

7.- Modelo: UFR30, Serie / Dimensiéon: 20712, Color:
Crema/Cromado.

Nombre de la asignatura:

INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE PRODUCTOS
HIDROBIOLOGICOS

Cdbdigo:1P33085

Ciclo:VIll

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPQOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de ensefianza

LABORATORIO DE EXPERIMENTAL DE
PRODUCTOS PESQUEROS Y ALIMENTA

1.- Maquina moledora de carne.

2.- Cocina a gas.

3.- Congeladora eléctrica horizontal.

4.- Balanza de precision.

1.- Modelo: P98L, Serie / Dimension: 224087, Color: Acerc

2.- Serie / Dimension: 61X32X72, Color: Rojo/ plateado, N
Hornillas: 02
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FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA | 5.- Balanza. 3.- Modelo: S302NBHW, Serie / Dimensién: 91100048, Co
ALIMENTOS. PISCO. Blanca.

4.- Color: Plomo gris.

5.- Serie / Dimension: S/S, Color: Blanco, Con platillo/ De 1
Nombre de la asignatura: Cdbdigo:1P33091 Ciclo:IX

INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE FRUTAS, HORTA
CEREALES

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPQOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de ensefianza

LABORATORIO DE EXPERIMENTAL DE
PRODUCTOS PESQUEROS Y ALIMENTA

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Licuadora Industrial.

2.- Maquina Pulpeadora

3.- Cocina a gas.

4.- Congeladora eléctrica horizontal.
5.- Balanza de precision.

6.- Balanza.

7 .- Refractometro.

8.- Balanza Determinadora de Humedad

1.- Serie / Dimensién: 45X34X100, Color: Acero, Con 04
ruedas

2.- Serie / Dimension: 67X30X111, Color: Acero/ Azul, Cor
ruedas.

3.- Serie / Dimension: 61X32X72, Color: Rojo/ plateado, N
Hornillas: 02

4 - Modelo: S302NBHW, Serie / Dimension: 91100048, Co
Blanca

5.- Color: Plomo gris
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9 - Liofilizador
10- Balanza Electronica

11.- Determinador de Humedad

6.- Serie / Dimensioén: S/S, Color: Blanco, Con platillo/ De 1

7.- Modelo: N-50E, Serie / Dimension: S/S, Color: Negro,
Rango Brix : 0-50% y Rango Brix : 50-90%

8.- Modelo: S/M, Serie / Dimensiéon: 26911031, Color: Crem
9.-Modelo: 20612D, con bomba de vacio.

10- Modelo: S/M, Serie / Dimension: 27109328, Color: Crer
11.- Modelo: S/M, Serie / Dimension: 26911031, Color: Crer

Nombre de la asignatura:

INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE PRODU
CARNICOS

Cédigo:1P33101

Ciclo:X

LABORATORIOS, TALLERES U OTRC(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE EXPERIMENTAL DE
PRODUCTOS PESQUEROS Y ALIMENTA

FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
ALIMENTOS. PISCO.

1.- Maquina moledora de carne.

2.- Maquina Moledora de carne (Cuter).
3.- Embutidora

4 .- Licuadora Industrial.

5.- Cocina a gas.

1.- Modelo: P98L, Serie / Dimensién; 224087, Color: Acerc
2.-Modelo: ASEA, Serie / Dimension: S/s, Color: Plomo.

3.- Modelo: M15, Serie / Dimensiéon: 3079, Color: Acero/
Verde.

4 - Serie / Dimension: 45X34X100, Color: Acero.
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6.- Congeladora eléctrica horizontal.

7.- Balanza de precision.

5.- Serie / Dimensién: 61X32X72, Color: Rojo/ plateado, N
Hornillas: 02

6.- Modelo: S302NBHW, Serie / Dimension: 91100048, Co

8.- Balanza. s,
7 .- Color: Plomo gris.
8.- Serie / Dimension: S/S, Color: Blanco, Con platillo/ De
Nombre de la asignatura: Cdbdigo:1P33102 Ciclo:X

NUTRICION

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPQOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de enseflanza

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA | - ]
CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS

FACULTAD DE FARMACIA Y BIOQUIMIC/
LABORATORIOS PAB.B-2do NIVEL

1.- Balanza analitica

2.- Balanza

3.- Bafio de Maria

4 .- Tallimetro

5.- Centrifuga

6.- Balanza Determinadora de Humedad

7 .- Equipo de Titulacion

1.- Modelo: S/M, Serie / Dimension: 25950815, Color: Crem
2.- Serie / Dimension: S/S, Color: Blanco, Con platillo/ De 1

3.- Modelo: YCW-010E, Serie / Dimension: 16008, Color:
Celeste/Cromado.

4 - Material: Acero inoxidable.

5.- Modelo: 1206-13, Serie / Dimensién: 0000623, Color:
Blanco/Azul

6.- Modelo: S/M, Serie / Dimensién: 26911031, Color: Crem

7.- Buretay vaso de precipitado: Materia de vidrio.
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Nombre de la asignatura:

BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Codigo:1P33103

Ciclo:

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPQOS:

CARACTERISTICAS

Laboratorios de ensefianza

BIOTECNOLOGIA/ BIOLOGIA MOLECULA
MICROBIOLOGIIA INDUSTRIAL

FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS-1
PISO.

1.- Microscopio

2.- Bafio Maria

3.- Transiluminador

4.- Agitador Vortex

5.- Balanza Analitica

6.- Camara De Electroforesis

7 .- Espectrofotometro

1.- Modelo: PRIMO STAR, Serie / Dimensién: 3144002210,
Color: Blanco/Azul.

2.- Modelo: JISWB22T, Serie / Dimension: 08004, X=olor:
Verde.

3.- Modelo: TU1002Serie / Dimensién: 1200802012, Color:
Plomo/Negro.

4 - Modelo: 230\MEU Serie / Dimension: 2802175, Color:
Blanco.

5.- Modelo: PW254Serie / Dimension: AE4381014, Color:
Blanco.

6.- Modelo: MGV 10Xerie / Dimension: S/SERIE, Color:
Transparente.

7.- Modelo: ELIOS GAGMerie / Dimension: UVG 154911
Color: Crema.
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Nombre de la asignatura:
MATEMATICA SUPERIOR

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL
ECUACIONES DIFERENCIALES
ESTADISTICA

METODOS ESTADISTICOS APLICADOS /
INDUSTRIA DE ALIMENETOS

METODOS NUMERICOS

Cddigo:

1P33015
1P33026
1P33032
1P33043
1P33052
1P33055

Ciclo:

LABORATORIOS, TALLERES U OTRC(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPQOS:

CARACTERISTICAS

BIBLIOTECA FILIAL PISCO FO3L01B101

Textos Universitarios de Matematica y
Estadistica

Ambiente de la sala de lectura de la Biblioteca Filial Pisco, ¢
textos de asignaturas de matematica y estadistica a través |
catalogos de libros:

https://biblioteca.unica.edu.pe/user/home
Busqueda de libros de Matematica y estadistica:

Digitalia (digitaliapublishing.com)

Plataforma recursos electronicos:

https://sisbib.unica.edu.pe

Acceso al servicio de Libros Electrénicos: E-LIBRO CATED
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Link de Acceso:

https://elibro.net/es/Ic/unslg/login_usuario/?next=/es/Ic/unslg

finicio/
Nombre de la asignatura: Cadigo: Ciclo:
QUIMICQ GENERAL E INORGANICA 1P33016 |
QUIMICA ORGANICA 1P33031 1]
FISICO QUIIMICA DE LOS ALIMENTOS | 1P33034 1]
QUIMICA ANALITICA 1P33041 vV
TERMODINAMICA 1P33051
BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS 1P33054
BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA 1P33061 VI
TRANSFERENCIA DE CALOR Y MASA | 1P33062 VI
TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 1P33063 VI
MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS | 1P33065 VI
ANALISIS Y QUIMICA DE LOS ALIMENTO 1P33071 Vil

LABORATORIOS, TALLERES U OTRC(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS
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BIBLIOTECA FILIAL PISCO FO3L01B101 | Textos Universitarios del area de quimica y| Ambiente de la sala de lectura de la Biblioteca Filial Pisco, ¢

bioguimica textos de asignaturas de quimica y bioquinziteavés de
catalogos de libros:

https://biblioteca.unica.edu.pe/user/home

Busqueda libros de quimica y bioquimica

Digitalia (digitaliapublishing.com)
Plataforma recursos electronicos:

https://sisbib.unica.edu.pe

Acceso al servicio de Libros Electrénicos: E-LIBRO CATED

Link de Acceso:
https://elibro.net/es/Ic/unslg/login_usuario/?next=/es/Ic/unsig
/inicio/
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Nombre de la asignatura:
LIDERAZGO

LENGUAJE Y COMUNICACION
ETICA'Y SOCIEDAD
SOCILOGIA AMBIENTAL

DEFENSA NACIONAL Y DESASTRES
NATURALES

REDACCION Y TECNICAS DE COMUNIC;

Cadigo:

1P33013
1P33014
1P33021
1P33023
1P33024
1P33025

Ciclo:

LABORATORIOS, TALLERES U OTRC(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

BIBLIOTECA FILIAL PISCO FO3L01B101

Textos Universitarios del area de asignatur
generales

Ambiente de la sala de lectura de la Biblioteca Filial Pisco, ¢
textos de asignaturas generales del programa académico di
ingenieria de alimentos a través de catalogos de libros:

https://biblioteca.unica.edu.pe/user/home
Plataforma recursos electrénicos:

https://sisbib.unica.edu.pe

Acceso al servicio de Libros Electrénicos: E-LIBRO CATED

Link de Acceso:
https://elibro.net/es/Ic/unslg/login_usuario/?next=/es/Ic/unslg
/inicio/
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Nombre de la asignatura:
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

INGENIERIA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS Y
CARBONATADAS

REOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
INGENIERIA DE CONSERVAS

INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE PRODUCTOS
LACTEOS

EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE ACEITES Y
GRASAS COMESTIBLES

INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE PRODUCTOS
HIDROBILOGICOS

INGENIERIA Y TECNILOIOGIA DE FRUTAS Y
HORTALIZAS Y CEREALES

INGENIERIA Y TECNOLOGIA DE PRODUCTOS
CARNICOS

Cadigo:

1P33057
1P33066
1P33072
1P33073
1P33075
1P33076
1P33084

1P33085
1P33091
1P33101

Ciclo:

Vi
VII
VII
VII
VII
VIII

VI

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

BIBLIOTECA FILIAL PISCO FO3L01B101

Textos Universitarios del area de asignatur
especificas y de especialidad

Ambiente de |la sala de lectura de |la Biblioteca Filial Pisco, ¢
textos de asignaturas especificas y de especialidad del
programa académico de ingenieria de alimentos a traves de
catalogos de libros:

229



https://biblioteca.unica.edu.pe/user/home
Plataforma recursos electronicos:

Acceso al servicio de base de datos (libros electrénicos,
articulos cientificos, revistas académicas de investigacion) \
herramientas digitales

https://sisbib.unica.edu.pe

Acceso al servicio de Libros Electréonicos: E-LIBRO CATED

Link de Acceso:
https://elibro.net/es/Ic/unslg/login_usuario/?next=/es/Ic/unsig
finicio
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Nombre de la asignatura:
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

INVESTIGACION CUALITATIVA Y
CUANTITATIVA

PROYECTO DE TESIS

Cadigo:

1P33044
1P33095
1P33105

LABORATORIOS, TALLERES U OTR(
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULA
LA COMPETENCIA

EQUIPOS:

CARACTERISTICAS

BIBLIOTECA FILIAL PISCO FO3L01B101

Textos Universitarios del area de asignatur
de investigacion

Ambiente de la sala de lectura de la Biblioteca Filial Pisco, ¢
través de:

Busqueda de libros de metodologia de la investigacion

Digitalia (digitaliapublishing.com)

Plataforma recursos electronicos:

Acceso al servicio de base de datos (libros electronicos,
articulos cientificos, revistas académicas de investigacion) y
herramientas digitales

https://sisbib.unica.edu.pe
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