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RESOLUCIÓN DECANAL N° 213-2021-D-FIPA-UNICA 
      

Pisco, 30 diciembre del 2021 

VISTO :  

El Oficio N° 115-2021-PAIA-FIPA-UNICA, de fecha 30 de diciembre del año 2021, presentado por el 
director de la Escuela Profesional de Ingeniería de Alimentos de la Facultad de Ingeniería Pesquera y de Alimentos 
�G�H�� �O�D�� �8�Q�L�Y�H�U�V�L�G�D�G�� �1�D�F�L�R�Q�D�O�� �³�6�D�Q�� �/�X�L�V�� �*�R�Q�]�D�J�D�´���� �P�H�G�L�D�Q�W�H���H�O cual se sustenta el nuevo Plan de Estudios del 
Programa Académico de Ingeniería de Alimentos, el mismo que se pone a disposición del Consejo de Facultad, 
para su aprobación. 

 

CONSIDERANDO:  

Que, mediante Resolución Rectoral N° 1817-R-UNICA-2021, de fecha 20 de agosto del 2021 resuelve 
�S�U�R�U�U�R�J�D�U���H�O���P�D�Q�G�D�W�R���G�H���O�D�V���D�X�W�R�U�L�G�D�G�H�V���H���L�Q�W�H�J�U�D�Q�W�H�V���G�H���O�R�V���y�U�J�D�Q�R�V���G�H���J�R�E�L�H�U�Q�R���G�H���O�D���8�Q�L�Y�H�U�V�L�G�D�G���Q�D�F�L�R�Q�D�O���³�6�D�Q��
�/�X�L�V���*�R�Q�]�D�J�D�´�����K�D�V�W�D���H�O���������G�H���H�Q�H�U�R���G�H�O���������������H�Q���F�X�P�S�O�L�P�L�H�Q�W�R���G�H�O���D�U�W�t�F�X�O�R�����ƒ���G�H�O���'�H�F�U�H�W�R���/�H�J�L�V�O�D�W�L�Y�R�������������\���O�D��Le 
N° 30220 Ley Universitaria  

Que, mediante el informe de Observaciones, emitido por la Superintendencia Nacional de Educación 
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 
emitió la Resolución 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 Ingeniería 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 actuación de verificación remota realizada por la 
SUNEDU, se identificaron nuevas observaciones en el plan de estudios y malla curricular del Programa Académico 
de Ingeniería de Alimentos de la referida Facultad, que debe ser subsanado por la Universidad; 

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

Qué, mediante el Memorándum 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 Ingeniería de Alimentos, al haberse advertido un error material en el: 

VII 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 
AUTOMATIZACIÓN DE PROCESOS INDUSTRIALES,  (2)GESTIÓN DE PROCESOS. 
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En el X ciclo Dice:  ELECTIVO (B) Debe de decir:  ELECTIVO (B): (1) APLICACIÓN DE LA INTELIGENCIA 
ARTIFICIAL  A LA INGENIERÍA DE PROCESOS, (2) ENVASES Y EMPAQUES DE ALIMENTOS. 

 Qué, mediante el Oficio N° 092-2021-PAIP-FIPA-UNICA, de fecha 30 de diciembre del año 2021, 
presentado por el director de la Escuela Profesional de Ingeniería de Alimentos de la Facultad de Ingeniería 
�3�H�V�T�X�H�U�D���\���G�H���$�O�L�P�H�Q�W�R�V���G�H���O�D���8�Q�L�Y�H�U�V�L�G�D�G���1�D�F�L�R�Q�D�O���³�6�D�Q���/�X�L�V���*�R�Q�]�D�J�D�´�����V�H incorpora las subsanaciones en los 
aspectos señalado en el párrafo precedente; 

�4�X�H���� �G�H�� �D�F�X�H�U�G�R�� �D�O�� �Q�X�P�H�U�D�O�� ���������� �G�H�O�� �D�U�W�t�F�X�O�R�� ������ �G�H�O�� �(�V�W�D�W�X�W�R�� �G�H�� �O�D�� �8�Q�L�Y�H�U�V�L�G�D�G�� �1�D�F�L�R�Q�D�O�� �³�6�D�Q�� �/�X�L�V��
�*�R�Q�]�D�J�D�´���� �H�V�W�D�E�O�H�F�H�� �F�R�P�R�� �X�Q�D�� �G�H�� �O�D�V�� �D�W�U�L�E�X�F�L�R�Q�H�V���G�H�O�� �&�R�Q�V�H�M�R���G�H�� �)�D�F�X�O�W�D�G�� �D�S�U�R�Ear los currículos y planes de 
estudio, elaborados por las Escuelas Profesionales que integran la Facultad; 

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

Que, de conformidad con lo establecido en la Ley Universitaria 30220, el artículo 39° del Estatuto de la 
�8�Q�L�Y�H�U�V�L�G�D�G�� �1�D�F�L�R�Q�D�O�� �³�6�D�Q�� �/�X�L�V�� �*�R�Q�]�D�J�D�´���� �Hn uso de las atribuciones conferidas al Sr. Decano y estando a lo 
acordado por el Consejo de Facultad en Sesión Extraordinaria de fecha 30 de diciembre del 2021; 

SE RESUELVE : 

Artículo 1 °.- APROBAR EL NUEVO PLAN DE ESTUDIOS DEL PROGRAMA ACADÉMICO DE 

INGENIERÍA DE ALIMENTOS,  de la Facultad de Ingeniería Pesquera y de Alimentos de la Universidad 
�1�D�F�L�R�Q�D�O���³�6�D�Q���/�X�L�V���*�R�Q�]�D�J�D�´�����\���T�X�H���H�Q���D�Q�H�[�R���I�R�U�P�D���S�D�U�W�H���L�Q�W�H�J�U�D�Q�W�H���G�H���O�D���S�U�H�V�H�Q�W�H���5�H�V�R�O�X�F�L�y�Q 

Artículo 2 °.-  DEJAR SIN EFECTO,  la Resolución Decanal N° 198-2021-D-FIPA-UNICA, del 14 de diciembre 
del 2021, y cualquier otra Resolución Decanal que se ponga a la presente resolución.  

Regístrese, comuníquese y cúmplase.  

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

 

 

                                                                                           UNIVERSIDA �1�$�&�,�2�1�$�/���´�6�$�1���/�8�,�6���*�2�1�=�$�*�$�µ�� 

                                            FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS  

                                                                                                                                             

 

 

 

                                                                                   Dr. José Fernando Foc Reaño 

                                                                                Decano 

JFFR/meod..-     
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ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS 

I. Denominación del programa académico:  INGENIERÍA DE ALIMENTOS  
 

1.1. Objetivos generales:  
Proporcionar una sólida formación académica teórico-práctica en ciencia de los alimentos, ciencia 
de la ingeniería para que sean utilizadas en las actividades de la industria de alimentos. 

 
1.2. Objetivos académicos:  
�x Proporcionar una sólida formación académica en ciencias de los alimentos, en diseño, 

instalación y operación de las plantas industriales, a través del estudio y práctica de las ciencias 
básicas y aplicadas.                                                                                 

�x Formar Investigadores de Ingeniería de Alimentos con capacidad para generar nuevos 
conocimientos científicos y técnicos, con competencias para la innovación tecnológica y el 
conocimiento de nuevos productos y procesos productivos.                                              

�x Formar profesionales con vocación de servicio, responsabilidad social y comprometida con la 
preservación del medio ambiente. 

�x Desarrollar en los estudiantes el emprendimiento, la creatividad e iniciativa para la 
industrialización racional y económica de los recursos naturales.  

�x Lograr que el estudiante conozca la prevención de los desastres naturales y la educación 
ambiental como un medio importante para lograr el desarrollo del País en un ambiente de 
seguridad integral.                                                                                 

1.3. Referentes académicos nacionales o internacionales de la denominación: 

a) Catálogo Nacional de Carreas profesionales (INEI)  

Según el Clasificador de Carreras de Educación Superior y Técnico Productivas del año 2014   

522026 ingeniería Alimentaria 1/ 

La carrera de Ingeniería Alimentaria, formas profesionales que reúne el conjunto de 
conocimientos, habilidades, destrezas, ingenio, creatividad y actitudes necesarias para el diseño, 
construcción y control de plantas, equipos, sistemas y procesos para la conservación, 
elaboración, manejo y desarrollo de alimentos en concordancia con los principios de calidad, 
medio ambiente, alimentación y seguridad. 

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

        
1.5. Título profesional que se otorga:  
Ingeniero de Alimentos.    
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1.6. Menciones:  
No aplica  
 

II.         Perfil del estudiante y Perfil del graduado o egresado.   
2.1. Perfil del estudiante 

�x Aplica los fundamentos generales de las ciencias exactas (algebra, aritmética, geometría y 
trigonometría). 

�{ Aplica los fundamentos generales de las ciencias aplicadas (física, química, biología, ecología y 
medio ambiente). 

�{ Demuestra Capacidad para el razonamiento matemático. 
�{ Demuestra Capacidad para el razonamiento verbal, comprensión lectora, técnicas de 

comunicación y redacción. 
�{ Trabaja en equipo de manera efectiva. 

 
2.2. Perfil del graduado o egresado.  
2.2.1. Competencias Generales  

�x Desempeña las funciones de su profesión aplicando los conocimientos científicos y 
tecnológicos vigentes, adecuados al propósito, contexto y la responsabilidad social. 

�x Desarrolla investigación sobre la problemática local, regional y nacional relacionados con su 
carrera profesional, basado en el método científico. 

�x Integra los recursos y las potencialidades de los miembros del grupo, logrando un trabajo 
comprometido, colaborativo, creativo, ético, sensible a su contexto social y ambiente, en pro 
del bien común. 

�x Comunica información, propuestas y opiniones de manera clara y precisa, oral y escrita, 
fundamentadas, con argumentos sólidos, coherentes y cohesionados, en situaciones de 
comunicación compleja, en ambientes sociales y profesionales, haciendo uso correcto de las 
normas gramaticales del idioma español. 

�x Procesa información de su interés profesional y personal, utilizando las tecnologías de la 
informática. 

�x Actúa en su vida personal y profesional con responsabilidad, preservando las condiciones 
sociales y ambientales de su entorno y comprometiéndose con el desarrollo sostenible. 

�x Actúa en su vida personal y profesional con responsabilidad, preservando las condiciones 
sociales y ambientales de su entorno y comprometiéndose con el desarrollo sostenible. 

2.2.2. Competencias Específicas  
�x Desarrolla procesos de transformación de alimentos según   normatividad y legislación 

vigentes y donde aplica políticas de calidad y seguridad alimentaria. 
�x Optimiza los procesos de transformación   de los alimentos, incorporando diferentes 

tecnologías con criterios de productividad mecanización, automatización, innovación y 
prolongación de la vida útil de los alimentos, según principios de calidad y seguridad 
alimentaria.      

�x Analiza los factores que influyen en la transformación de la materia prima y producto 
terminado, garantizando un alimento saludable y nutritivo. 
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�x Desarrolla los procesos de conservación de acuerdo a la dinámica del mercado de los 
alimentos, con criterios de productividad, en concordancia con los principios de calidad y 
seguridad alimentaria.   

�x Desarrolla procesos para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y 
normatividad vigente.      

�x Elabora   productos para el aprovechamiento integral de materias primas, según los estándares 
de calidad alimentaria. 

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

�x Investiga en las áreas de ciencia, ingeniería y tecnología de alimentos para dar soluciones 
científicas e innovadoras mediante la aplicación de métodos científicos, técnicas e 
instrumentos adecuados.                                                                                                                          

 
III. Modalidad de enseñanza: presencial, semipresencial o a distancia. 

       Presencial  
 

IV. Métodos de enseñanza teórico-prácticos y de evaluación de los estudiantes  
4.1 Métodos de enseñanza teórico �t prácticos  
Método de enseñanza: teórico- práctico: Es un método integrador de los procesos intelectuales, 
que hacen posible en el estudiante el desarrollo del pensamiento crítico, reflexivo y proactivo 
llevando a descubrir lo que está más allá del currículo formal. Se orienta hacia la formación integral 
por competencia. Así mismo el estudiante desarrolla habilidades destrezas, actitudes y valores, 
adquiriendo sólidos y amplios conocimientos en su área de estudios 
El docente es el responsable de propiciar los ambientes de aprendizaje que promueva en el 
estudiante el aprender a ser, aprender a conocer, aprender a hacer, aprender a vivir juntos y a 
convivir con los demás, que son los pilares fundamentales de la educación recomendados por la 
Comisión Internacional sobre la Educación para el siglo XXI.  
Algunas de las técnicas y estrategias pedagógicas que el docente aplica en beneficio del 
aprendizaje significativo son: estudio de casos  , debate, aprendizaje activo por medio de juego de 
roles,  trabajo colaborativo en grupo, experimentos e investigación a nivel de laboratorio o en 
campo, talleres de resolución de problemas, exposición de resultados, participación activa del 
estudiante, uso de herramientas tecnológicas, retroalimentación de aprendizaje, que permitan 
consolidar el aprendizaje del estudiante, según el Modelo educativo de la UNICA, y técnicas tales 
como: 
a) Estudio de casos: Estrategia a emplear en el desarrollo de los cursos específicos y de 

especialidad donde el docente diseña o recopila el caso, facilita y motiva a su solución. Los 
estudiantes investigan, discuten, proponen y comprueban sus hipótesis. El estudio de casos 
consiste en el análisis de una situación real o realista que presenta problemas y retos ante los 
cuales los estudiantes deben tomar decisiones fundamentadas en los enfoques o teorías del 
ámbito disciplinar o especialidad del curso en cuestión 

b) Lección magistral: Método expositivo que consiste en la presentación de un tema lógicamente 
estructurado con la finalidad de facilitar información organizada siguiendo criterios adecuados 
a la finalidad pretendida. Centrado fundamentalmente en la exposición verbal por parte del 
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docente de los contenidos sobre la materia objeto de estudio. Su finalidad es transmitir 
conocimientos y activar procesos cognitivos en el estudiante. 

c) Debate: Dado un tema los estudiantes se informan, investigan, expresan su opinión y las 
defienden con argumentos válidos. Con esta estrategia se busca fortalecer las capacidades de 
análisis, síntesis de información, el pensamiento crítico, habilidades sociales, tolerancia, 
respeto hacia el otro, flexibilidad, asertividad, habilidades de comunicación. 

d)  Aprendizaje basado en problemas (ABP): Método de enseñanza- aprendizaje cuyo punto de 
partida es un problema que, diseñado por el profesor, el estudiante en grupos de trabajo ha 
de abordar de forma ordenada y coordinada las fases que implican la resolución o desarrollo 
del trabajo en torno al problema o situación. Su finalidad es desarrollar aprendizajes activos a 
través de la resolución de problemas. 

e) Resolución de ejercicios y problemas: Situaciones donde el alumno debe desarrollar o 
interpretar soluciones adecuadas a partir de la aplicación de rutinas, formulas, o 
procedimientos para transformar la información propuesta inicialmente. Se suele usar como 
complemento a la lección magistral. Su finalidad es ejercitar, ensayar y poner en práctica los 
conocimientos previos. 

f) Aprendizaje por proyectos: método de enseñanza- aprendizaje en el que los estudiantes llevan 
a cabo la realización de un proyecto en un tiempo determinado para resolver un problema o 
abordar una tarea mediante la planificación, diseño y realización de una serie de actividades y 
todo ello a partir del desarrollo y aplicación de aprendizajes adquiridos y del uso efectivo de 
recursos. Su finalidad es la realización de un proyecto para la resolución de un problema, 
aplicando habilidades y conocimientos adquiridos. 

g) Simulación: La simulación, método de enseñar - aprende que, consiste en situar a un 
estudiante en un contexto que imite algún aspecto de la realidad y en establecer en ese 
ambiente situaciones problemáticas o reproductivas, similares a las que él deberá enfrentar, 
por ejemplo, en la empresa o en otro contexto. Puede ser asistida por una computadora o en 
juego de roles o dramatización. La técnica de simulación en la enseñanza es muy útil para 
lograr un aprendizaje significativo y recrear experiencias que serían imposibles de vivenciar en 
la realidad, tal como ocurre por ejemplo con los hechos del pasado; simular situaciones de 
funcionamiento de equipos, control de parámetros de operaciones y procesos que permita al 
estudiante ubicarse o visualizar la realidad de un trabajo. 

h) Exposiciones: Una exposición es una exhibición más interpretación; o, una exhibición es 
mostrar, una exposición es (de) mostrar y relatar. Por tanto, la exposición es una estrategia 
activa para el estudiante considerándose un medio de comunicación, o un lugar donde se 
configuran diversos discursos, relacionando el visitante con lo expuesto. La exposición se 
puede parecer a una novela o incluso a una película por la coherencia de su discurso y por el 
guion estructurado. 

i) Trabajo de campo o de laboratorio: Identificar la aplicación de los contenidos trabajados en 
algún fenómeno o espacio del entorno. Se pueden utilizar reportajes en vídeos, entrevistas o 
descripciones para compartir con los otros la experiencia vivida, corroborar la teoría en la 
práctica mediante el experimento. Es un recurso metodológico para alcanzar el conocimiento 
científico que proporciona el objeto de estudio, estimula a los estudiantes a crecer 
académicamente. 
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4.2  Evaluación de los estudiantes. 

La evaluación del aprendizaje es un proceso integral, formativo, sistemático, permanente y basado 
en evidencias, que permite valorar los resultados obtenidos del aprendizaje, en términos de 
competencias adquiridas por el estudiante, para solucionar problemas teóricos y prácticos de cada 
área del conocimiento, acorde con los recursos utilizados y las condiciones existentes, que 
garanticen la eficacia del ejercicio profesional. 
La evaluación por competencias es el proceso de recopilación de evidencias sobre resultados de 
aprendizaje de estudiantes en relación a criterios que indican el nivel de dominio en una 
determinada competencia vivida con unos determinados valores. 
La evaluación es formativa en la medida en que las evidencias acerca del desempeño de los 
estudiantes son buscadas, interpretada y usada de manera continua por los profesores, los 
estudiantes o sus pares, para tomar decisiones acerca de los próximos pasos a seguir en la 
enseñanza y el aprendizaje. 

 
 

V. Malla curricular organizada por competencias generales, específicas (o profesionales) y de 
especialidad) 

SECCIÓN 1: INFORMACIÓN GENERAL DEL PROGRAMA

P33

Presencial

SECCIÓN 2: PERIODO ACADÉMICO Y VALOR DEL CRÉDITO

Semestral 16

32

SECCIÓN 3: TABLA RESUMEN DE CRÉDITOS Y HORAS DEL PROGRAMA ACADÉMICO (*)

TEORÍA PRÁCTICA TOTAL % DEL TOTAL TEORÍA PRÁCTICA TOTAL % DEL TOTAL
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%
Estudios específicos 47 1808 1216 3024 71.59% 113.00 38.00 151.00 73%

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%

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%

Electivos 2 64 0 64 1.52% 4.00 0.00 4.00 2%

30/12/2021

CÓDIGO DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS (1)

N° DE PERIODOS ACADÉMICOS 
POR AÑO

2

DENOMINACIÓN DEL 
PROGRAMA DE ESTUDIOS (2)

INGENIERÍA DE ALIMENTOS 

MODALIDAD 

MODALIDAD DE ESTUDIOS (3)
FECHA DE ELABORACIÓN DEL 
PLAN CURRICULAR

RÉGIMEN DE ESTUDIOS (4)

TOTAL

VALOR DE 1 CRÉDITO EN HORAS 
DE TEORÍA POR PERIODO 
ACADÉMICO

VALOR DE 1 CRÉDITO EN HORAS 
DE PRÁCTICA POR PERIODO 
ACADÉMICO

TIPO DE CURSO

TIPO DE  ESTUDIOS

Nº CRÉDITOS ACADÉMICOSNº HORAS LECTIVAS

5
EN CASO SELECCIONE "OTRA" PERIODICIDAD, 
SEÑALE CUÁL:

DURACIÓN DEL PROGRAMA EN 
AÑOS

N° DE CURSOS

NOMBRE DE LA UNIVERSIDAD
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SECCIÓN 4: DESCRIPCIÓN DE LA MALLA CURRICULAR

INDICAR PRE - REQUISITOS 
DEL CURSO

TIPO DE CURSO HORAS LECTIVAS POR PERIODO ACADÉMICO CRÉDITOS ACADÉMICOS N° TOTAL DE SEMANAS

TEORÍA PRÁCTICA
TOTAL DE HORAS 

LECTIVAS
TEORÍA PRÁCTICA

TOTAL  DE 
CRÉDITOS 

PRESENCIAL VIRTUAL TOTAL PRESENCIAL VIRTUAL TOTAL PRESENCIAL VIRTUAL TOTAL PRESENCIAL VIRTUAL TOTAL

1
INTRODUCCIÓN A LA 

FORMACIÓN 
PROFESIONAL 

NO APLICA General Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

1
INVESTIGACIÓN 

FORMATIVA 
NO APLICA General Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

1 LIDERAZGO NO APLICA General Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

1
LENGUAJE Y 

COMUNICACIÓN 
NO APLICA General Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

1 MATEMÁTICA SUPERIOR NO APLICA General Obligatorio 64 64 64 64                   128.00                  4.00                       -                    4.00                  2.00                       -                    2.00                    6.00                                                                             16.00 

1
QUIMÍCA GENERAL E 

INORGÁNICA 
NO APLICA Específico Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

2 ÉTICA Y SOCIEDAD NO APLICA General Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

2
INTRODUCCIÓN A LA 

INFORMÁTICA 
NO APLICA General Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

2 SOCIOLOGÍA AMBIENTAL NO APLICA General Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

2
DEFENSA NACIONAL Y 

DESASTRES NATURALES 
NO APLICA General Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

2
REDACCIÓN Y TÉCNICAS 

DE COMUNICACIÓN 
NO APLICA General Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

2
CÁLCULO DIFERENCIAL E 

INTEGRAL
MATEMÁTICA SUPERIOR Específico Obligatorio 64 64 32 32                     96.00                  4.00                       -                    4.00                  1.00                       -                    1.00                    5.00                                                                             16.00 

3 QUÍMICA ORGÁNICA
QUÍMICA  GENERAL E 

INORGÁNICA 
Específico Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

3
ECUACIONES 

DIFERENCIALES
CÁLCULO DIFERENCIAL E 

INTEGRAL
Específico Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

3 GEOMETRÍA DESCRIPTIVA NO APLICA Específico Obligatorio32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

3
FISICOQUÍMICA DE LOS 

ALIMENTOS
NO APLICA Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

3
TECNOLOGÍA DE PASTAS 

Y VEGETALES
NO APLICA Específico Obligatorio 0 0 64 64                     64.00                       -                         -                         -                    2.00                       -                    2.00                    2.00                                                                             16.00 

3
ECOLOGÍA Y 

ECOSISTEMAS
NO APLICA Específico Obligatorio 48 48 0 0                     48.00                  3.00                       -                    3.00                       -                         -                         -                      3.00                                                                             16.00 

3 FÍSICA NO APLICA Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

TIPO DE 
ESTUDIOS

PERIODO ACADÉMICONOMBRE DEL CURSO



 
 
 

9 
 

 
4 QUÍMICA ANALÍTICA QUÍMICA ORGÁNICA Específico Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

4 DIBUJO TÉCNICO GEOMETRÍA DESCRIPTIVA Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

4 ESTADÍSTICA NO APLICA Específico Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

4
METODOLOGÍA DE LA 

INVESTIGACIÓN 
CIENTIFICA 

NO APLICA Específico Obligatorio 48 48 0 0                     48.00                  3.00                       -                    3.00                       -                         -                         -                      3.00                                                                             16.00 

4 BIOLOGÍA APLICADA NO APLICA Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

4
COMPUTACIÓN  Y 
PROGRAMACIÓN

INTRODUCCIÓN A LA 
INFORMÁTICA 

Específico Obligatorio 16 16 64 64                     80.00                  1.00                       -                    1.00                  2.00                       -                    2.00                    3.00                                                                             16.00 

5 TERMODINÁMICA QUÍMICA ANÁLITICA Específico Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

5

MÉTODOS ESTADÍSTICOS 
APLICADOS A LA 
INDUSTRIA DE 
ALIMENTOS

ESTADÍSTICA Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

5
RESISTENCIA DE 

MATERIALES
FÍSICA Específico Obligatorio 48 48 0 0                     48.00                  3.00                       -                    3.00                       -                         -                         -                      3.00                                                                             16.00 

5
BIOQUÍMICA DE LOS 

ALIMENTOS
QUÍMICA ORGÁNICA 
/BIOLOGÍA APLICADA 

Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

5 MÉTODOS NUMÉRICOS
ECUACIONES 

DIFERENCIALES 
Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

5 MECÁNICA DE FLUIDOS NO APLICA Específico Obligatorio 48 48 0 0                     48.00                  3.00                       -                    3.00                       -                         -                         -                      3.00                                                                             16.00 

5
TECNOLOGÍA DE 

ALIMENTOS
NO APLICA Específico Obligatorio 16 16 32 32                     48.00                  1.00                       -                    1.00                  1.00                       -                    1.00                    2.00                                                                             16.00 

6
BALANCE DE MATERIA Y 

ENERGÍA
TERMODINÁMICA Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

6
TRANSFERENCIA DE 

CALOR Y MASA
NO APLICA Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

6
TOXICOLOGÍA DE LOS 

ALIMENTOS
NO APLICA Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

6
REFRIGERACIÓN   Y 
CONGELACIÓN DE 

ALIMENTOS
TERMODINÁMICA Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

6
MICROBIOLOGÍA DE LOS 

ALIMENTOS
BIOQUÍMICA DE LOS 

ALIMENTOS 
Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

6
INGENIERÍA DE BEBIDAS 

ALCOHÓLICAS   Y 
CARBONATADAS

NO APLICA Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

6
FENÓMENOS   DE 

TRANSPORTE
NO APLICA Específico Obligatorio 48 48 0 0                     48.00                  3.00                       -                    3.00                       -                         -                         -                      3.00                                                                             16.00 

7
ANÁLISIS Y QUÍMICA DE 

LOS ALIMENTOS
BALANCE DE MATERIA Y 

ENERGIA
Específico Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

7
REOLOGÍA DE LOS 

ALIMENTOS
MECÁNICA DE FLUIDOS Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

7
INGENIERÍA DE 

CONSERVAS
TRANSFERENCIA DE CALOR Y 

MASA 
Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

7

INGENIERÍA DE 
ALIMENTOS ALIMENTOS : 

I 
SEPARACIÓN, 

OPERACIONES FÍSICAS

NO APLICA Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

7
INGENIERÍA Y 

TECNOLOGÍA DE 
PRODUCTOS LÁCTEOS

NO APLICA De especialidad Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

7
EVALUACIÓN SENSORIAL 

DE LOS ALIMENTOS

MéTODOS ESTADíSTICOS  
APLICADOS A LA INDUSTRIA  

DE ALIMENTOS 
Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 
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8
INGENIERÍA DE 
ALIMENTOS :II 

TRANSFERENCIA DE MASA
NO APLICA Específico Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

8

ELABORACIÓN Y 
EVALUACIÓN DE 

PROYECTOS APLICADOS A 
LA INDUSTRIA DE 

NO APLICA Específico Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

8 GESTIÓN AMBIENTAL ECOLOGÍA  Y ECOSISTEMAS Específico Obligatorio 48 48 0 0                     48.00                  3.00                       -                    3.00                       -                         -                         -                      3.00                                                                             16.00 

8
INGENIERÍA Y 

TECNOLOGÍA DE ACEITES 
Y GRASAS COMESTIBLES.

NO APLICA De especialidad Obligatorio 32 32 64 64                     96.00                  2.00                       -                    2.00                  2.00                       -                    2.00                    4.00                                                                             16.00 

8

INGENIERÍA Y 
TECNOLOGÍA DE  

PRODUCTOS 
HIDROBIOLÓGICOS 

NO APLICA Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

8
CIENCIA DE ALIMENTOS 

FUNCIONALES
NO APLICA Específico Obligatorio 32 32 0 0                     32.00                  2.00                       -                    2.00                       -                         -                         -                      2.00                                                                             16.00 

9
INGENIERÍA Y 

TECNOLOGÍA DE FRUTAS, 
HORTALIZAS Y CEREALES

NO APLICA De especialidad Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

9
SEGURIDAD Y SALUD EN 

EL TRABAJO 
NO APLICA Específico Obligatorio 48 48 0 0                     48.00                  3.00                       -                    3.00                       -                         -                         -                      3.00                                                                             16.00 

9
DISEÑO DE PLANTAS DE 

ALIMENTOS

ELABORACIÓN Y 
EVALUACIÓN DE 

PROYECTOS APLICADOS A 
LA INDUSTRIA DE 

Específico Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

9

ASEGURAMIENTO DE LA 
CALIDAD EN LA 
INDUSTRIA DE 
ALIMENTOS

NO APLICA Específico Obligatorio 48 48 0 0                     48.00                  3.00                       -                    3.00                       -                         -                         -                      3.00                                                                             16.00 

9
INVESTIGACIÓN 
CUALITATIVA Y 
CUANTITATIVA

METODOLOGÍA DE LA 
INVESTIGACIÓN CIENTÍFICA 
/  MÉTODOS ESTADÍSTICOS  
APLICADOS A LA INDUSTRIA  

Específico Obligatorio 64 64 0 0                     64.00                  4.00                       -                    4.00                       -                         -                         -                      4.00                                                                             16.00 

9

ELECTIVO (A) PRINCIPIOS 
DE CONTROL Y 

AUTOMATIZACION DE 
PROCESOS INDUSTRIALES   
- GESTION DE PROCESOS

NO APLICA De especialidad Electivo 32 32 0 0                     32.00                  2.00                       -                    2.00                       -                         -                         -                      2.00                                                                             16.00 

10
INGENIERÍA Y 

TECNOLOGÍA DE 
PRODUCTOS CARNICOS.

BIOQUÍMICA DE LOS 
ALIMENTOS 

De especialidad Obligatorio 48 48 32 32                     80.00                  3.00                       -                    3.00                  1.00                       -                    1.00                    4.00                                                                             16.00 

10 NUTRICIÓN
ANÁLISIS Y QUÍMICA DE LOS 

ALIMENTOS 
Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

10
BIOTECNOLOGÍA DE LOS 

ALIMENTOS 
MICROBIOLOGÍA DE LOS 

ALIMENTOS 
Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

10
MODELACIÓN Y 
SIMULACIÓN DE 

PROCESOS
NO APLICA Específico Obligatorio 32 32 32 32                     64.00                  2.00                       -                    2.00                  1.00                       -                    1.00                    3.00                                                                             16.00 

10 PROYECTO DE TESIS 
INVESTIGACIÓN 
CUALITATIVA Y 
CUANTITATIVA 

Específico Obligatorio 48 48 0 0                     48.00                  3.00                       -                    3.00                       -                         -                         -                      3.00                                                                             16.00 

10
PRÁCTICAS PRE-
PROFESIONALES

NO APLICA De especialidad Obligatorio 0 0 64 64                     64.00                       -                         -                         -                    2.00                       -                    2.00                    2.00                                                                             16.00 

10

ELECTIVO (B) APLICACIÓN 
DE LA INTELIGENCIA 

ARTIFICIAL A LA 
INGENIERIA DE 

PROCESOS - ENVASES Y 
EMPAQUES DE 
ALIMENTOS

NO APLICA De especialidad Electivo 32 32 0 0                     32.00                  2.00                       -                    2.00                       -                         -                         -                      2.00                                                                             16.00 
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DESCRIPCIÓN DE LA MALLA CURRICULAR  

El programa académico de Ingeniería de Alimentos cuenta con 35 créditos para los estudios generales, 
151 créditos para estudios específicos; así como 22 créditos   para los de especialidad. En ese sentido, 
tiene un total de   208 créditos. Por otro lado, se cuenta con 62 cursos obligatorios y 02 cursos electivos: 
Electivo A: Principios de control y automatización de procesos industriales (EA), Gestión de procesos 
(EA), el estudiante elige una asignatura) y Electivo B: Aplicación de la inteligencia artificial a la 
ingeniería de procesos (EB), Envases y empaques de alimentos (EB), el estudiante elige una asignatura). 
Respecto a los cursos pre-requisitos se detalla a continuación 

N° SEMESRTRE 
ACADÉMICO 

NOMBRE DEL CURSO PRE �t REQUISITOS DEL CURSO 

01 2 CÁLCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL MATEMÁTICA SUPERIOR  
02 3 QUÍMICA ORGÁNICA QUÍMICA GENERAL E INORGANICA  
03 3 ECUACIONES DIFERENCIALES CÁLCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL 
04 4 QUÍMICA ANALÍTICA QUÍMICA ORGANICA  
05 4 DIBUJO TÉCNICO GEOMETRIA DESCRIPTIVA 
06 4 COMPUTACIÓN Y PROGRAMACIÓN INTRODUCCIÓN A LA INFORMÁTICA  
07 5 TERMODINÁMICA QUÍMICA ANALÍTICA  
08 

5 
MÉTODOS ESTADÍSTICOS APLICADOS A LA 
INDUSTRIA DE ALIMENTOS 

ESTADÍSTICA  

09 5 RESISTENCIA DE MATERIALES FÍSICA  
10 5 BIOQUÍMICA DE LOS ALIMENTOS QUÍMICA ORGÁNICA /BIOLOGÍA APLICADA  
11 5 MÉTODOS NUMÉRICOS ECUACIONES DIFERENCIALES  
12 6 BALANCE DE MATERIA Y ENERGÍA TERMODINÁMICA  
13 

6 
REFRIGERACIÓN   Y CONGELACIÓN DE 
ALIMENTOS 

TERMODINÁMICA  

14 6 MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS BIOQUÍMICA DE LOS ALIMENTOS 
15 7 ANÁLISIS Y QUÍMICA DE LOS ALIMENTOS BALANCE DE MATERIA  
16 7 REOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS MECÁNICA DE FLUIDOS  
17 7 INGENIERÍA DE CONSERVAS TRANSFERENCIA DE CALOR Y MASA  
18 

7 EVALUACIÓN SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS 
METODOS ESTADÍISTICOS APLICADOS A LA 
INDÚSTRIA DE ALIMENTOS  

19 8 GESTIÓN AMBIENTAL ECOLOGÍA Y ECOSISTEMAS  
20 

9 DISEÑO DE PLANTAS DE ALIMENTOS 
ELABORACIÓN Y EVALUACIÓN DE PROYECTOS 
APLICADOS A LA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS  

21 
9 INVESTIGACIÓN CUALITATIVA Y CUANTITATIVA  

METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN CIENTIFICA / 
METODOS ESTADÍSTICOS APLICADOS A LA 
INDÚSTRIA DE ALIMENTOS  

22 
10 

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS 
CÁRNICOS. 

BIOQUÍMICA DE LOS ALIMENTOS  

23 10 NUTRICIÓN ANÁLISIS Y QUÍIMICA DE LOS ALIMENTOS  
24 10 BIOTECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS  MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS  
25 10 PROYECTO DE TESIS  INVESTIGACIÓN CUALITATIVA Y CUANTITATIVA  

 
VI. Sumilla de cada asignatura.  

Contiene la descripción y justificación referente al perfil, según su contenido teórico o practico. Se 
precisa: los créditos; si es general, específico o de especialidad; se dicta de manera presencial: electivos 
y obligatorios; las horas por semestre por semanas (tanto teóricas como prácticas) y la condición que 
utilice cada uno de ellos. Además, se señala los resultados de aprendizajes que se esperan adquirir.  
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SUMILLAS DEL PROGRAMA ACADÉMICO DE INGENIERÍA DE ALIMENTOS  

PRIMER AÑO 

I SEMESTRE 

1.- INTRODUCCIÓN A LA FORMACIÓN PROFESIONAL 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Introducción a la 
Formación 
Profesional 

1.3 Código 1P33011 

1.4 Periodo Académico I 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 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica  1.11 Naturaleza Teórico - Practico 
El curso Introducción a la Formación Profesional tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo 
de las capacidades �^���i�����µ�š�����o���•���(�µ�v���]�}�v���•���������•�µ���‰�Œ�}�(���•�]�•�v�������•�����}�����v���o�����]�v�]���]���š�]�À�������������µ�š�}�Œ�Œ���P�µ�o�����]�•�v�U��
el propósito, contexto, métodos y técnicas vinculantes actuales y Desarrolla las funciones de su 
profesión, basado en el pensamiento crítico, responsabilidad social, las exigencias científicas, 
sociales, económicas y culturales del contexto�_�U�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}�� ������ �o����competencia 
general �^�����•���u�‰���y���� �o���•�� �(�µ�v���]�}�v���•�� ������ �•�µ�� �‰�Œ�}�(���•�]�•�v�� ���‰�o�]�����v���}�� �o�}�•�� ���}�v�}���]mientos científicos y 
tecnológicos vigentes, adecuados al propósito, contexto y la respon�•�����]�o�]�������� �•�}���]���o�_�� �����o�� �W���Œ�(�]�o�� ���� 
Egreso 
Es un curso de naturaleza Teórico �t práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo.  
Propone actividades como explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, 
participación en clases, trabajos grupal e individual, debate, casuísticas, foros técnicos, que 
posibiliten los conocimientos de las actividades de ingeniería en lo que respecta a las ciencias 
exactas, ciencias aplicadas, ciencias de la ingeniería, ciencias de la especialidad, de la tecnología de 
la profesión y de la responsabilidad social, económica y cultural .Además, desarrolla habilidades 
vinculadas a las actividades de su profesión en el contexto actual utilizando la auto regulación y 
técnicas vinculadas a la profesión, además desarrolla actividades de ingeniería en lo que respecta a 
las ciencias exactas, ciencias aplicadas, ciencias de la ingeniería, ciencias de la especialidad y la 
tecnología  
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2.- INVESTIGACIÓN FORMATIVA 

1.1 Programa Académico de: Ingeniería de Alimentos  
1.2 Curso Investigación 

formativa 
1.3 Código 1P33012 

1.4 Período académico I Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de estudios General 1.7 Tipo de curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de 

horas 
4 (2T y 2 P) 

1.10 Pre requisitos No aplica  1.11 Naturaleza Teórico-
práctica 

���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^�/�v�À���•�š�]�P�����]�•�v�� �(�}�Œ�u���š�]�À���_�� �š�]���v���� ���}�u�}�� �Œ���•�µ�o�š�����}�� ������ ���‰�Œ���v���]�Ì���i���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}�� ������ �o���•��
capacidades �^�W�Œ�}���µ������ ���}�v�}���]�u�]���v�š�}�•�� ���� �]�v�v�}�À�����]�}�v���•�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���v�� ���� �o���� �•�}�o�µ���]�•�v��������
problemas y al desarrollo humano utilizando el método científico, y Propone alternativas de 
solución a problemas contextuales con criterio objetivo, juicios lógicos y autonomía 
�]�v�š���o�����š�µ���o�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o����competencia general �^�����•���Œ�Œ�}�o�o�����]�v�À���•�š�]�P�����]�•�v��
sobre la problemática local, regional y nacional relacionados con su carrera profesional, 
basado en el m� �š�}���}�����]���v�š�_�(�]���}�_�������o���W���Œ�(�]�o������ Egreso. 
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador/ mediador del 
proceso formativo. Propone actividades como seminarios, análisis documental, trabajo en 
equipo y práctica de aula para la aplicación del método científico en el desarrollo de proyectos 
preliminares de investigación científica, que posibiliten el conocimiento del proceso de 
consolidación, estructuración y etapas   del método científico sobre la problemática local, 
regional y nacional. Además, desarrolla habilidades como usa, formula, y elabora planes 
preliminares de investigación orientados a la solución de la problemática local, regional y 
nacional. 
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3.- LIDERAZGO 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.1 Programa Académico 
de: 

Ingeniería de Alimentos.  

1.2 Curso: Liderazgo  1.3 Código  1P33013 

1.4 Periodo académico: I 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 
Horas: 

4 (2T y 2 P) 

1.10 Prerrequisitos: No aplica 1.11 Naturaleza: Teórico �t práctica   

���o�����µ�Œ�•�}���^�>�]�����Œ���Ì�P�}�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de las capacidades � Ĝestiona 
eficientemente recursos motivacionales y procesos de aprendizaje según las necesidades del   
contexto académico o profesional y  Establece metas claras y realizables con el compromiso de los 
miembros del grupo de trabajo�_�U���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç���������o����competencia general �^�/�v�š���P�Œ�����o�}�•���Œ�����µ�Œ�•�}�•���Ç���o���•��
potencialidades de los miembros del grupo, logrando un trabajo comprometido, colaborativo, 
creativo, ético, sensible a su contexto social y a�u���]���v�š���U�����v���‰�Œ�}�������o�����]���v�����}�u�·�v���^�����o���W���Œ�(�]�o�����������P�Œ���•�}�X 
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcado en el enfoque por competencias que posibilita 
una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades de debate simple, foros y casuística, que posibiliten el conocimiento de recursos 
motivacionales, procesos y técnicas; de marcos de referencia, modelos o planes estratégicos de 
futuro. Además, desarrolla habilidades como aplica técnicas de comunicación; explica con 
asertividad; aplica la creatividad, genera nuevas ideas o conceptos; capacidad de resiliencia; asume 
compromiso; explica la planificación estratégica; define visión de futuro 
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4.- LENGUAJE Y COMUNICACIÓN 

 

 
 
 

1.1 Programa Académico 
de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.1 Curso Lenguaje y 
Comunicación 

  1.3 Código   1P33014 

1.4 Periodo académico: I 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 (2 T y 2 P) 

1.10 Prerrequisitos: No aplica 1.11 Naturaleza: Teórico �t práctica   

 

���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^�>���v�P�µ���i���� �Ç�� ���}�u�µ�v�]�������]�•�v�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de las 
capacidades � Ĉomunica oralmente conceptos, ideas, opiniones, y hechos de forma coherente, 
precisa y clara, en situaciones relacionadas a su entorno personal y profesional, verificando la 
comprensión del interlocutor;  Interpreta información registrada en medios físicos o virtuales con 
uso de técnicas de comprensión y �}�Œ�P���v�]�Ì�����]�•�v���������o�����]�v�(�}�Œ�u�����]�•�v�_ que contribuye al desarrollo 
de la competencia �P���v���Œ���o�� �^Comunica información, propuestas y opiniones de manera clara y 
precisa, oral y escrita, fundamentadas, con argumentos sólidos, coherentes y cohesionados, en 
situaciones de comunicación compleja, en ambientes sociales y profesionales, haciendo uso 
correcto de las normas gramaticales del idioma español�_, del Perfil de Egreso.  
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcado en el enfoque por competencias que 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades de aprendizaje sistemático, investigaciones por grupo en torno a 
diversos temas, a través de discusiones, lluvia de ideas, investigaciones de campo, producción 
individual o en grupos; asimismo se busca la participación del estudiante ante una audiencia, que 
posibiliten el conocimiento de las características del  lenguaje, lengua y habla; la comunicación, 
importancia; elementos y proceso comunicativo; el signo lingüístico, significante y significado; 
elementos segméntales de la lengua; la lectura, definición, tipos, importancia. Además, desarrolla 
habilidades como utiliza la palabra como unidad distintiva en el plano de la cadena hablada y en 
el sistema de la lengua; utiliza los elementos en el proceso comunicativo de forma coherente; usa 
los signos de puntuación: el punto, la coma, el punto y coma, los dos puntos, los puntos 
suspensivos, el guion o raya y paréntesis, las comillas, la interrogación y la exclamación; lee textos 
seleccionados. 
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5.- MATEMÁTICA SUPERIOR 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso: Matemática Superior 1.3   Código: 1P33015 
 

1.4 Periodo 
Académico: 

I Semestre 1.5   Modalidad: Presencial 

1.6Tipo de Estudio:    General 1.7   Tipo de Curso: Obligatorio 
1.8 Créditos: 6 1.9   Total de Horas: 8 (4T y 4P) 
1.10 Prerrequisitos: No aplica 1.11  Naturaleza: Teórico-Práctica 
El ���µ�Œ�•�}�� ������ �^�D���š���u���š�]������ �^�µ�‰���Œ�]�}�Œ�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^�Z�����o�]�Ì���� �}�‰���Œ�����]�}�v���•�� �v�µ�u� �Œ�]�����•�� �Ç�� �����o���µ�o�}�•�� �����•�]���}�•�� ���v�� �o����resolución de problemas 
�š���v�]���v���}�� ���v�� ���µ���v�š���� ���o�� ���}�v�š���Æ�š�}�� �Œ�����o�� �Ç�� �u���š���u���š�]���}�_�U�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}llo de la 
competencia general �^�Z���•�µ���o�À���� �‰�Œ�}���o���u���•�� �À�]�v���µ�o�����}�•�� ���o�� ���}�v�š���Æ�š�}�� �š���v�]���v���}�� ���v�� ���µ���v�š���� ���o��
pensamiento l�•�P�]���}���u���š���u���š�]���}�_�������o���W���Œ�(�]�o������ Egreso. 
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcado en el enfoque por competencias que 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades tales como prueba de entrada, proyecciones audiovisuales, 
seminarios, resolución de problemas y evaluación permanente, que posibiliten el conocimiento 
de la lógica proposicional; conjuntos, relaciones y propiedades; sistema de los números reales; 
ecuaciones e inecuaciones de grado superior; relaciones y funciones; recta, circunferencia, 
parábola, elipse e hipérbola; matriz, operaciones, determinante y sistemas de ecuaciones. 
Además, desarrolla habilidades para la identificación de las leyes lógica y leyes de inferencias en 
simplificación de proposiciones complejas; simplifica circuitos lógicos; determina y relaciona 
conjuntos; aplica las propiedades de conjuntos en la resolución de problemas; aplica las 
propiedades de los números reales en el desarrollo de inecuaciones en IR; calcula dominio, rango 
y realiza los gráficos en el plano; usa las ecuaciones de las cónicas para determinar áreas; realiza 
operaciones con matrices y determina la inversa de una matriz;  calcula el determinante de una 
matriz, resuelve sistemas de ecuaciones lineales aplicando matrices.  
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6.- QUÍMICA GENERAL E INORGÁNICA 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Química General e 
Inorgánica  

1.3 Código 1P33016 

1.4 Periodo Académico I Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 4 (3T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico �t práctica   
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^Química General e Inorgánica�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^���v���o�]�Ì���� �o�}�•�� ���}�u�‰�µ���•�š�}�•�� �]�v�}�Œ�P���v�]���}�•�� ������ �o���� �u���š���Œ�]���� �‰�Œ�]�u���� �Ç�� �‰�Œ�}���µ���š�}�� �š���Œ�u�]�v�����}�� �� �� �‰���Œ����
�����š���Œ�u�]�v���Œ�� �o���� �����o�]�������� �����o�� ���o�]�u���v�š�}�U�� �•���P�·�v�� ���]�•�‰�}�•�]���]�}�v���•�� �o���P���o���•�� �À�]�P���v�š���•�_�� �‹�µe contribuye al 
desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^���v���o�]�Ì�����o�}�•���(�����š�}�Œ���•���‹�µ�����]�v�(�o�µ�Ç���v�����v���o�����š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v��������
�o�����u���š���Œ�]�����‰�Œ�]�u�����Ç���‰�Œ�}���µ���š�}���š���Œ�u�]�v�����}�U���P���Œ���v�š�]�Ì���v���}���µ�v�����o�]�u���v�š�}���•���o�µ�������o�����Ç���v�µ�š�Œ�]�š�]�À�}�_�������o���W���Œ�(�]�o��
de Egreso.  
Es un curso de naturaleza Teórico �t práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como explicación teórica, manejo de conceptos, exposición 
dialogada, participación activa en clases, trabajos grupal e individual, debate, casuísticas, foros 
técnicos, que posibiliten el conocimiento básico de la química, materia, sistema de unidades; 
estructura atómica y Tabla periódica; estados de agregación de la materia; compuestos Inorgánicos; 
reacciones químicas inorgánicas; técnicas de balanceo; cálculos químicos y soluciones y coloides. 
Además, desarrolla habilidades vinculadas a la descripción de los compuestos inorgánicos presentes 
en la materia prima y producto terminado de los alimentos; identificación de los compuestos 
inorgánicos, análisis de los compuestos inorgánicos presentes en los diversos alimentos,  realiza 
cálculos químicos de soluciones y coloides y aplicación de cálculos químicos de soluciones y coloides 
a problemas alimentarios.                                                                                                                                     
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II SEMESTRE 

7.- ÉTICA Y SOCIEDAD 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos 

1.2 Curso: Ética y Sociedad  1.3 Código  1P33021 
1.4 Periodo 
académico: 

II 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 

Horas: 
4 (2 T y 2 P) 

1.10 Prerrequisitos: No aplica 1.11 Naturaleza: Teórico �t práctica   
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^���š�]������ �Ç�� �^�}���]���������_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad 
�^�W�Œ�}�u�µ���À�������o���š�Œ�������i�}�����v�����‹�µ�]�‰�}���(���À�}�Œ�����]���v���}���o�������}�v�(�]���v�Ì�����Ç�����o���o�}�P�Œ�}���������}���i���š�]�À�}�•�U���u�����]���v�š�������o���š�Œ�������i�}��
���(�]�����Ì�� �Ç�� � �š�]���}�� �‰���Œ���� �o���� �š�}�u���� ������ �������]�•�]�}�v���•�_�U�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���� �o����competencia �P���v���Œ���o�� �^�/�vtegra los 
recursos y las potencialidades de los miembros del grupo, logrando un trabajo comprometido, 
colaborativo, creativo, ético, sensible a su contexto social y a�u���]���v�š���U�����v���‰�Œ�}�������o�����]���v�����}�u�·�v���^�����o��
Perfil de Egreso. 
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcado en el enfoque por competencias que posibilita 
una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades de proyecciones audiovisuales, debate simple, foros y casuística, que posibiliten el 
conocimiento de estrategias del trabajo en equipo, eficaz y conseguir resultados óptimos. Además, 
desarrolla habilidades como realiza coordinaciones; delega facultades; aplica la retroalimentación; 
aplica la colaboración y la ética para lograr la eficacia fomentándola en la sociedad. 
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8.- INTRODUCCIÓN A LA INFORMÁTICA 

1.1 Programa Académico  
de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso  Introducción a la 
Informática  

1.3 Código   1P33022 

1.4 Periodo  

académico:  

II semestre  1.5 Modalidad:  Presencial  

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

1.8 Créditos:  4 1.9 Total 
de Horas:  

5 (3 T y 2 P)  

1.10 Prerrequisitos:   No aplica 1.11 Naturaleza:  Teórico �t práctica  

 El curso �^�/�v�š�Œ�}���µ�����]�•�v�� ���� �o���� �/�v�(�}�Œ�u���š�]�����_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de las 
capacidades �_��Utiliza las tecnologías de comunicación e información en la búsqueda, transferencia y 
actualización de conocimientos y Utiliza software especializado de acuerdo a su profesión, 
considerando las necesidades de sistematización de la información�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µye al desarrollo de la 
competencia general �^�W�Œ�}�����•�� información de su interés profesional y personal, utilizando las 
tecnologías de la informática�_�����o�� �W���Œ�(�]�o�� ������ ���P�Œ���•�}.  
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcado en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante 
como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades como exposiciones, proyecto estudio de casos, lecturas, debates, que posibilitan el 
conocimiento de las leyes de evolución de la tecnología informática, y de software especializado, 
domina la sistematización. Además, desarrolla actividades como ejecuta las herramientas de 
colaboración del mercado y la convivencia digital y cloud. 
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1.1 Programa Académico  
de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.1. Curso: Sociología Ambiental 1.2. Código 1P33023 

1.3. Periodo académico: II 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  (2 T 2P ) 

1.9. Prerrequisitos: No aplica 1.10. Naturaleza: Teórico �t práctica   

 

���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^�^�}���]�}�o�}�P�_���� ���u���]���v�š���o�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de las 
capacidades � P̂articipa en la solución de la problemática socio- cultural y medio ambiental de la 
región y el país, respetando el medio geográfico, preservando el medio ambiente como agente de 
salud humana y  Determina el impacto social, ambiental y económico de su ejercicio profesional 
para proteger, conservar y renovar los recursos de acuerdo a la normativa vigente�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�� 
al desarrollo de la competencia general  �  ̂ Actúa en su vida personal y profesional con 
responsabilidad, preservando las condiciones sociales y ambientales de su entorno y 
comprometiéndose con el desarrollo sostenible�_ del Perfil de Egreso.  
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcado en el enfoque por competencias que 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje, situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades tales como, trabajos grupales e individuales, participación activa de 
los estudiantes y exposición participativa, que posibiliten el conocimiento de conceptos básicos de 
las relaciones naturaleza-sociedad; recursos naturales renovables y no renovales;      
impactos ambientales y sus implicancias sociales. Además, desarrolla habilidades como identifica la 
problemática socio ambiental; promueve actividades en conflictos socios ambientales y culturales;  
Identifica los problemas ambientales de la región y del país. 
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            9.- SOCIOLOGÍA AMBIENTAL 

 

 

 

 

 

                                                                                                                      

 

10.- DEFENSA NACIONAL Y DESASTRES NATURALES 

1.1 Programa Académico  
de : 

Ingeniería de Alimentos 

1.1. Curso: Defensa Nacional y 
Desastres Naturales 

1.2. Código 1P33024 

1.3. Periodo académico: II 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  (3 T 2P ) 

1.9. Prerrequisitos: No aplica 1.10. Naturaleza: Teórico �t práctica   

���o�����µ�Œ�•�}���^�����(���v�•�����E�����]�}�v���o���Ç�������•���•�š�Œ���•��Naturales�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo 
de la capacidad �^�W�Œ�}�‰�}�v���� �u�����]�����•�� ������ �‰�Œ�}�š�������]�•�v�� �Ç�����}�v�•���Œ�À�����]�•�v�� �����o�� �����}�•�]�•�š���u���� ������ �����µ���Œ���}�� ���� �o����
�‰�}�o�_�š�]�������v�����]�}�v���o���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�����À�]�P���v�š���_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç����al desarrollo �������o�������}�u�‰���š���v���]�����^�����š�·�������v���•�µ��
vida personal y profesional con responsabilidad, preservando las condiciones sociales y ambientales 
de su entorno y comprometiéndose con el desar�Œ�}�o�o�}�� �•�}�•�š���v�]���o���_�� �����o�� �W���Œ�(�]�o�� ���� Egreso.  
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcado en el enfoque por competencias que 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje, situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades tales como, trabajos grupales e individuales, participación activa de 
los estudiantes y exposición participativa, que posibiliten el conocimiento de la   constitución política 
del Perú y los poderes del Estado; política de defensa nacional, SINADER e instrumentos de 
seguridad internacional; peligros y riesgos de la geodinámica interna y externa (sismos, tsunamis, 
erupciones volcánicas, movimiento de masas);  peligros y riesgos por Inundaciones, sequias, erosión 
de suelos y friaje. Además, desarrolla habilidades como  comprende la defensa nacional y la visión 
geopolítica para el desarrollo del país; evalúa los grados de vulnerabilidad y estimación de riesgo 
poblacionales;    elabora mapas de vulnerabilidad y riesgos naturales;  formula planes de mitigación 
de desastres naturales.       
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 11.- REDACCIÓN Y TÉCNICAS DE COMUNICACIÓN 

                                                                                                                                                    

 
 
 
 
 
 
 

1.1 Programa Académico  
de : 

Ingeniería de Alimentos 

1.2 Curso Redacción y Técnicas de la 
Comunicación 

  1.3 Código   1P33025 

1.4 Periodo académico: II 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 
horas 

3 (2 T y 2 P) 

1.10 Prerrequisitos: No aplica 1.11 Naturaleza Teórico - Practica  

El curso �^�Z�����������]�•�v�� �Ç�� �d� ���v�]�����•�� ������ �o���� ���}�u�µ�v�]�������]�•�v�_ tiene como resultado de aprendizaje el 
desarrollo de la capacidad � R̂edacta textos académicos y técnicos mediante un lenguaje claro, 
preciso y coherente, respetando la propiedad intelectual�_, que contribuye al desarrollo de la 
competencia �P���v���Œ���o���^Comunica información, propuestas y opiniones de manera clara y precisa, 
oral y escrita, fundamentadas, con argumentos sólidos, coherentes y cohesionados, en 
situaciones de comunicación compleja, en ambientes sociales y profesionales, haciendo uso 
correcto de las normas gramaticales del idioma español�_, del Perfil de Egreso.  
Es un curso de naturaleza teórico- práctica en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando 
al estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades de aprendizaje sistemático; investigaciones por grupo en torno a 
diversos temas, a través de discusiones, lluvia de ideas, investigaciones de campo, producción 
individual o en grupos, que posibiliten el conocimiento de la redacción, características del    texto; 
el párrafo, estructura y utilidad, clases de párrafos; tipos de texto: académico - científico, literario, 
publicitario y periodístico; la estructura lógico-semántica del texto. Además, desarrolla 
habilidades como redacta textos de diversos contenidos temáticos, con corrección ortográfica y 
con un adecuado empleo de los signos de puntuación; utiliza las clases de párrafos en la 
estructura del texto; elabora textos académicos científicos, literarios, publicitarios y periodísticos; 
utiliza la estructura lógico-semántica en la elaboración del texto.  
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12.- CÁLCULO DIFERENCIAL e INTEGRAL 

1.1 Programa 
Académico  de: 

 
 
Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Calculo Diferencial e 
Integral 

1.3 Código 1P33026 

1.4 Periodo Académico II Semestre 1.5 Modalidad Presencial 

1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 

1.8 Créditos 5 1.9 Total de Horas 6 (4T y 2 P) 

1.10 Prerrequisitos Matemática superior 1.11 Naturaleza Teórico �t práctica   

���o�����µ�Œ�•�}���������^�����o���µ�o�}�����]�(���Œ���v���]���o�������/�v�š���P�Œ���o�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^���‰�o�]�������u�}�����o�}�•���u���š���u���š�]���}�•�U���Œ���o�����]�}�v�����}�•�����o�����v���o�]�•�]�•���������(�µ�v���]�}�v���•�U�������o���µ�o�}���������o�_�u�]�š���•�U��
�����o���µ�o�}���]�v�š���P�Œ���o�U�������Œ�]�À�����]�•�v�U�����v���o�����•�}�o�µ���]�•�v���������‰�Œ�}���o���u���•���������o�����]�v�P���v�]���Œ�_�������o�]�u���v�š���Œ�]���_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç����
al desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}�����•�}�•��para el aprovechamiento integral 
�������u���š���Œ�]���•���‰�Œ�]�u���•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico- práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades proyecciones audiovisuales, seminarios, resolución de problemas, 
realización de ejercicios, tareas de laboratorio; que posibiliten el Conocimiento de Funciones reales 
de variable real;  Límites de una función;    Continuidad de una función; Cálculo Diferencial,  Derivada 
de una función;  Aplicaciones de la derivada, estudio de cálculo integral de funciones reales de una 
variable y sus aplicaciones a las ciencias e ingeniería;  volúmenes de sólidos de revolución;  centros 
de masa de láminas delgadas y homogéneas; longitudes de curvas en coordenadas cartesianas y 
polares; cálculo aproximado de integrales usando polinomios de Taylor;  Concepto de la integral al 
cálculo de integrales impropias y el estudio de su convergencia. Además, desarrolla habilidades 
vinculadas a la definición de Funciones reales de variable real. Utilización de las diferentes 
ecuaciones diferenciales en la solución de problemas de ingeniería de alimentos. 
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SEGUNDO AÑO 

III SEMESTRE 

13.- QUÍMICA ORGÁNICA 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Química Orgánica  1.3 Código 1P33031 
1.4 Periodo Académico III Semestre  1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5 (3T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos Química General e 

Inorgánica 
1.11 Naturaleza Teórico- práctica 

���o�����µ�Œ�•�}���������^�Y�µ�_�u�]�������K�Œ�P���v�]�����_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad 
�^���v���o�]�Ì�����o�}�•�����}�u�‰�µ���•�š�}�•���}�Œ�P���v�]���}�•���������o�����u���š���Œ�]�����‰�Œ�]�u�����Ç���‰�Œ�}���µ���š�}���š���Œ�u�]�v�����}�������‰���Œ���������š���Œ�u�]�v���Œ���o����
�����o�]�������������o�����o�]�u���v�š�}�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o����competencia ���•�‰�����_�(�]�������^���v���o�]�Ì�����o�}�•���(�����š�}�Œ���•��
que influyen en la transformación de la materia prima y producto terminado, garantizando un 
���o�]�u���v�š�}���•���o�µ�������o�����Ç���v�µ�š�Œ�]�š�]�À�}�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como explicación teórica, manejo de conceptos, exposición 
dialogada, participación activa en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuísticos, foros 
técnicos, que posibiliten el Conocimiento de los compuestos hidrocarbonados heterocíclicos; 
esteroides, alcaloides, purinas y ligandos; estructura, propiedades y funciones; grupos funcionales; 
Química orgánica de las biomoléculas; Carbohidratos. Lípidos, Aminoácidos y proteínas; Estructura 
química; isomerizaciones e isómeros; Polimerización y polímeros. Además, desarrolla habilidades 
vinculadas a la descripción de los compuestos hidrocarbonados heterocíclicos; esteroides, 
alcaloides, purinas y ligandos; estructura, propiedades y funciones; Identificación de los compuestos 
hidrocarbonados heterocíclicos; esteroides, alcaloides, purinas y ligandos; estructura, propiedades 
y funciones. Análisis de los   carbohidratos, lípidos, aminoácidos y proteínas e interpretación de los 
resultados obtenidos de los   carbohidratos, lípidos, aminoácidos y proteínas.                                            
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14.- ECUACIONES DIFERENCIALES 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Ecuaciones 
Diferenciales 

1.3 Código 1P33032 

1.4 Periodo Académico III Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5 (3T y 2 P) 
1.10 Prerrequisitos Calculo Diferencial e 

Integral 
1.11 Naturaleza Teórico- práctica  

���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^Ecuaciones Diferenciales�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^�h�š�]�o�]�Ì���� ���}�v�}���]�u�]���v�š�}�•�� ������ �����µ�����]�}�v���•�� ���]�(���Œ���v���]���o���•�� ���v�� �o���� �•�}�o�µ���]�•�v�� ������ �‰�Œ�}���o���u���•�� ������
�]�v�P���v�]���Œ�_�������������o�]�u���v�š�}�•�U�����‰�o�]�����v���}�����]�(���Œ���v�š���•���u� �š�}���}�•���������Œ���•�}�o�µ���]�•�v�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}��
de la competencia ���•�‰�����_�(�]������ �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}�����•�}�•�� �‰���Œ���� ���o�� ���‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}�� �]ntegral de materias 
�‰�Œ�]�u���•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X 
 Es un curso de naturaleza teórico - práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades  proyecciones audiovisuales, seminarios, resolución de problemas, 
realización de ejercicios, que posibiliten el conocimiento diferenciales de primer orden con variable 
separable y exactas; ecuaciones lineales de primer orden, con coeficientes constantes, con 
���}���(�]���]���v�š���•���À���Œ�]�����o���•�V�������µ�����]�}�v���•�����]�(���Œ���v���]���o���•���������}�Œ�����v���^�v�_�������µ�����]�}�v���•�����]�(���Œ���v���]���o���•���������•���P�µ�v���}��
orden; aplicaciones de las ecuaciones  Además, desarrolla habilidades vinculadas a la aplicación de  
las diferentes ecuaciones diferenciales y  definición de ecuaciones diferenciales de primer orden con 
variable separable y exacta.             
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15.- GEOMETRÍA DESCRIPTIVA 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Geometría 
Descriptiva  

1.3 Código 1P33033 

1.4 Periodo Académico III Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico - práctica 
���o�����µ�Œ�•�}���^Geometría �����•���Œ�]�‰�š�]�À���_��tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad 
�^���o�����}�Œ�� planos de instalaciones básicas de distribución de planta industrial alimentaria, 
�P���Œ���v�š�]�Ì���v���}���o�����•���P�µ�Œ�]���������������o���•���‰�o���v�š���•�������������µ���Œ���}�������v�}�Œ�u���•���À�]�P���v�š���•�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}��
de la competencia ���•�‰�����_�(�]������ �^���o�����}�Œ���� �‰�Œ�}���µ���š�}�•�� �‰���Œ���� ���o�� ���‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}�� �]�vtegral de materias 
�‰�Œ�]�u���•�U���•���P�·�v���o�}�•�����•�š���v�����Œ���•�������������o�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico - práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades manejo de conceptos, exposición dialogada, participación activa en 
clases, trabajos grupal e individual, que posibiliten el conocimiento de geometría descriptiva, planos 
principales de proyección; Proyección de un punto. Posiciones relativas entre dos puntos entre sí; 
vistas principales de un sólido, la recta, proyecciones de una recta; plano, rectas contenidas en un 
plano; paralelismo y perpendicularidad entre rectas y planos.  Además, desarrolla habilidades 
vinculadas a la definición de la geometría descriptiva, planos principales de proyección, vistas 
principales de un sólido, la recta, proyecciones de una recta, plano determinación de un plano, 
rectas contenidas en un plano. Análisis planos de instalaciones básicas de distribución de planta 
industrial e interpretación de planos de instalaciones básicas de distribución de planta industrial).      
.                                                                                                                                                             
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16.- FISICOQUÍMICA DE LOS ALIMENTOS  

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Fisicoquímica de los 
Alimentos 

1.3 Código 1P33034 

1.4 Periodo 
Académico 

III Semestre 1.5 Modalidad Presencial 

1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico - práctica 
���o�����µ�Œ�•�}���^Fisicoquímica de los Alimentos�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^���v���o�]�Ì���� �� �‰�Œ�}�‰�]�����������•�� �(�]�•�]���}�‹�µ�_�u�]�����•�� ������ �o���� �u���š���Œ�]���� �‰�Œ�]�u���U�� �Ç�� �‰�Œ�}���µ���š�}�� �š���Œ�u�]�v�����}������
involucrados  en los procesos de reacciones de transformación para el control de calidad, según 
normativa vi�P���v�š���_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o����competencia ���•�‰�����_�(�]�������^���v���o�]�Ì�������o�}�•���(�����š�}�Œ���•����
que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un 
���o�]�u���v�š�}���•���o�µ�������o�����Ç���v�µ�š�Œ�]�š�]�À�}�_�������o���W���Œ�(�]�o�����������P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo.  
Propone actividades como manejo de conceptos, exposición dialogada, participación activa en 
clases, trabajos grupal e individual, que posibiliten el conocimiento del agua y sus relaciones con la 
matriz alimentaria; la cinética de reacciones, sistemas dispersos; fenómenos de superficie, 
nucleación y cristalización, formación de emulsiones y espumas; los cambios de dispersabilidad, 
transición vítrea y congelamiento del alimento. Además, desarrolla habilidades vinculadas a 
definición el agua y sus relaciones con la matriz alimentaria; interpretación la relación del agua con 
la matriz alimentaria; descripción de la cinética de reacciones, sistemas dispersos; aplicación de la 
cinética; definición y comparación de los fenómenos de superficie, nucleación y cristalización, 
formación de emulsiones y espumas; identificación y descripción de los cambios de dispersabilidad, 
transición vítrea y congelamiento del alimento. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 

29 
 

17.- TECNOLOGÍA DE PASTAS VEGETALES 

 

 

 

 

 

 

 

1.1.Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos 

1.1 Curso Tecnología de Pastas 
Vegetales 

   1.3 Código   1P33035 

1.4 Periodo académico: III Semestre 1.5 Modalidad: Presencial 

1.6 Tipo de estudio:  Específico 1.7 Tipo de curso: Obligatorio 

1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas: 4  

1.10 Prerrequisitos: No aplica 1.11 Naturaleza: Práctica 

���o�����µ�Œ�•�}���^�d�����v�}�o�}�P�_�����������W���•�š���•���s���P���š���o���•�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad � Âplica procesos de transformación de frutas y hortalizas en  pastas vegetales,  en 
concordancia con los principios de calidad y seguridad alimentaria�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}��������
�o���� ���}�u�‰���š���v���]���� ���•�‰�����_�(�]�����U�� �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}�����•�}�•�� ������ �š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v�� ������ ���o�]�u���v�š�}�•�� �•���P�·�v��
normatividad y legislación vigentes y donde aplica políticas de calidad �Ç���•���P�µ�Œ�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_�������o��
Perfil del Egresado. 
Es un curso de naturaleza práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo.  Propone 
actividades explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, participación activa en 
clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuísticos, foros técnicos, que posibiliten el 
conocimiento de la elaboración de pasta de ajo; elaboración de pasta de tomate, aceituna, de 
culantro, entre otras. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la elaboración del diagrama de 
flujo de proceso para cada materia prima vegetal; descripción de la importancia de la materia prima 
de origen vegetal; el desarrollo de los procesos de transformación de pastas vegetales y la 
identificación de los procesos de transformación de pastas vegetales.   
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18.- ECOLOGÍA Y ECOSISTEMAS 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Ecología y 
Ecosistemas 

1.3 Código 1P33036 

1.4 Periodo Académico III Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico  
El ���µ�Œ�•�}���^�����}�o�}�P�_�����Ç�������}�•�]�•�š���u���•�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad 
�^���v���o�]�Ì�����o�������]�À���Œ�•�]�����������]�}�o�•�P�]�����U�����}�v�•���Œ�À�����]�•�v���������Œ�����µ�Œ�•�}�•���v���š�µ�Œ���o���•�����v�����o�����‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}���]�v�š���P�Œ���o��
de los recursos alimentarios en el desarrollo de nuevos productos,  según normatividad vigente y 
���}�u�‰�Œ�}�u�]�•�}�� ���}�v�� ���o�� �u�����]�}���u���]���v�š���_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}llo de la competencia específica 
�^���o�����}�Œ���������‰�Œ�}���µ���š�}�•���‰���Œ�������o�����‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}���]�v�š���P�Œ���o���������u���š���Œ�]���•���‰�Œ�]�u���•�U���•���P�·�v���o�}�•�����•�š���v�����Œ���•��������
�����o�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades prueba de entrada o evaluación de entrada de explicación teórica, manejo de conceptos, 
exposición dialogada, participación activa en clases, trabajos grupal e individual, debate, casuísticas, 
que posibiliten el conocimiento del ambiente y sus factores abióticos y bióticos y su interrelación; 
organización de los seres vivos dentro de los ecosistemas; Conocimiento del hombre y su entorno, 
población, salud y enfermedad; recursos naturales del país. Además, desarrolla habilidades 
vinculadas a la definición del ambiente y sus factores abióticos y bióticos; identificación de la 
diversidad biológica, conservación de recursos naturales y descripción de la diversidad biológica de 
recursos naturales. 
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          19.- FÍSICA 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Física  1.3 Código 1P33037 
1.4 Periodo Académico III  Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 ( 2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico - práctica  
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^�&�_�•�]�����_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad �^���‰�o�]������ �o�}�•��
conocimientos de Física en la trasformación de la materia prima y producto terminado alimentario, 
�•���P�·�v���v�}�Œ�u���•���š� ���v�]�����•���À�]�P���v�š���•�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o����competencia ���•�‰�����_�(�]�������^Analiza 
los factores que influyen en la transformación de la materia prima y producto terminado, 
garantizando �µ�v�����o�]�u���v�š�}���•���o�µ�������o�����Ç���v�µ�š�Œ�]�š�]�À�}�X�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico - práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como explicación teórica, manejo de conceptos, exposición 
dialogada, participación activa en clases, trabajos grupales e individuales, que posibiliten el 
conocimiento del análisis vectorial, estática; cinemática, dinámica; trabajo, energía, potencia, 
hidrostática, temperatura calor, electrostático, electrodinámico y nociones de la física moderna.  
Además, desarrolla habilidades vinculadas a la descripción de la estática, cinemática, dinámica, 
trabajo, energía y potencia; comparación entre la estática, cinemática y dinámica; descripción de las 
propiedades del calor, electrostática y electrodinámica; aplicación de las propiedades del calor, 
electrostática y electrodinámica en la solución de problemas alimentarios.  
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IV SEMESTRE 

20.- QUÍMICA ANALÍTICA 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Química Analítica  1.3 Código 1P33041 
1.4 Periodo Académico IV Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5 (3T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos Química Orgánica 1.11 Naturaleza Teórico - práctica 
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^�Y�µ�_�u�]������ ���v���o�_�š�]�����_�� �š�]���v���� ���}�u�}�� �Œ���•�µ�o�š�����}�� ������ ���‰�Œ���v���]�Ì���i���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}�� ������ �o���� �����‰�����]��������
�^���v���o�]�Ì���� �o���� ���µ���v�š�]�(�]�������]�•�v�� ������ �o���� �u���š���Œ�]���� �‰�Œ�]�u���� �Ç�� �‰�Œ�}���µ���š�}�� �š���Œ�u�]�v�����}�� ���‰�o�]�����v���} métodos 
�P�Œ���À�]�u� �š�Œ�]���}�•���Ç���À�}�o�µ�u� �š�Œ�]���}�•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•�������������o�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}��
�������o�������}�u�‰���š���v���]�������•�‰�����_�(�]�������^���v���o�]�Ì�����o�}�•���(�����š�}�Œ���•���‹�µ�����]�v�(�o�µ�Ç���v�����v���o�����š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v���������o�����u���š���Œ�]����
prima y producto terminado, garantizando un alim���v�š�}���•���o�µ�������o�����Ç���v�µ�š�Œ�]�š�]�À�}�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico - práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades proyecciones audiovisuales, seminarios, resolución de problemas, 
realización de ejercicios, tareas de laboratorio, que posibiliten el conocimiento de los principios de 
la química analítica; proceso analítico y etapas; gravimetría, volumetría. Además, desarrolla 
habilidades vinculadas a la descripción de los principios de la química analítica; interpretación de los 
principios de la química analítica; identificación de los procesos analíticos y etapas; selección de los 
procesos analíticos y etapas; identificación de los proceso volumétricos y gravimétricos de la materia 
prima y del producto terminado y evaluación de la materia prima y el producto terminado. 
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21.- DIBUJO TÉCNICO 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Dibujo Técnico  1.3 Código 1P33042 
1.4 Periodo Académico IV Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos Geometría 

Descriptiva 
1.11 Naturaleza Teórico - práctica 

���o�����µ�Œ�•�}���^���]���µ�i�}���d� ���v�]���}�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad �^���]�•���y����
planos para la distribución de plantas alimentarias en el desarrollo de nuevos productos, según 
���•�š���v�����Œ���•���Ç���o���P�]�•�o�����]�•�v���À�]�P���v�š���_�U���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o����competencia ���•�‰�����_�(�]�������^���o�����}�Œ��������
productos para el aprovechamiento integral de materias primas, según los estándares de calidad 
���o�]�u���v�š���Œ�]���_�������o���W���Œ�(�]�o�����������P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico - práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, 
participación activa en clases, trabajos grupal e individual, que posibiliten conocimiento del manejo 
y la interpretación de los diferentes tipos de línea usado en los dibujos de planos, utilización de 
construcciones geométricas;  tipos de planos utilizados en la ingeniería; diferentes sólidos, tornillos 
roscas, tuberías utilizadas en las diferentes maquinarias; dibujo de planos de distribución de planta, 
instalaciones eléctricas y sanitarias. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la descripción del 
manejo y la interpretación de los diferentes tipos de línea; utilización de construcciones 
geométricas, tipos de planos, dibujo de planos de distribución de planta, instalaciones eléctricas y 
sanitarias y análisis de  planos para la distribución de plantas alimentarias.                                                   
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22.- ESTADÍSTICA 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Estadística 1.3 Código 1P33043 
1.4 Periodo Académico IV Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Asignatura Obligatorio 
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5 (3T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico - practica 
���o�� ���µ�Œ�•�}���^Estadística�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad �^���v���o�]�Ì����
datos estadísticos obtenidos de una muestra representativa de un alimento, para establecer su 
���]�(���Œ���v���]�����•�]�P�v�]�(�]�����š�]�À���U�����‰�o�]�����v���}�����]�À���Œ�•�}�•���u� �š�}���}�•�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}��������la competencia 
���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �o�}�•�� �‰�Œ�}�����•�}�•�� ������ ���}�v�•���Œ�À�����]�•�v�������� �����µ���Œ���}������ �o�������]�v���u�]������ �����o���u���Œ�������}�� �������o�}�•��
alimentos, con criterios de productividad, en concordancia  con los principios  de calidad y seguridad 
���o�]�u���v�š���Œ�]���_�������o���W���Œ�(�]�o�����������P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico - práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades explicación teórica, manejo de conceptos, prácticas dirigidas, 
exposiciones, trabajo en equipo, debate simple, que posibiliten el conocimiento de métodos y 
aplicación de la estadística, teoría de la probabilidad; muestreo, distribuciones, variables aleatorias; 
Inferencia estadística; análisis de regresión lineal simple y múltiple. Además, desarrolla habilidades 
vinculadas a la definición de métodos estadísticos, teoría de la probabilidad, muestreo, 
distribuciones, variables aleatorias, inferencia estadística; análisis de regresión lineal simple y 
múltiple; interpretación de los datos estadísticos; establecimiento de la diferencia significativa y 
análisis de conclusiones a partir de los datos estadísticos. 
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23.- METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Metodología de la 
Investigación 
Científica 

1.3 Código 1P33044 

1.4 Periodo Académico IV Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Asignatura Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico 
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^Metodología de la Investigación Científica�_ tiene como resultado de aprendizaje el 
desarrollo de la capacidad �^���v���o�]�Ì�����o�}�•���‰�Œ�}�����•�}�•�����µ���v�š�]�š���š�]�À�}���Ç�����µ���o�]�š���š�]�À�}���������o�����]�v�À���•�š�]�P�����]�•�v���‰���Œ�����o��������
elección del método adecuado que nos permita conocer la realidad del problema científico, 
aplicando estrategia�•�� ���� �]�v�•�š�Œ�µ�u���v�š�}�•�� ������ �����µ���Œ���}�� ���}�v�� ���o�� �u� �š�}���}�� ���]���v�š�_�(�]���}�_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o��
desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�/�v�À���•�š�]�P�������v���o���•�����Œ�����•�����������]���v���]�����U���]�v�P���v�]���Œ�_�������Ç���š�����v�}�o�}�P�_����
de alimentos  para dar soluciones científicas e innovadoras mediante la aplicación de métodos 
���]���v�š�_�(�]���}�•�U���š� ���v�]�����•�������]�v�•�š�Œ�µ�u���v�š�}�•�����������µ�����}�•�X�_�������o���W���Œ�(�]�o�����������P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, participación activa en 
clases, trabajos grupal e individual, debate, casuísticas, que posibiliten el conocimiento del método 
científico; enfoques cuantitativo y cualitativo de la investigación científica; proceso de la 
investigación cuantitativa y cualitativa. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la definición de 
las características que posee el enfoque cuantitativo y cualitativo de investigación; comparación del 
enfoque cuantitativo y cualitativo  de investigación; desarrollo del proyecto de investigación.                 
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24.- BIOLOGÍA APLICADA 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Biología Aplicada  1.3 Código 1P33045 
1.4 Periodo Académico IV Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico - práctica 
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^���]�}�o�}�P�_���� ���‰�o�]���������_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad 
�^���v���o�]�Ì�����o�������•�š�Œ�µ���š�µ�Œ���������o�µ�o���Œ���Ç���u�}�o�����µ�o���Œ�������o�����o�]�u���v�š�}���‰���Œ�����µ�v�����u���i�}�Œ�����}�u�‰�Œ���v�•�]�•�v���������•�µ�•���(�µ�v���]�}�v���•��
y la  prolongación de la vida útil de los ���o�]�u���v�š�}�•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•�������������o�]�������X�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o��
�����•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o�������}�u�‰���š���v���]�������•�‰�����_�(�]�������^���v���o�]�Ì�������o�}�•���(�����š�}�Œ���•�����‹�µ�����]�v�(�o�µ�Ç���v�����v���o�����š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v��������
�o�����u���š���Œ�]�����‰�Œ�]�u�������Ç���‰�Œ�}���µ���š�}���š���Œ�u�]�v�����}�U�����P���Œ���v�š�]�Ì���v���}���µ�v�����o�]�u���v�š�}���•���o�µ�������o�����Ç���v�µ�š�Œ�]�š�]�À�}�_�������o���W��rfil 
del Egreso.  
Es un curso de naturaleza teórico - práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como proyecciones audiovisuales, seminarios, resolución de 
problemas, realización de ejercicios, tareas de laboratorio; que posibiliten el conocimiento de las 
características generales de los seres vivos en sus diferentes niveles de organización; los 
conocimientos básicos de la célula como unidad estructural y fisiológica; la herencia, la evolución y 
las relaciones ecológicas de todo ser vivo; el medio ambiente y los recursos naturales, inestabilidad 
ecológica en el ambiente regional y nacional. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la 
descripción características generales de los seres vivos en sus diferentes niveles de organización; 
identificación de la célula como unidad estructural; descripción de la evolución y las relaciones 
ecológicas de todo ser vivo; el medio ambiente y los recursos naturales. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

37 
 

        25.- COMPUTACIÓN Y PROGRAMACIÓN 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Computación y 
Programación  

1.3 Código 1P33046 

1.4 Periodo Académico IV Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 5 ( 1T y 4 P) 
1.10 Prerrequisitos Introducción a la 

Informática 
1.11 Naturaleza Teórico �t práctica   

���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^���}�u�‰�µ�š�����]�•�v�� �Ç�� �W�Œ�}�P�Œ���u�����]�•�v�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^�h�š�]�o�]�Ì�����•�}�(�š�Á���Œ�����������]�v�P���v�]���Œ�_�����‰���Œ�����o�����•�]�u�µ�o�����]�•�v���Ç���‰�Œ�}�P�Œ���u�����]�•�v�����������]�(���Œ���v�š���•���‰�Œ�}�����•�}�•��
alimentarios, aplicando modelos matemáticos en la optimización de proceso�•�_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o��
desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o�����‰�Œ�}�����•�}�•���‰���Œ�������o�����‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}���]�v�š���P�Œ���o��������
�u���š���Œ�]���•���‰�Œ�]�u���•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o�����������P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico- práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, 
participación activa en clases, trabajos grupal e individual, que posibiliten el conocimiento del 
programa Mathcad 14 y sus aplicaciones en aritmética, algebra, cálculo diferencial e integral, 
ecuaciones diferenciales, estadística, ingeniería; programación y aplicaciones de programación en 
QuickBasic en ingeniería de alimentos. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la   definición 
del programa Mathcad 14, programación en QuickBasic; descripción de las aplicaciones del 
programa Mathcad 14; aplicaciones de programación en QuickBasic en ingeniería de alimentos y   
utilización de la informática y la programación en los diferentes procesos alimentarios. 
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TERCER AÑO 

V SEMESTRE 

26.- TERMODINÁMICA 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Termodinámica 1.3 Código 1P33051 
1.4 Periodo Académico V Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5 (3T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos Química Analítica 1.11 Naturaleza Teórico �t práctica   
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^Termodinámica�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad 
� Êstablece principios básicos de refrigeración, aplicando leyes   termodinámicas que garanticen la 
conservación de alimentos�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o����competencia ���•�‰�����_�(�]�������^Analiza los 
factores que influyen en la transformación de la materia prima y producto terminado, garantizando 
un alimento saludable y nutritivo�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico- práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como prueba de entrada o evaluación de entrada de explicación 
teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, participación activa en clases, trabajos grupal 
e individual, debate, casuísticas, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento del comportamiento 
de sustancias puras y simples. Conocimiento de la primera ley de la termodinámica, entropía 
segunda ley de la termodinámica. Conocimiento de los ciclos de calentamiento y enfriamiento. 
Mezclas gaseosas. Conocimiento de psicrometría. Reacciones químicas. Equilibrio químico y de 
fases. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la descripción del comportamiento de sustancias 
puras y simples. Identifica las propiedades de las sustancias puras y simples. Describe la primera y 
segunda ley de termodinámica. Aplica la primera y segunda ley en la resolución problemas 
termodinámicos. Identifica los ciclos de calentamiento y enfriamiento. Utiliza los ciclos de 
calentamiento y enfriamiento para determinar el rendimiento del trabajo. Utiliza las tablas 
psicométricas para determinar las propiedades del agua. Calcula las propiedades psicométricas del 
agua. 
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27.- MÉTODOS ESTADÍSTICOS APLICADOS A LA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Métodos Estadísticos 
Aplicados a la 
Industria de 
Alimentos 

1.3 Código 1P33052 

1.4 Periodo Académico V Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2 P) 
1.10 Prerrequisitos Estadística 1.11 Naturaleza Teórico- práctica  
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^Métodos Estadísticos Aplicados a la Industria de Alimentos�_ tiene como resultado de 
aprendizaje el desarrollo de la capacidad �^���v���o�]�Ì���� �����š�}�•�� ���•�š�����_�•�š�]���}�•�� ������ ���]�(���Œ���v�š���•�� �‰�Œ�}�����•�}�•����
alimentarios que  permiten la comprensión del comportamiento de un determinado fenómeno,  
���‰�o�]�����v���}�� �o�}�•�� ���]�(���Œ���v�š���•�� �u�}�����o�}�•�� ���•�š�����_�•�š�]���}�•�X�_ que contribuye al desarrollo de la competencia 
���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o�����•�]�•�š���u���•�������������o�]�������������v���o�}�•���‰�Œ�}���µ���š�}�•���‰���Œ�������‹�µ�������µ�u�‰�o���v�������}�v���o�}�•�����•�š���v�����Œ���•�U��
���v�������•���������o�����v�}�Œ�u���š�]�À�����À�]�P���v�š�����Ç�����}�u�‰�Œ�}�u�]�•�}�����}�v�����o���u�����]�}�����u���]���v�š���X�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico - práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades prácticas dirigidas, exposiciones, resolución de problemas trabajos 
en equipo e individual, foros y casuísticas, que posibiliten el conocimiento del test de hipótesis, 
prueba de chi cuadrado. Conocimiento de análisis de varianza, diseño completamente al Azar (DCA). 
Conocimiento de diseño bloque completamente al Azar (DBCA). Conocimiento de diseño cuadrado 
Latino, análisis de regresión, análisis de covarianza. Define test de hipótesis, prueba de chi cuadrado, 
análisis de varianza, diseño completamente al Azar (DCA), diseño bloque completamente al Azar 
(DBCA), diseño cuadrado Latino, análisis de regresión, análisis de covarianza. Además, desarrolla 
habilidades vinculas a la utilización los diferentes modelos estadísticos para la interpretación de 
datos de los diferentes procesos alimentarios. Selecciona el modelo estadístico para la 
interpretación de datos de los diferentes procesos alimentarios.                                                               
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28.- RESISTENCIA DE MATERIALES 

1.1 Programa 
Académico de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Resistencia de 
Materiales   

1.3 Código 1P33053 

1.4 Periodo Académico V Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3 
1.10 Prerrequisitos Física 1.11 Naturaleza Teórico  
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^�Z���•�]�•�š���v���]���� ������ �D���š���Œ�]���o���•�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^�����o���µ�o���� �o���� �Œ���•�]�•�š���v���]���� ������ �u���š���Œ�]���o���•�� ���v�� ���o�� ���]�•���y�}�� ������ ���•�š�Œ�µ���š�µ�Œ���•�� �Ç�� ���v�� �o�}�•�� ���v�À���•���•�� ������
���o�]�u���v�š�}�•�U���•���P�·�v���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�U���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o����competencia específica 
�^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}�����•�}�•�� �‰���Œ���� ���o�� ���‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}�� �]�v�š���P�Œ���o�� ������ �u���š���Œ�]���•�� �‰�Œ�]�u��s, según estándares y 
�v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades como evaluación de entrada, explicación teórica, manejo de conceptos, exposición 
dialogada, participación activa en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuísticos, foros 
técnicos, que posibiliten el conocimiento de apoyos y reacciones en los apoyos, esfuerzos de 
tracción y compresión, esfuerzos de corte o cizalladora, esfuerzos de apoyo o aplastamiento. 
Conocimiento de la ley de Hook, esfuerzos en cuerpos estáticos, esfuerzos de origen térmico, 
esfuerzos en juntas remachadas, esfuerzos en juntas soldadas. Conocimiento de esfuerzos en 
cuerpos cilíndricos de pared delgada, centros de gravedad, momentos de inercia y polar de inercia. 
Conocimiento del teorema de Steiner, flexión de vigas, torsión de ejes. Además, desarrolla 
habilidades vinculadas a la descripción de apoyos y reacciones en los apoyos, esfuerzos de tracción 
y compresión, esfuerzos de corte o cizalladora, esfuerzos de apoyo o aplastamiento. Define a ley de 
Hook, esfuerzos en cuerpos estáticos, esfuerzos de origen térmico, esfuerzos en juntas remachadas, 
esfuerzos en juntas soldadas, esfuerzos en cuerpos cilíndricos de pared delgada, centros de 
gravedad, momentos de inercia y polar de inercia, teorema de Steiner, flexión de vigas, torsión de 
ejes. Selecciona   la resistencia de materiales en diseño de estructuras y envases de alimentos. Aplica 
la resistencia de materiales en diseño de estructuras y envases de alimentos.                                             
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29.- BIOQUÍMICA DE LOS ALIMENTOS 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Bioquímica de los 
Alimentos   

1.3 Código 1P33054 

1.4 Periodo Académico V Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos Química Orgánica/ 

Biología Aplicada 
1.11 Naturaleza Teórico - práctica  

���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^Bioquímica de los Alimentos�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^���v���o�]�Ì���� �o�}�•�� �����u���]�}�•�� �Ç�� �‰�Œ�}�����•�}�•�� ���]�}�‹�µ�_�u�]���}�•�� ������ �o�}�•�� ���o�]�u���v�š�}�•�U�� ���‰�o�]�����v���}�� �‰�Œ�]�v���]�‰�]�}�•��
bioquímicos en la conservación y producción de alimentos, según estándares de calidad 
alimentaria�_�U���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o����competencia ���•�‰�����_�(�]�������^���v���o�]�Ì�������o�}�•��factores  que 
influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico - práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades prueba de entrada o evaluación de entrada de explicación teórica, 
manejo de conceptos, exposición dialogada, participación activa en clases, trabajos grupal e 
individual, debate, casuísticas, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento de los conceptos 
generales de los macro elementos y su relación con los seres vivos. Conocimiento del metabolismo 
de los compuestos macromoleculares. Conocimiento de la composición y propiedades bioquímicas 
de los alimentos. Conocimiento de la aplicación a la conservación y producción de alimentos. 
Además, desarrolla habilidades vinculadas a la descripción de los conceptos generales de los macro 
elementos y su relación con los seres vivos, identifica los macro elementos y su relación con los seres 
vivos. Describe el metabolismo de los compuestos macromoleculares. Identifica el metabolismo de 
los compuestos macromoleculares. Identifica la   composición y propiedades bioquímicas de los 
alimentos. Evalúa la   composición y propiedades bioquímicas de los alimentos. Aplica los principios 
bioquímicos en la conservación y producción de alimentos.                                                                              

  



 
 
 

42 
 

30.- MÉTODOS NUMÉRICOS 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Métodos Numéricos 1.3 Código 1P33055 
1.4 Periodo Académico V Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Asignatura Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos Ecuaciones 

Diferenciales 
1.11 Naturaleza Teórico - practica 

���o�����µ�Œ�•�}���^�D� �š�}���}�•���E�µ�u� �Œ�]���}�•�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad 
�^�h�š�]�o�]�Ì���� ���o�P�}�Œ�]�š�u�}�•�� ���v�� �o���� �•�}�o�µ���]�•�v�� ������ �‰�Œ�}���o���u���•�� �u���š���u���š�]���}�•�U�� �Œ���o�����]�}�v�����}�•�� ���}�v�� �o�}�•�� �‰�Œ�}�����•�}�•��
���o�]�u���v�š���Œ�]�}�•�U�� ���‰�o�]�����v���}�� ���]�À���Œ�•�}�•�� �u� �š�}���}�•�_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}�� �������o����competencia 
���•�‰�����_�(�]������ �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}�����•�}�•�� �‰���Œ���� ���o�� ���‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}�� �]�v�š���P�Œ���o�� ������ �u���š���Œ�]��s primas, según 
���•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico - práctica enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como manejo de conceptos, exposición dialogada, participación 
activa en clases, trabajos grupal e individual, debate, casuísticas, foros técnicos, que posibiliten el 
conocimiento del polinomio de Taylor, series de Taylor, método de diferencias finitas, método 
explícito y método implícito, cálculo de las raíces de ecuaciones no lineales: método de Newton, 
método de la secante. Conocimiento del método de la bisección, método de la falsa posición, 
métodos directos para la solución de ecuaciones lineales, métodos de Gauss-Jordán y métodos 
Triangulares, factorización LU. Conocimiento de Métodos iterativos para sistemas lineales, método 
de Jacobi, método de Gauss Siedel. Conocimiento de Interpolación lineal, formas Lagrange y 
Newton; método de Elementos finitos. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la definición del 
polinomio de Taylor, series de Taylor, método de diferencias finitas, método de Newton, métodos 
de Gauss-Jordán, factorización LU, método de Jacobi, método de Gauss Siedel, formas Lagrange y 
Newton. Selecciona los algoritmos para solucionar problemas matemáticos relacionados con los 
procesos alimentarios. Aplica los algoritmos para solucionar problemas matemáticos relacionados 
con los procesos alimentarios.                          
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           31.- MECÁNICA DE FLUIDOS 

1.1.Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Mecánica de Fluidos  1.3 Código  1P33056 
1.4 Periodo Académico V Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico  
���o�����µ�Œ�•�}���^�D�������v�]�������������&�o�µ�]���}�•�_��tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad 
�^���‰�o�]�������o���•���‰�Œ�}�‰�]�����������•���u�������v�]�����•���������o�}�•���(�o�µ�]���}�•�����v���Œ���‰�}�•�}���Ç�����v���u�}�À�]�u�]���v�š�}�U�����•�_�����}�u�}���o�����(�µ���Œ�Ì�����‹�µ����
lo provoc�����‰���Œ�������‰�o�]�����Œ�o�}�����v���o�}�•���‰�Œ�}�����•�}�•�����o�]�u���v�š���Œ�]�}�•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�U��
que contribuye al desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]������ �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}�����•�}�•�� �‰���Œ���� ���o��
aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vig���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o��
del Egreso. 
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades Evaluación de entrada, explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, 
participación activa en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuísticos, foros técnicos, 
que posibiliten el conocimiento de las propiedades de los fluidos, fluidos laminar y turbulento. 
Conocimiento de la Ecuación de Bernoulli, ecuación general de la energía, pérdidas por fricción en   
Tuberías y   accesorios. Conocimiento de perfiles de velocidad, Bombas, selección de bombas. 
Conocimiento de medidores de flujos. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la definición de 
las propiedades de los fluidos, fluidos laminar y turbulento, la Ecuación de Bernoulli, ecuación 
general de la energía, pérdidas por fricción en   Tuberías y   accesorios, perfiles de velocidad, Bombas, 
selección de bombas, medidores de flujos. Identifica las propiedades mecánicas de los fluidos en 
reposo y en movimiento. Analiza las propiedades mecánicas de los fluidos en reposo y en 
movimiento. 
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32.- TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Tecnología de 
Alimentos  

1.3 Código  1P33057 

1.4 Periodo Académico V Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas 3 (1T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico - práctica  
El ���µ�Œ�•�}�� �^�d�����v�}�o�}�P�_���� ������ ���o�]�u���v�š�}�•�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^���‰�o�]�������‰�Œ�}�����•�}�•���������š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v�����������o�]�u���v�š�}�•�U���•���P�·�v���‰�Œ�]�v���]�‰�]�}�•�������������o�]���������Ç���•���P�µ�Œ�]��������
���o�]�u���v�š���Œ�]���_�U�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}�� ������ �o����competencia ���•�‰�����_�(�]������ �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}�����•�}�•�� ������
transformación de alimentos según   normatividad y legislación vigentes y donde aplica políticas de 
�����o�]���������Ç���•���P�µ�Œ�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico - práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como resolución de ejercicios, talleres, resolución de casos prácticos, 
exposiciones, trabajos grupales y foros de discusión que posibiliten el, que posibiliten el conocimiento de 
la obtención de colorantes. Conocimiento de la obtención de azucares y derivados. Conocimiento 
de conservantes. Conocimiento de antioxidantes. Calcula   reactivos e insumos que utilizara para la 
extracción de colorantes, azucares y derivados. Además, desarrolla actividades vinculadas a la 
utilización del diagrama de flujo para la extracción de colorantes, azucares y derivados.                           
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VI SEMESTRE 

33.- BALANCE DE MATERIA Y ENERGÍA 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Balance de Materia y 
Energía 

1.3 Código 1P33061 

1.4 Periodo Académico VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos Termodinámica 1.11 Naturaleza Teórico - práctica  
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^Balance de Materia y Energía�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^�����š���Œ�u�]�v���� �o���� �����v�š�]�������� ������ �u���š���Œ�]���� �Ç�� ���v���Œ�P�_���� ���v�� ���o�� �Œ���v���]�u�]���v�š�}�� �Ç�� ���}�v�š�Œ�}�o�� ������ �‰�Œ�}�����•�}�•��
alimentarios, aplicando fundamentos de termoquímica y termodinámica química en productos 
���o�]�u���v�š���Œ�]�}�•�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o����competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o�����‰�Œ�}�����•�}�•���‰���Œ����
���o�� ���‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}�� �]�v�š���P�Œ���o�� ������ �u���š���Œ�]���•�� �‰�Œ�]�u���•�U�� �•���P�·�v�� ���•�š���v�����Œ���•�� �Ç�� �v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�� �����o��
Perfil del Egreso.  
Es un curso de naturaleza teórico - práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades de explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, 
participación activa en clases, resolución de problemas, trabajos grupales e individuales, debate, 
casuísticos, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento de los conceptos fundamentales, 
estequiometria. Conocimiento del balance de materia, psicrometría. Conocimiento de energía, 
balance de energía, balance combinado de materia y energía. Conocimiento de termoquímica y 
termodinámica química. Define los conceptos fundamentales, estequiometria, balance de materia, 
psicrometría, energía, balance de energía, balance combinado de materia y energía, termoquímica 
y termodinámica química.  Además, desarrolla habilidades vinculas a la utilización el balance de 
materia y energía para el control de los procesos alimentarios.                                                            
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34.- TRANSFERENCIA DE CALOR Y MASA 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Transferencia de 
Calor y Masa 

1.3 Código 1P33062 

1.4 Periodo Académico VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 ( 2T y 2 P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico �t práctica   
���o�����µ�Œ�•�}���^Transferencia de Calor y Masa�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^�����š���Œ�u�]�v�����o�}�•���(�µ�v�����u���v�š�}�•�������•�]���}�•���������š�Œ���v�•�(���Œ���v���]���������������o�}�Œ���Ç���u���•�����‰���Œ�������o�������o���µ�o�}��������
���}�v���]���]�}�v���•���������‰�Œ�}�����•�}���Ç�����]�u���v�•�]�}�v���u�]���v�š�}�����������‹�µ�]�‰�}�•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_��
que contribuye al desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]������ �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}cesos para el 
���‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}���]�v�š���P�Œ���o���������u���š���Œ�]���•���‰�Œ�]�u���•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o��
del Egreso.  
Es un curso de naturaleza teórico- práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades de explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, 
participación activa en clases, resolución de problemas, trabajo grupal e individual, debate, 
casuísticas, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento de las diferentes formas de transferencia 
de calor: conducción, convección y radiación, la transmisión conjunta de calor. Conocimiento de la   
aplicación de estos conceptos en los intercambiadores de calor, condensadores y evaporadores.  
Conocimiento de transferencia de masa, difusión molecular, difusividad, la difusión en mezclas 
binarias; el estudio del coeficiente de transferencia de masa. Conocimiento de las aplicaciones en la 
Industria de alimentos. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la descripción las diferentes 
formas de transferencia de calor: conducción, convección y radiación, la transmisión conjunta de 
calor. Utiliza los fundamentos básicos de transferencia de calor y masa para el cálculo de condiciones 
de proceso y dimensionamiento de equipos.      
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35.- TOXICOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Toxicología de los 
Alimentos  

1.3 Código 1P33063 

1.4 Periodo Académico VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico - práctica 
El curso �^�d�}�Æ�]���}�o�}�P�_���� ������ �o�}�•�� ���o�]�u���v�š�}�•�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^���v���o�]�Ì���������o�}�•���(�����š�}�Œ���•���š�}�Æ�]���}�o�•�P�]���}�•���������Œ�]���•�P�}�����v���o�}�•�����o�]�u���v�š�}�•���‰���Œ�����P���Œ���v�š�]�Ì���Œ���o�����•���P�µ�Œ�]��������
���� �]�v�}���µ�]�������� ���o�]�u���v�š���Œ�]���_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}�� ������ �o����competencia ���•�‰�����_�(�]������ �^���v���o�]�Ì���� �o�}�•��
factores que influyen en la transformación de la materia prima y producto terminado, garantizando 
�µ�v�����o�]�u���v�š�}���•���o�µ�������o�����Ç���v�µ�š�Œ�]�š�]�À�}�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico- práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades de explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, 
participación activa en clases, resolución de problemas, trabajo grupal e individual, debate, 
casuísticas, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento de toxicidad. Toxicidad aguda y crónica. 
Factores que condicionan la toxicidad. Conocimiento de riesgo toxicológico. Factores que 
condicionan el riesgo. Conocimiento de las fases de la acción tóxica: exposición, toxico cinética y 
toxico dinámica. DL 50. Concepto de PTWI, NEL, NOEL, NOAEL y ADI. Conocimiento de la clasificación 
de las sustancias toxicas según su origen presente en los alimentos. Sustancias naturales o derivadas 
de la actividad humana. Conocimiento de las toxinas de organismos acuáticos. Toxinas producidas 
por hongos. Define toxicidad. Toxicidad aguda y crónica. Factores que condicionan la toxicidad, 
riesgo toxicológico y factores que condicionan el riesgo. Además, desarrolla habilidades vinculadas 
a la descripción de las fases de la acción tóxica: exposición, toxico cinética y toxico dinámica. DL 50. 
Concepto de PTWI, NEL, NOEL, NOAEL y ADI. Evalúa los factores toxicológicos de riego en los 
alimentos. Analiza los factores toxicológicos de riesgo en los alimentos. Interpreta los factores 
toxicológicos de riesgo en los alimentos. Describe las toxinas de organismos acuáticos y toxinas 
producidas por hongos. Identifica las toxinas de organismos acuáticos y toxinas producidas por 
hongos. 
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36.- REFRIGERACIÓN Y CONGELACIÓN DE ALIMENTOS 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Refrigeración y 
Congelación de 
Alimentos  

1.3 Código 1P33064 

1.4 Periodo Académico VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2T) 
1.10 Prerrequisitos Termodinámica 1.11 Naturaleza Teórico - práctica 
El curso �^�Z���(�Œ�]�P���Œ�����]�•�v�� �Ç�� ���}�v�P���o�����]�•�v�� ������ ���o�]�u���v�š�}�•�_��tiene como resultado de aprendizaje el 
desarrollo de la capacidad �^���‰�o�]���������]�(���Œ���v�š���•���u� �š�}���}�•���Ç���‰�Œ�]�v���]�‰�]�}�•���(�µ�v�����u���v�š���o���•�����������}�v�•���Œ�À�����]�•�v��
a la materia prima y producto terminado, según estándares de calidad y seguri�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_�U���‹�µ����
contribuye al desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o�����o�}�•���‰�Œ�}�����•�}�•�����������}�v�•���Œ�À�����]�•�v��������
acuerdo con la dinámica del mercado de los alimentos, con criterios de productividad, en 
concordancia con los principios de calidad y se�P�µ�Œ�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���X�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico �t práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como explicación teórica, manejo de conceptos, exposición 
dialogada, participación en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuísticos, foros 
técnicos, que posibiliten el conocimiento de los principios fundamentales de refrigeración, 
refrigerantes, refrigeración por compresión de vapor. Conocimiento de máquinas y equipos de 
refrigeración. Conocimiento del cálculo de carga térmica en cámaras y túneles. Conocimiento del 
cálculo del tiempo de congelación, Métodos de congelación y descongelación. Además, desarrolla 
habilidades vinculadas a la descripción de los principios fundamentales de refrigeración, 
refrigerantes, refrigeración por compresión de vapor. Calcula las capacidades de todos los equipos 
que conforman el ciclo de refrigeración. Comprueba el funcionamiento de todos los equipos que 
forman parte del ciclo de refrigeración.                                                          
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37.- MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Microbiología de los 
Alimentos  

1.3 Código 1P33065 

1.4 Periodo Académico VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos Bioquímica de los 

Alimentos 
1.11 Naturaleza Teórico �t práctica 

���o�����µ�Œ�•�}���^�D�]���Œ�}���]�}�o�}�P�_�����������o�}�•�����o�]�u���v�š�}�•�_��tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^���•�š�����o�������� �o���� �����Œ�P���� �u�]���Œ�}���]���v���� �� �� ������ �o���� �u���š���Œ�]���� �‰�Œ�]�u���� �Ç�� �‰�Œ�}���µ���š�}�� �š���Œ�u�]�v�����}���� �� �•���P�·�v��
���•�š���v�����Œ���•���������]�v�}���µ�]�������������Ç���•���P�µ�Œ�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o����competencia 
específica �^���v���o�]�Ì���� �o�}�•���(�����š�}�Œ���•���‹�µ���� �]�v�(�o�µ�Ç���v�����v���o���� �š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v�������� �o�����u���š���Œ�]���� �‰�Œ�]�u�����Ç���‰�Œ�}���µ���š�}��
�š���Œ�u�]�v�����}�U���P���Œ���v�š�]�Ì���v���}���µ�v�����o�]�u���v�š�}���•���o�µ�������o�����Ç���v�µ�š�Œ�]�š�]�À�}�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico - práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades prácticas dirigidas, exposiciones, trabajo en equipo; que posibiliten 
el conocimiento de los microorganismos más importantes de los alimentos. Conocimiento de las 
características de los microorganismos en vivo y en cultivo. Conocimiento de la presencia de los 
microorganismos en el agua y otros alimentos. Conocimiento de la resistencia a altas y bajas 
temperaturas de los microorganismos. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la identificación 
de los microorganismos más importantes de los alimentos. Analiza   la presencia de los 
microorganismos en los alimentos y en el agua. Selecciona el resultado microbiológico que garantice 
un alimento saludable. Identifica los microrganismos psicrófilos y termófilos en los diferentes 
alimentos. Analiza los microrganismos psicrófilos y termófilos en los diferentes alimentos.  
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38.- INGENIERÍA DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS Y CARBONATADAS 

 

 

 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Ingeniería de 
Bebidas Alcohólicas y 
Carbonatadas 

1.3 Código 1P33066 

1.4 Periodo 
Académico 

VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial 

1.6 Tipo de 
Estudio 

 Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 

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

1.10 
Prerrequisitos 

No aplica 1.11 Naturaleza Teórico �t práctica 

���o�����µ�Œ�•�}���^�/�v�P���v�]���Œ�_�����������������]�����•�����o���}�Z�•�o�]�����•���Ç�������Œ���}�v���š�������•�_��tiene como resultado de aprendizaje el 
desarrollo de la capacidad � Êvalúa los  resultados de los procesos tecnológicos  aplicados  en la  
elaboración de bebidas alcohólicas y carbonatadas, según la normatividad y legislación vigentes y 
donde aplica polític���•�� ������ �•���P�µ�Œ�]�������� ���o�]�u���v�š���Œ�]���_�� que contribuye al desarrollo de la competencia 
���•�‰�����_�(�]������ �^Optimiza los procesos de transformación   de los alimentos, incorporando diferentes 
tecnologías  con criterios de productividad, mecanización, automatización, innovación y 
prolongación de la vida útil de los alimentos,   según principios  de calidad y seguridad alimentaria�_��
del Perfil del Egresado.  
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcado en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo.  Propone actividades de proyección audiovisual, explicación teórica, manejo de 
conceptos, exposición dialogada, participación activa en clases, trabajos individuales, tareas de 
laboratorio, que posibiliten el conocimiento de Análisis de los resultados del proceso de 
transformación de bebidas alcohólicas y carbonatadas; elabora bebidas alcohólicas y carbonatadas, 
según los principios de calidad y seguridad alimentaria. Además, desarrolla habilidades vinculadas 
al conocimiento de los tópicos generales de las fermentaciones, procesos tecnológicos y de 
ingeniería en bebidas alcohólicas y carbonatadas. Conocimiento de la materia prima para la 
obtención de productos fermentados, métodos de control de calidad de los productos obtenidos. 
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39.- FENOMENOS DE TRANSPORTE 

1.1 Programa 
Académico  de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Fenómenos de 
Transporte 

1.3 Código 1P33067 

1.4 Periodo Académico VI Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Asignatura Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico  
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^Fenómenos de Transporte�_��tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^�����o���µ�o���� �‰���Œ���u���š�Œ�}�•�� ������ �š�Œ���v�•�(���Œ���v���]���� ������ �����v�š�]�������� ������ �u�}�À�]�u�]���v�š�}�U�� �����o�}�Œ���Ç�� �u���•���� ���v�� �o�}�•��
�‰�Œ�}�����•�}�•�� ���o�]�u���v�š���Œ�]�}�•�U�� �•���P�·�v�� �o���Ç���•�� ������ �š�Œ���v�•�‰�}�Œ�š���� ������ �����v�š�]�������� ������ �u�}�À�]�u�]���v�š�}�� �Ç�� �u���•���_���‹�µ����
contribuye al desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o�����‰�Œ�}�����•�}�•���‰���Œ�������o����provechamiento 
�]�v�š���P�Œ���o���������u���š���Œ�]���•���‰�Œ�]�u���•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���X�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades proyecciones audiovisuales, seminarios, resolución de problemas, realización de 
ejercicios, que posibiliten el conocimiento del transporte de la cantidad de energía, Ley de Fourier 
de la conducción de calor transporte de cantidad de movimiento, la ecuación de continuidad, 
ecuación de movimiento. Conocimiento del transporte de la cantidad de materia, la ley de Fick de 
difusión, densidad de flujo de materia, las ecuaciones de variación para sistemas de varios 
componentes. Conocimiento de las distribuciones de concentración en flujo turbulento, Principios 
de transferencia de masa en estado no estacionario y por convección. Conocimiento de los 
coeficientes de transferencia para elevadas velocidades de transferencia de materia: Teoría de la 
película. Además desarrolla habilidades vinculados a la descripción del transporte de la cantidad de 
energía, Ley de Fourier de la conducción de calor transporte de cantidad de movimiento, la ecuación 
de continuidad, ecuación de movimiento, transporte de la cantidad de materia, la ley de Fick de 
difusión, densidad de flujo de materia, las ecuaciones de variación para sistemas de varios 
componentes, distribuciones de concentración en flujo turbulento, Principios de transferencia de 
masa en estado no estacionario y por convección, coeficientes de transferencia para elevadas 
velocidades de transferencia de materia: Teoría de la película Selecciona   los parámetros de 
transferencia de cantidad de movimiento, calor y masa en los procesos alimentarios Aplica   los 
parámetros de transferencia de cantidad de movimiento, calor y masa en los procesos alimentarios.     
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CUARTO AÑO 

VII SEMESTRE 

40.- ANÁLISIS Y QUÍMICA DE LOS ALIMENTOS 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Análisis y Química de 
los Alimentos 

1.3 Código 1P33071 

1.4 Periodo Académico VII Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5 (3T y 2p) 
1.10 Prerrequisitos Balance de Materia y 

Energía. 
1.11 Naturaleza Teórico-práctica 

���o�����µ�Œ�•�}���^���v���o�]�•�]�•���Ç���Y�µ�_�u�]�������������o�}�•�����o�]�u���v�š�}�•�_��tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de 
la capacidad �^���v���o�]�Ì�����‰�Œ�}�‰�]�����������•���‹�µ�_�u�]�����•���������o�����u���š���Œ�]�����‰�Œ�]�u�����Ç���‰�Œ�}���µ���š�}���š���Œ�u�]�v�����}�U���]�v�À�}�o�µ���Œ�����}�•��
���v�� �o�}�•�� �‰�Œ�}�����•�}�•�� ������ �š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v�� �‰���Œ���� ���o�� ���}�v�š�Œ�}�o�� ������ �����o�]�������_�U�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}�� ������ �o����
competencia ���•�‰�����_�(�]�������^���v���o�]�Ì�����o�}�•���(�����š�}�Œ���•���‹�µ�����]�v�(�o�µ�Ç���v�����v���o�����š�Œ���v�•�(�}�Œmación de la materia prima 
�Ç���‰�Œ�}���µ���š�}���š���Œ�u�]�v�����}�U���P���Œ���v�š�]�Ì���v���}���µ�v�����o�]�u���v�š�}���•���o�µ�������o�����Ç���v�µ�š�Œ�]�š�]�À�}�X�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, 
participación activa en clases, trabajos grupales e individuales, realización y resolución de 
problemas, tareas de laboratorio, proyecciones audiovisuales, exposiciones, que posibiliten el 
conocimiento del análisis proximal de los alimentos. Conocimiento del análisis fisicoquímico e 
instrumental de los alimentos. Conocimiento de la composición de macronutrientes, propiedades y 
reacciones en los alimentos. Conocimiento de la composición de micronutrientes y aditivos en los 
alimentos. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la Identificación del análisis proximal de los 
alimentos. Aplica el análisis proximal de los alimentos. Describe el análisis fisicoquímico e 
instrumental de los alimentos. Utiliza reactivos, instrumentos y equipos para realizar los análisis 
fisicoquímicos e instrumentales de los alimentos. Identifica la composición de macronutrientes y 
micronutrientes, propiedades y reacciones en los alimentos. Aplica la composición de 
macronutrientes en las propiedades y reacciones del alimento. 
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41.- REOLOGÍA DE ALIMENTOS 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Reología de 
Alimentos 

1.3 Código 1P33072 

1.4 Periodo Académico VII Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2p) 
1.10 Prerrequisitos Mecánica de Fluidos 1.11 Naturaleza Teórico-práctica 
���o�����µ�Œ�•�}���^Reología de Alimentos�_��tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad 
�^�����o���µ�o�����o���•���‰�Œ�}�‰�]�����������•���Œ���}�o�•�P�]�����•���������oa materia prima y producto terminado según estándares de 
�����o�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_�U���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o����competencia ���•�‰�����_�(�]�������^���v���o�]�Ì�����o�}�•���(�����š�}�Œ���•��
que influyen en la transformación de la materia prima y producto terminado, garantizando un 
alime�v�š�}���•���o�µ�������o�����Ç���v�µ�š�Œ�]�š�]�À�}�X�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como resolución de ejercicios, talleres, resolución de casos 
prácticos, exposiciones, trabajos grupales y foros de discusión, que posibiliten el conocimiento de 
los mecanismos de flujo y deformación de los productos alimentarios. Conocimiento de la 
sustitución de ingredientes, optimización de sus atributos sensoriales, estructurales. Conocimiento 
del control de calidad, diseño de sistemas de procesos. Conocimiento de los métodos de transporte, 
y almacenamiento de los alimentos. Además, desarrolla actividades vinculadas a la definición de 
mecanismos de flujo y deformación de los productos alimentarios, métodos de transporte, y 
almacenamiento de los alimentos. Evalúa   las propiedades reológicas de la materia prima y producto 
terminado según los estándares de calidad alimentaria. Interpreta los resultados de las propiedades 
reológicas  de la materia prima y producto terminado. 
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42.- INGENIERÍA DE CONSERVAS 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Ingeniería de 
Conservas   

1.3 Código 1P33073 

1.4 Periodo Académico VII Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 ( 2 T y 2 P) 
1.10 Prerrequisitos Transferencia de 

Calor y Masa 
1.11 Naturaleza Teórico �t práctica   

���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^Ingeniería de Conserv���•�_�� tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^�h�š�]�o�]�Ì���� �� �š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���•�� �‰���Œ���� �o���� �� �‰���•�š���µ�Œ�]�Ì�����]�•�v�� �Ç�� ���•�š���Œ�]�o�]�Ì�����]�•�v�� ���v�� �o���� ���}�v�•���Œ�À�����]�•�v���� ������
alimentos, considerando  modelos matemáticos aplicados al tratamiento térmico, según  normas 
técnicas d���� �����o�]�������� ���o�]�u���v�š���Œ�]���_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}�� ������ �o����competencia específica 
�^�����•���Œ�Œ�}�o�o�����o�}�•���‰�Œ�}�����•�}�•�����������}�v�•���Œ�À�����]�•�v�������������µ���Œ���}�������o�������]�v���u�]�����������o���u���Œ�������}���������o�}�•�����o�]�u���v�š�}�•�U��
con criterios de productividad, en concordancia  con los principios  de calidad y seguridad 
���o�]�u���v�š���Œ�]�����_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico- práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, 
participación activa en clases, desarrollo de problemas trabajos grupal e individual, debate, 
casuísticas, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento de las diferentes formas de aplicación del 
calor en los alimentos, la microbiología de los alimentos tratados térmicamente. Conocimiento de 
los valores D, Z y F, el proceso térmico. Conocimiento de los modelos matemáticos aplicados al 
tratamiento térmico. Conocimiento del procesamiento de conservas tipo sardina, conservas de 
mariscos, conservas vegetales y conservas de fruta. Define las diferentes formas de aplicación del 
calor en los alimentos, la microbiología de los alimentos tratados térmicamente. Además, desarrolla 
habilidades vinculadas a la descripción de los principios de tratamientos térmicos de pasteurización 
y esterilización. Emplea todos los parámetros D, Z, F del tratamiento térmico para la elaboración de 
conservas. Identifica el tratamiento térmico a utilizar en la elaboración de la conserva. Elabora 
conservas alimentarias aplicando tratamientos térmicos de pasteurización y esterilización. 
Determina el valor de Fo para cada tipo de conserva. 
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        43.- INGENIERÍA DE ALIMENTOS I: SEPARACIÓN, OPERACIONES FÍSICAS 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Ingeniería de 
Alimentos I: 
Separación, 
Operaciones Físicas 

1.3 Código 1P33074 

1.4 Periodo Académico VII Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico-práctica  
���o�����µ�Œ�•�}���^�]�v�P���v�]���Œ�_���������� �o�}�•��Alimentos I: S���‰���Œ�����]�•�v�U���K�‰���Œ�����]�}�v���•�� �&�_�•�]�����•�_ tiene como resultado de 
aprendizaje el desarrollo de la capacidad �^�h�š�]�o�]�Ì�����}�‰���Œ�����]�}�v���•���µ�v�]�š���Œ�]���•���������]�v�P���v�]���Œ�_�������o�]�u���v�š���Œ�]�������v��
�•���‰���Œ�����]�}�v���•���u�������v�]�����•���������o�}�•�����o�]�u���v�š�}�•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_���‹�µe contribuye 
al desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}�����•�}�•�� �‰���Œ�������o�����‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}���]�v�š���P�Œ���o��
�������u���š���Œ�]���•���‰�Œ�]�u���•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como explicación teórica, manejo de conceptos, exposición 
dialogada, participación en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuísticos, foros 
técnicos, que posibiliten el conocimiento del sistema de unidades. Conocimiento de filtración 
Conocimiento de las operaciones unitarias decantación por gravedad y sedimentación centrífuga, 
mezcla. Conocimiento de los procesos de reducción de tamaño, tamizado y extrusión. Conocimiento 
de las operaciones unitarias: de sólidos y líquidos. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la 
definición de sistemas de unidades y operaciones unitarias de filtración, decantación, sedimentación 
centrifugación, reducción de tamaño, tamizado, extrusión, mezcla de sólidos y líquidos. Selecciona   
las operaciones unitarias de ingeniería para las separaciones mecánicas de los alimentos. Aplica las 
operaciones unitarias de ingeniería para las separaciones mecánicas de los alimentos. 
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44.- INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS LÁCTEOS 

1.1 Programa 
Académico de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Ingeniería y 
Tecnología de 
Productos Lácteos. 

1.3 Código 1P33075 

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 (3T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico-práctica 
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^�/�v�P���v�]���Œ�_���� �Ç�� �d�����v�}�o�}�P�_���� ������ �W�Œ�}���µ���š�}�•�� �>�����š���}�•�_��tiene como resultado de aprendizaje el 
desarrollo de la capacidad �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}�����•�}�•�� �� ������ �š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v�� ������ �‰�Œ�}���µ���š�}�•�� �o�����š���}�•�� �� �Ç��
derivados, considerando el cálculo exacto de materia prima, según  principios de calidad y seguridad 
���o�]�u���v�š���Œ�]���_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µye al desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]������ �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}�����•�}�•�� ������
transformación de alimentos según   normatividad y legislación vigentes y donde aplica políticas de 
�����o�]���������Ç���•���P�µ�Œ�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, 
participación activa en clases, trabajos grupales e individuales, realización y resolución de 
problemas, tareas de laboratorio, proyecciones audiovisuales, exposiciones, que posibiliten el 
conocimiento de las características fisicoquímicas de la leche. Conocimiento del tratamiento térmico 
de la leche. Conocimiento de los derivados lácteos: yogurt, helados, queso. Conocimiento de los 
derivados lácteos mantequilla, manjar blanco. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la 
utilización de reactivos, equipos, e instrumentos para la caracterización fisicoquímica de la leche. 
Aplica el método adecuado para la caracterización fisicoquímica de la leche. Describe cada uno de 
los tratamientos térmico de la leche. Aplica los diferentes tratamientos térmicos en la leche y 
derivados. Describe el diagrama de flujo de los productos lácteos. Aplica los diagramas de flujo para 
cada derivado lácteo para la elaboración de los productos lácteos. 
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45.- EVALUACIÓN SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Evaluación Sensorial 
de los Alimentos  

1.3 Código 1P33076 

1.4 Periodo Académico VII Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos Métodos Estadísticos 

Aplicados a la 
Industria de 
Alimentos 

1.11 Naturaleza Teórico �t práctica   

���o�����µ�Œ�•�}���^Evaluación Sensorial de los Alimentos�_��tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo 
de la capacidad �^���À���o�·�����o���•�������Œ�����š���Œ�_�•�š�]�����•���•���v�•�}�Œ�]���o���•�����������o�}�•�����o�]�u���v�š�}�•�����µ�š�]�o�]�Ì���v���}���‰�Œ�µ�������•�����(�����š�]�À���•�U��
���]�•���Œ�]�u�]�v���š�]�À���•�� �Ç�� �����•���Œ�]�‰�š�]�À���•�� �� �����•�����}�•�� ���v�� �o�}�•�� �(�µ�v�����u���v�š�}�•�� ������ �o���� ���•�š�����_�•�š�]�����_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç����al 
desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o�����•�]�•�š���u���•�������������o�]�������������v���o�}�•���‰�Œ�}���µ���š�}�•���‰���Œ�������‹�µ����
���µ�u�‰�o���v�������}�v���o�}�•�����•�š���v�����Œ���•�U�����v�������•���������o�����v�}�Œ�u���š�]�À�����À�]�P���v�š�����Ç�����}�u�‰�Œ�}�u�]�•�}�����}�v�����o���u�����]�}�����u���]���v�š���_��
del Perfil del Egreso.  
Es un curso de naturaleza Teórico �t práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades prueba de entrada o evaluación de entrada de explicación teórica, 
manejo de conceptos, exposición dialogada, participación activa en clases, trabajos individuales, 
tareas de laboratorio, que posibiliten el conocimiento de evaluación sensorial de los alimentos. Los 
sentidos, las propiedades sensoriales, Los jueces y las condiciones de prueba. Conocimiento de las 
pruebas sensoriales afectivas. Conocimiento de las pruebas sensoriales discriminativas. 
Conocimiento de las pruebas sensoriales descriptivas. Además, desarrolla habilidades vinculadas a 
la definición de la evaluación sensorial de los alimentos, los sentidos, las propiedades sensoriales, 
los jueces y las condiciones de prueba. Describe las pruebas sensoriales afectivas, discriminativas y 
descriptivas. Analiza los resultados de las pruebas: afectivas, discriminativas y descriptivas de la 
evaluación sensorial de los diferentes alimentos. Establece las conclusiones sensoriales del alimento 
basado en los fundamentos de la estadística.                                                             
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VIII SEMESTRE 

46.- INGENIERÍA DE ALIMENTOS II: TRANSFERENCIA DE MASA 

1.1 Programa 
Académico  de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Ingeniería de 
Alimentos II: 
Transferencia de 
Masa  

1.3 Código 1P33081 

1.4 Periodo Académico VIII Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5 (3T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico �t práctica   
���o�����µ�Œ�•�}���^Ingeniería de Alimentos: II Transferencia de Masa�_��tiene como resultado de aprendizaje el 
desarrollo de la capacidad �^�h�š�]�o�]�Ì���� �o���•�� �}�‰���Œ�����]�}�v���•�� �µ�v�]�š���Œ�]���•�� ���v�� �‰�Œ�}�����•�}�•�� ���o�]�u���v�š���Œ�]�}�•�U�� ���‰�o�]�����v���}��
�‰�Œ�]�v���]�‰�]�}�•���������š�Œ���•�(���Œ���v���]���������������o�}�Œ���Ç���u���•���U���•���P�·�v���o���Ç���•���‹�µ�����o�}���Œ�]�P���v�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}��������
la competencia ���•�‰�����_�(�]������ �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}�����•�}�•�� �‰���Œ���� ���o�� ���‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}�� �]�v�š���P�Œ���o�� ���� materias 
�‰�Œ�]�u���•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza Teórico �t práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades de explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, 
participación activa en clases, trabajos grupal e individual, desarrollo de problemas debate, 
casuísticas, foros técnicos que posibiliten el conocimiento de deshidratación.  Conocimiento de la 
teoría de sorción. Conocimiento de evaporación, extracción. Conocimiento de destilación. Además, 
desarrolla habilidades vinculadas a la definición de las operaciones unitarias: deshidratación, teoría 
de adsorción, evaporación, extracción y destilación. Selecciona las operaciones unitarias para la 
transferencia de masa. Aplica las operaciones unitarias para la transferencia de masa. 
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47.- ELABORACIÓN Y EVALUACIÓN DE PROYECTOS APLICADOS A LA 
INDUSTRIA DE ALIMENTOS 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Elaboración y 
Evaluación de 
Proyectos Aplicados 
a la Industria de 
Alimentos  

1.3 Código 1P33082 

1.4 Periodo Académico VIII Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5 (3T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico �t práctica   
���o�����µ�Œ�•�}���^Elaboración y Evaluación de Proyectos Aplicados a la Industria de Alimentos�_�� tiene como 
resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad �^�'���•�š�]�}�v���� �� �‰�Œ�}�Ç�����š�}�•�� �� ������ �]�v�P���v�]���Œ�_���� �Ç��
tecnología en la  optimización  de procesos  de transformación de alimentos, considerando la 
�(�����š�]���]�o�]�������� �Ç�� �À�]�����]�o�]�������� �����o�� �‰�Œ�}�Ç�����š�}�_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}�� ������ �o����competencia específica 
�^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �� �‰�Œ�}�����•�}�•�� �� �‰���Œ���� ���o�� ���‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}�� �]�v�š���P�Œ���o�� ������ �u���š���Œ�]���•�� �‰�Œ�]�u���•�U�� �•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•�� �Ç��
�v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X  
Es un curso de naturaleza Teórico �t práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, 
participación activa en clases, trabajos grupal e individual, debate, casuísticas, foros técnicos que 
posibiliten el conocimiento de los entornos productivos que evidencian un mercado por abastecer.  
Conocimiento de la localización, tamaño e ingeniería del proyecto. Conocimiento de inversiones, 
financiamientos, presupuesto operativo. Conocimiento de organización y evaluación del mismo. 
Además, desarrolla habilidades vinculadas a la descripción los entornos productivos que evidencian 
un mercado por abastecer, la localización, tamaño e ingeniería del proyecto, inversiones, 
financiamientos, presupuesto operativo. Identifica proyectos de ingeniería y tecnología alimentaria. 
Utiliza proyectos de Ingeniería y tecnología, para optimizar el proceso de transformación de 
alimentos. Selecciona proyectos de ingeniería y tecnología alimentaria. 
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48.- GESTIÓN AMBIENTAL 

 

  

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Gestión Ambiental  1.3 Código 1P33083 
1.4 Periodo Académico VIII Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3 
1.10 Prerrequisitos Ecología y 

Ecosistemas 
1.11 Naturaleza Teórico  

���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^�'���•�š�]�•�v�� ���u���]���v�š���o�_��tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad 
�^���À���o�·���� �o�}�•�� �‰�Œ�}���o���u���•�� ������ ���}�v�š���u�]�v�����]�•�v�� ���u���]���v�š���o�� ���v�� �o���� �]�v���µ�•�š�Œ�]���� ������ ���o�]�u���v�š�}�•�U�� �‰�Œ�}�‰�}�v�]���v���}�� �o����
�Œ�����µ�����]�•�v�� �����o�� �]�u�‰�����š�}�� ���u���]���v�š���o�U�� ���‰�o�]�����v���}�� �v�}�Œ�u���•�� �À�]�P���v�š���•�� ������ �o���� �o���P�]�•�o�����]�•�v�� ���u���]���v�š���o�_�� �‹�µ����
contribuye al desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]������ �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �•�]�•temas de calidad  en los 
productos para  que cumplan  con los estándares, en base a la normativa vigente y compromiso con 
���o���u�����]�}�����u���]���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórica, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades como explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, participación en 
clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuísticos, foros técnicos, que posibiliten el 
conocimiento de la contaminación del medio ambiente. Conocimiento de los métodos usados en la 
remediación de los problemas ambiental. Conocimiento de la legislación ambiental. Conocimiento 
de los recursos naturales, diversidad biológica, áreas naturales, protegidas. Además, desarrolla 
habilidades vinculadas a la definición de la contaminación del medio ambiente. Describe los 
métodos usados en la remediación de los problemas ambientales.  Define la legislación ambiental.  
Describe los recursos naturales, diversidad biológica, áreas naturales, protegidas. Analiza los 
problemas de contaminación ambiental en la industria de alimentos.  Realiza sistemas de gestión 
ambiental. Evalúa el impacto ambiental en la industria alimentaria.                                                                
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49.- INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES 

 

 

 

 

1.1 Programa 
Académico  de: 

Ingeniería de Alimentos 

1.2 Curso Ingeniería y 
Tecnología de Aceites 
y Grasas Comestibles 

1.3 Código 1P33084 

1.4 Periodo 
Académico 

VIII 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 6 (2T y 2P) 

1.10Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico �t práctica 

���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^�d�����v�}�o�}�P�_���� ������ �������]�š���•�� �Ç�� �'�Œ���•���•�� ���}�u���•�š�]���o���•�_�� tiene como resultado de aprendizaje el 
desarrollo de la capacidad �^���À���o�·�����‰�Œ�}�����•�}�•���������š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v���������������]�š���•���Ç���P�Œ���•���•�����}�u���•�š�]���o���•�����v��
���}�v���}�Œ�����v���]�������}�v���o�}�•���‰�Œ�]�v���]�‰�]�}�•�������������o�]���������Ç���•���P�µ�Œ�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_�� que contribuye al desarrollo de 
la competencia ���•�‰�����_�(�]�����U�� �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}�����•�}�•�� ������ �š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v�� ������ ���o�]�u���v�š�}�•�� �•���P�·�v������
�v�}�Œ�u���š�]�À�]���������Ç���o���P�]�•�o�����]�•�v���À�]�P���v�š���•���Ç�����}�v���������‰�o�]�������‰�}�o�_�š�]�����•�������������o�]���������Ç���•���P�µ�Œ�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_�������o��
Perfil del Egresado.  
Es un curso de naturaleza teórico - práctica, enmarcado en el enfoque por competencias que 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo.  Propone actividades de proyección audiovisual, participación activa en clases, prácticas 
dirigidas, exposición dialogada, tareas de laboratorio, que posibiliten el conocimiento de análisis de 
los resultados del proceso de transformación de aceites y grasas comestibles; compara procesos de 
trasformación de aceites y grasas comestibles; selecciona el proceso de transformación de aceites y 
grasas comestibles. Además, desarrolla habilidades vinculadas al conocimiento de la naturaleza de 
los aceites y grasas comestibles. Conocimiento de los parámetros de almacenamiento de las semillas 
para la obtención de aceite. Conocimiento del diagrama de flujo para la refinación. Identifica y 
analiza las características fisicoquímicas de las semillas para la obtención de aceites y grasas 
comestibles. 
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50.- INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS 

 

 

 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Ingeniería y 
Tecnología de 
Productos 
Hidrobiológicos  

1.3 Código 1P33085 

1.4 Periodo Académico VIII Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico - práctico  
���o�����µ�Œ�•�}���^Ingeniería y Tecnología de Productos Hidrobiológicos�_ tiene como resultado de aprendizaje 
el desarrollo de la capacidad �^���‰�o�]������ �š�����v�}�o�}�P�_���•�� �•�‰�š�]�u���•�� �� ���v�� �� �‰�Œ�}�����•�}�•�� �� ������ �š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v�� �� ���� 
alimentos, elaboración  de productos hidrobiológicos,   obteniendo  alimentos saludables, 
�������‰�š�����o���•�� ���� �]�v�v�}�À�����}�Œ���•�� �‹�µ���� ���µ�u�‰�o���v�� �o���� �v�}�Œ�u���š�]�À�]�������� �Ç�� �o���P�]�•�o�����]�•�v�� �À�]�P���v�š���•�_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o��
desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�K�‰�š�]�u�]�Ì�����o�}�•���‰�Œ�}�����•�}�•���������š�Œ���vsformación   de los alimentos, 
incorporando diferentes tecnologías  con criterios de productividad, mecanización, automatización, 
innovación y prolongación de la vida útil de los alimentos,   según principios  de calidad y seguridad 
���o�]�u���v�š���Œ�]���_�������o���W���Œ�(�]�o del Egreso.  
Es un curso de naturaleza teórica - práctico, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como evaluación de entrada, explicación teórica, manejo de 
conceptos, exposición dialogada, participación activa en clases, trabajos grupales e individuales, 
debate, casuísticos, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento de los procesos y aspectos de 
refrigeración de los productos hidrobiológicos. Conocimiento de la trasformación de   la materia 
prima en productos hidrobiológicos. Conocimiento del tratamiento térmico en productos 
hidrobiológicos. Conocimiento de la conservación de los recursos hidrobiológicos en aguas 
continentales y marinas. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la descripción de los procesos 
y aspectos de refrigeración de los productos hidrobiológicos. Aplica   los procesos y aspectos de 
refrigeración de los productos hidrobiológicos. Identificación de la materia prima para la 
transformación en productos hidrobiológicos. Utiliza aditivos, insumos, equipos e instrumentos para 
la elaboración de los productos hidrobiológicos. Describe cada uno de los tratamientos térmicos 
utilizados en los productos hidrobiológicos. Aplica el tratamiento térmico óptimo en la elaboración 
de los productos hidrobiológicos. Clasifica los métodos de conservación de los recursos 
hidrobiológicos en aguas continentales y marinas. Selecciona el método adecuado de conservación 
de los recursos hidrobiológicos en aguas continentales y marinas.                                                                 
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51.- CIENCIA DE LOS ALIMENTOS FUNCIONALES 

1.1 Programa 
Académico  de : 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Ciencia de Alimentos 
Funcionales  

1.3 Código 1P33086 

1.4 Periodo Académico VIII Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas 2 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico  
���o�����µ�Œ�•�}���^���]���v���]�� �������o�}�•�����o�]�u���v�š�}�•���&�µ�v���]�}�v���o���•�_��tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo 
de la capacidad �^���‰�o�]������ �o�}�•�� �‰�Œ�]�v���]�‰�]�}�•�� �����•�]���}�•�� ������ �o���� ���]���v���]���� �Ç���š�����v�}�o�}�P�_���� ������ �o�}�•�� ���o�]�u���v�š�}�•�� �‰���Œ���� �o���•��
�(�µ�š�µ�Œ���•���š���v�����v���]���•�����v���o�������o�]�u���v�š�����]�•�v���Ç�����v�����o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������‰�Œ�}���µ���š�}�•�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}��
de la competencia ���•�‰�����_�(�]������ �^���o�����}�Œ���� �‰�Œ�}���µ���š�}�•�� �‰���Œ���� ���o�� ���‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}�� �]�v�š���P�Œ���o�� ������ �u���š���Œ�]���•��
�‰�Œ�]�u���•�U���•���P�·�v���o�}�•�����•�š���v�����Œ���•�������������o�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades de proyección audiovisual, explicación teórica, manejo de conceptos, exposición 
dialogada, participación activa en clases, trabajos individuales; que posibiliten el conocimiento de 
las futuras tendencias en la alimentación. Conocimiento de alimentos funcionales, prebióticos, 
probióticos. Conocimiento de fluidos supercríticos, Soya: texturizada, concentrada y aislada, 
edulcorantes naturales. Conocimiento de los últimos avances en la ciencia y tecnología de los 
alimentos. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la utilización de los principios básicos de la 
ciencia y tecnología de los alimentos para las futuras tendencias en la alimentación en el desarrollo 
de productos.                                                             
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QUINTO AÑO: IX SEMESTRE 

52.- INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE FRUTAS HORTALIZAS Y CEREALES 

 

 

 

1.1 Programa 
Académico  de: 

Ingeniería de Alimentos 

1.2 Curso Ingeniería y 
Tecnología de Frutas, 
Hortalizas y Cereales 

1.3 Código 1P33091 

1.4 Periodo 
Académico 

IX 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 (3T y 2P) 

1.10Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico �t práctica 

���o�� ���µ�Œ�•�}�� �� �^�/�v�P���v�]���Œ�_���� �Ç�� �d�����v�}�o�}�P�_���� ������ �&�Œ�µ�š���•�U�� �,�}�Œ�š���o�]�Ì���•�� �Ç�� �����Œ�����o���•�_�� tiene como resultado de 
aprendizaje el desarrollo de la capacidad �^���‰�o�]�������‰�Œ�}�����•�}�•���������š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v�����������(�Œ�µ�š���•�U���Z�}�Œ�š���o�]�Ì���•��
y cereales, realizando cálculos de materia prima  según principios de calidad y seguridad 
���o�]�u���v�š���Œ�]���_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}��de la competencia ���•�‰�����_�(�]������ �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �‰�Œ�}�����•�}�•�� ������
transformación de alimentos según   normatividad y legislación vigentes y donde aplica políticas de 
�����o�]�������� �Ç�� �•���P�µ�Œ�]�������� ���o�]�u���v�š���Œ�]���_�� �����o�� �W���Œ�(�]�o�� �����o�� ���P�Œ���•�����}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo.  Propone actividades de proyección audiovisual, explicación teórica, manejo de 
conceptos, exposición dialogada, participación activa en clases, trabajos individuales, tareas de 
laboratorio, que posibiliten el conocimiento de   identificación y análisis de  los procesos de 
transformación  de frutas, hortalizas y cereales; además, desarrolla habilidades vinculadas al 
conocimiento de la caracterización ,  métodos de conservación de las frutas, hortalizas y cereales; 
conocimiento de las tecnologías para la obtención de  productos deshidratados,  residuos 
agroindustriales,  obtención de  sub productos; clasifica y selecciona los métodos adecuados para la 
conservación de frutas, hortalizas y cereales. 
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53.- SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO 

 

1.1 Programa 
Académico  de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Seguridad y Salud en 
el Trabajo 

1.3 Código 1P33092 

1.4 Periodo Académico IX Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Asignatura Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico  
���o�����µ�Œ�•�}���^�^���P�µ�Œ�]���������Ç���^���o�µ�������v�����o���d�Œ�������i�}�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �� �� �µ�v�� �‰�o���v�� ������ ���}�v�š�Œ�}�o�� ������ �•���P�µ�Œ�]�������� �]�v���µ�•�š�Œ�]���o�� �u�����]���v�š���� �o���� �•�µ�‰���Œ�À�]�•�]�•�v�� ������
�‰�Œ�}�����•�}�•���‰�Œ�}���µ���š�]�À�}�•���P���Œ���v�š�]�Ì���v���}�����o�����]���v���•�š���Œ���������o�}�•���š�Œ�������i�����}�Œ���•�������������µ���Œ���}�������v�}�Œ�u���•���À�]�P���v�š���•�_��
que contribuye al desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]������ �^�����•���Œ�Œ�}�o�o�����•�]�•�šemas de calidad  en los 
productos para  que cumplan  con los estándares, en base a la normativa vigente y compromiso con 
���o���u�����]�}�����u���]���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X 
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades debate simple, foros y casuísticas, que posibiliten el conocimiento de legislación en 
seguridad y salud en el trabajo. Conocimiento de Identificación de peligros y evaluación de riesgos. 
Conocimiento de riesgos higiénicos ambientales, ergonomía Conocimiento de los requisitos de un 
plan de seguridad y salud en el trabajo. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la definición de 
legislación en seguridad y salud en el trabajo, Identificación de peligros y evaluación de riesgos, 
riesgos higiénicos ambientales, ergonomía, requisitos de un plan de seguridad y salud en el trabajo. 
Verifica los resultados del tratamiento de residuos según los sistemas de seguridad industrial. 
Desarrolla un plan de seguridad y salud en el trabajo.                           
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54.- PRINCIPIOS DE CONTROL Y AUTOMATIZACIÓN DE PROCESOS 
INDUSTRIALES 

1.1 Programa 
Académico  de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Principios de Control 
y Automatización de 
Procesos Industriales 

1.3 Código 1P33096 

1.4 Periodo Académico IX Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio De Especialidad 1.7 Tipo de Asignatura Electivo 
1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas 2 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico  
���o�����µ�Œ�•�}�����^�W�Œ�]�v���]�‰�]�}�•�����������}�v�š�Œ�}�o���Ç�����µ�š�}�u���š�]�Ìación de �W�Œ�}�����•�}�•���/�v���µ�•�š�Œ�]���o���•�_ tiene como resultado de 
aprendizaje el desarrollo de la capacidad �^�&�}�Œ�u�µ�o�������‰�Œ�}�����•�}�•���‰�Œ�}���µ���š�]�À�}�•�U�����v���o�����š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v��������
alimentos y el aprovechamiento integral de materias primas y recursos naturales según 
normatividad y legislació�v���À�]�P���v�š���•�������‰�o�]�����v���}���‰�}�o�_�š�]�����•���������•���P�µ�Œ�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o��
desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o�������‰�Œ�}�����•�}�•�����‰���Œ�������o�����‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}���]�v�š���P�Œ���o��������
�u���š���Œ�]���•���‰�Œ�]�u���•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades como manejo de conceptos, exposición dialogada, participación activa en clases, 
trabajos grupal e individual, debate, casuísticas, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento del 
campo de la automatización, el control automático industrial. Conocimiento de sistemas de control, 
supervisión de datos.  Conocimiento de la instrumentación industrial. Conocimiento del control de 
procesos y las redes de comunicación industrial. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la 
definición   del campo de la automatización, el control automático industrial, sistemas de control, 
supervisión de datos, instrumentación industrial, control de procesos y las redes de comunicación 
industrial. Analiza los procesos productivos para la transformación de alimentos. Elabora procesos 
productivos para la transformación de alimentos. Selecciona el proceso productivo que garantiza el 
aprovechamiento integral de la materia prima y recursos naturales.                                                              
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55.-  GESTIÓN DE PROCESOS 

1.1 Programa 
Académico  de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Gestión de Procesos 1.3 Código 1P33097 
1.4 Periodo Académico IX Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio De Especialidad 1.7 Tipo de asignatura Electivo 
1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas 2 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico  
���o�����µ�Œ�•�}���^�'���•�š�]�•�v���������W�Œ�}�����•�}�•�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad 
�^���‰�o�]������ �u���i�}�Œ���� ���}�v�š�]�v�µ���U�� �•���P�·�v�� �o���� �]�����v�š�]�(�]�������]�•�v�U�� �•���o�������]�•�v�U�� �����•���Œ�]�‰���]�•�v�U�� ���}���µ�u���v�š�����]�•�v�� ������ �o����
�P���•�š�]�•�v���������‰�Œ�}�����•�}�•�U���P���Œ���v�š�]�Ì���v���}���o�����}�‰�š�]�u�]�Ì�����]�•�v���������o�}�•���‰�Œ�}�����•�}�•�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}��������
la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �o�}�•�� �‰�Œ�}�����•�}�•�� ������ ���}�v�•���Œ�À�����]�•�v�������� �����µ���Œ���}������ �o�������]�v���u�]������ �����o��
mercado de los alimentos, con criterios de productividad, en concordancia  con los principios  de 
�����o�]���������Ç���•���P�µ�Œ�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades evaluación de entrada, explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, 
participación activa en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuísticos, foros técnicos, 
que posibiliten el (Conocimiento de Identificación y análisis de gestión de procesos. Conocimiento 
del diseño, documentación. Conocimiento del seguimiento a la gestión de procesos. Conocimiento 
de la medición de procesos y mejora continua. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la 
utilización de todos los análisis de gestión de procesos. Utiliza estrategias de productividad de 
acuerdo al problema alimentario establecido.                                                                                                      
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56.- DISEÑO DE PLANTAS DE ALIMENTOS 

1.1 Programa 
Académico  de:  

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Diseño de Plantas de 
Alimentos 

1.3 Código 1P33093 

1.4 Periodo Académico IX Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Asignatura Obligatorio 
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 5 (3T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos Elaboración y 

Evaluación de 
Proyectos Aplicados 
a la Industria de 
Alimentos 

1.11 Naturaleza Teórico -práctica 

���o�����µ�Œ�•�}���^Diseño de Plantas de Alimentos�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^���]�•���y���� �‰�o���v�š���•�� �]�v���µ�•�š�Œ�]���o���•�� �‰���Œ���� ���o�� �‰�Œ�}�����•���u�]���v�š�}�� ������ ���o�]�u���v�š�}�•�� ���}�v�•�]�����Œ���v���}�� ���o��
cumplimiento de la normatividad, aplicación de elementos de ergonomía y análisis de costos de 
�]�u�‰�����š�}�����u���]���v�š���o�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o����competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�����•arrolla  procesos  
�‰���Œ�������o�����‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}���]�v�š���P�Œ���o���������u���š���Œ�]���•���‰�Œ�]�u���•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�������o��
Perfil del Egreso.  
Es un curso de naturaleza teórico- práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como manejo de conceptos, exposición dialogada, participación 
activa en clases, trabajos grupal e individual, debate, casuísticas, foros técnicos, que posibiliten el 
conocimiento de los factores del diseño, selección del producto, diagramas de flujo, que posibiliten 
el conocimiento de los factores del diseño, selección del producto, diagramas de flujo. Conocimiento 
de las, propiedades termo- físicas de los alimentos. Conocimiento de la disposición de planta layout, 
Localización de la planta, análisis Pinch, sistema de tuberías y accesorios, instalación eléctrica. 
Conocimiento del diseño y dimensionamiento de equipos. Además, desarrolla habilidades 
vinculadas a la descripción de factores del diseño, selección del producto, diagramas de flujo, 
describe las propiedades termo- físicas de los alimentos. Define disposición de planta layout, 
localización de la planta, análisis Pinch, sistema de tuberías y accesorios, instalación eléctrica. Utiliza 
el diseño de plantas industriales y desarrollo de nuevos procesos para la transformación de 
alimentos. Selecciona el diseño de plantas industriales y desarrollo de nuevos procesos para la 
transformación de alimentos.                       
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57.- ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 

 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Aseguramiento de la 
Calidad en la 
Industria de 
Alimentos 

1.3 Código 1P33094 

1.4 Periodo Académico IX Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas  3 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico 
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^Aseguramiento de la Calidad en la Industria de Alimentos�_ tiene como resultado de 
aprendizaje el desarrollo de la capacidad �^�/�u�‰�o���u���v�š���Œ�� �•�]�•�š���u���•�� ������ �]�v�}���µ�]�������� ���o�]�u���v�š���Œ�]���U�� ���v��
concordancia con los principios de seguridad y calidad alimentaria, aplicando las etapas y  principios  
�����o���•�]�•�š���u�����,�������W�_�U��que contribuye al desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o�����•�]�•�š���u���•��
de calidad  en los productos para  que cumplan  con los estándares, en base a la normativa vigente 
�Ç�����}�u�‰�Œ�}�u�]�•�}�����}�v�����o���u�����]�}�����u���]���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades como prácticas dirigidas, exposiciones, trabajo en equipo; que posibiliten el 
conocimiento de las etapas y los principios que se requiere conocer del sistema HACCP. 
Conocimiento de las medidas de tipo preventivas, su registro. Conocimiento de la validación.  
Conocimiento de auditoría del sistema.  Además, desarrolla habilidades vinculadas a la descripción 
de las etapas y los principios que se requiere conocer del sistema HACCP. Define las medidas de tipo 
preventivas, validación. Clasifica medidas de tipo preventivas. Registra las medidas preventivas. 
Analiza los sistemas de inocuidad alimentaria.  Elabora los procesos de los sistemas de calidad de 
tipo preventivo aplicado a la industria alimentaria.  Selecciona el proceso lógico de los sistemas de 
calidad de tipo preventivo aplicado a la industria alimentaria. 
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58.- INVESTIGACIÓN CUALITATIVA Y CUANTITATIVA 

1.1 Programa 
Académico  de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Investigación  
Cualitativa y 
Cuantitativa. 

1.3 Código 1P33095 

1.4 Periodo Académico IX Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 4 1.9 Total de Horas 4 
1.10 Prerrequisitos Metodología de la 

Investigación Científica / 
Métodos Estadísticos 
Aplicados a la Industria 
de Alimentos 

1.11 Naturaleza Teórico 

���o�����µ�Œ�•�}���^�/�v�À���•�š�]�P��ción Cualitativa y Cuantitativa�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo 
de la capacidad �^���•�š�����o���������o�}�•�����o�����v�����•���������o�}�•���‰�Œ�}�����•�}�•���������o�����]�v�À���•�š�]�P�����]�•�v�����µ���o�]�š���š�]�À�����Ç�����µ���v�š�]�š���š�]�À����
relacionado al problema, objetivos, hipótesis, marco teórico, diseño metodológico, resultados y 
���]�•���µ�•�]�•�v�� ������ �����µ���Œ���}�� ���}�v�� ���o�� �u� �š�}���}�� ���]���v�š�_�(�]���}�_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}�� ������ �o����competencia 
���•�‰�����_�(�]�������^�/�v�À���•�š�]�P�������v���o���•�����Œ�����•�����������]���v���]���U���]�v�P���v�]���Œ�_�����Ç���š�����v�}�o�}�P�_�������������o�]�u���v�š�}�•���‰���Œ���������Œ���•�}�o�µ���]�}�v���•��
científicas e innovadoras mediante la aplicación de métodos científicos, técnicas e instrumentos 
���������µ�����}�•�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, participación activa en 
clases, trabajos grupales e individuales, proyecciones audiovisuales, exposiciones, debate, 
casuísticos, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento del planteamiento cuantitativo y 
cualitativo   del problema de investigación. Conocimiento de los objetivos de la investigación.  
Conocimiento del método cuantitativo y cualitativo a seguir   y construir el marco teórico. 
Conocimiento de la hipótesis de investigación. Conocimiento de diseños experimentales de la 
investigación. Además, desarrolla habilidades vinculadas con respecto a la definición del 
planteamiento del problema, objetivos, marco teórico, hipótesis y diseño experimental. Desarrolla 
el planteamiento del problema, objetivos del proyecto de investigación. Desarrolla el marco teórico, 
hipótesis, diseño experimental del proyecto de investigación. 
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X SEMESTRE 

59.- INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS CÁRNICOS 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Ingeniería y 
Tecnología de 
Productos Cárnicos  

1.3 Código 1P33101 

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 5 (3 T y 2 P) 
1.10 Prerrequisitos Bioquímica de los 

Alimentos 
1.11 Naturaleza Teórico �t práctica   

���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^Ingeniería y Tecnología de Productos Cárnicos�_ tiene como resultado de aprendizaje el 
desarrollo de la capacidad �^���‰�o�]������ �š�����v�}�o�}�P�_���•�� �‰���Œ���� �o���� ���o�����}�Œ�����]�•�v�� �� ������ �� �‰�Œ�}���µ���š�}�•�� �����Œ�v�]���}�•�� �� ���v��
���}�v���}�Œ�����v���]�������}�v���o�}�•���‰�Œ�]�v���]�‰�]�}�•�������������o�]���������Ç���‰�}�o�_�š�]�����•�����������•���P�µ�Œ�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_���‹�µ�������}ntribuye al 
desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�K�‰�š�]�u�]�Ì�����o�}�•���‰�Œ�}�����•�}�•���������š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�����]�•�v�������������o�}�•�����o�]�u���v�š�}�•�U��
incorporando diferentes tecnologías  con criterios de productividad mecanización, automatización, 
innovación y prolongación de la vida útil de los alimentos,   según principios  de calidad y seguridad 
���o�]�u���v�š���Œ�]���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico- práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como evaluación de entrada, explicación teórica, manejo de 
conceptos, exposición dialogada, participación activa en clases, trabajos grupales e individuales, 
tareas de laboratorio, que posibiliten el conocimiento de los aspectos generales de la tecnología de 
productos cárnicos, embutidos escaldados. Conocimiento de la tecnología de productos cárnicos, 
embutidos: crudos y cocidos. Conocimiento de la tecnología de productos a base de pollo. Requisitos 
de calidad. Conocimiento del diseño de una planta de embutidos escaldados. Además, desarrolla 
habilidades vinculadas a la utilización de aditivos, diferentes tipos de carnes, equipos, e 
instrumentos para la elaboración de embutidos escaldados, crudos y cocidos. Calcula la capacidad 
de los equipos a utilizar en embutidos escaldados. Selecciona el equipo adecuado de acuerdo a la 
capacidad de la producción. Elabora el plano de las diferentes áreas de producción de embutidos 
escaldados. 
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60.-  NUTRICIÓN 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Nutrición 1.3 Código 1P33102 
1.4 Periodo Académico X Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos Análisis Y Química de 

los Alimentos 
1.11 Naturaleza Teórico-práctica  

���o�����µ�Œ�•�}���^�E�µ�š�Œ�]���]�•�v�_��tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad �^���À���o�·�����o���•��
propiedades de la materia prima y producto terminado garantizando un alimento saludable y 
�v�µ�š�Œ�]�š�]�À�}�_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}�� ������ �o����competencia específic���� �^���v���o�]�Ì���� �o�}�•�� �(�����š�}�Œ���•�� �‹�µ����
influyen en la transformación de la materia prima y producto terminado, garantizando un alimento 
�•���o�µ�������o�����Ç���v�µ�š�Œ�]�š�]�À�}�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico-práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como explicación teórica, manejo de conceptos, exposición 
dialogada, participación en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuísticos, foros 
técnicos, que posibiliten el conocimiento del tratamiento holístico o calidad de vida con los 
alimentos preventivos hacia la reducción del impacto negativo en la carestía regional de la nutrición 
infantil. Conocimiento del listado de los neuro alimentos apropiados. Conocimiento de las vitaminas, 
minerales de los alimentos. Conocimiento neuronutricional (nutrientes, comidas, dieta y terapia). 
Además, desarrolla habilidades vinculadas a la definición del tratamiento holístico o calidad de vida 
con los alimentos preventivos, los neuro alimentos apropiados, las vitaminas, minerales de los 
alimentos. Define la terminología neuronutricional, (nutrientes, comidas, dieta y terapia). Describe 
las propiedades de los alimentos. Caracteriza las propiedades nutricionales de los alimentos. 
Interpreta los resultados de la caracterización nutricional del alimento). 
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61.- BIOTECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Biotecnología de los 
Alimentos 

1.3 Código 1P33103 

1.4 Periodo Académico X Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio   Específico 1.7 Tipo de Asignatura Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos Microbiología de los 

Alimentos 
1.11 Naturaleza Teórico- práctica  

���o�����µ�Œ�•�}���^���]�}�š�����v�}�o�}�P�_�����������o�}�•�����o�]�u���v�š�}�•�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^���v���o�]�Ì���� �o���•�������Œ�����š���Œ�_�•�š�]�����•�� �(�µ�v���]�}�v���o���•���Ç���v�µ�š�Œ�]���]�}�v���o���•�������o�����o�]�u���v�š�}���u�����]���v�š���� �‰�Œ�}�����•�}�•��
���]�}�o�•�P�]���}�•�� �}�� ���v�Ì�]�u���š�]���}�•�_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}�� ������ �o����competencia ���•�‰�����_�(�]������ �^���v���o�]�Ì���� �o�}�•��
factores que influyen en la transformación de la materia prima y producto terminado, garantizando 
�µ�v�����o�]�u���v�š�}���•���o�µ�������o�����Ç���v�µ�š�Œ�]�š�]�À�}�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico �t práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades evaluación de entrada, explicación teórica, manejo de conceptos, 
exposición dialogada, participación activa en clases, trabajos grupales e individuales, debate, 
casuísticos, foros técnicos, que posibiliten el conocimiento de la tecnología enzimática. 
Conocimiento de biocatálisis. Conocimiento de alimentos genéticamente modificados. 
Conocimiento de los tratamientos biológicos de depuración. Además, desarrolla habilidades 
vinculadas a la aplicación a efluentes líquidos y sólidos. Describe la tecnología enzimática. Utiliza los 
procesos biológicos o enzimáticos para la caracterización funcional y nutricional de los alimentos. 
Describe el proceso de biocatálisis de los alimentos. Aplica el proceso de biocatálisis en la 
biotecnología de los alimentos. Define los alimentos genéticamente modificados.                                      
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62.-MODELACIÓN Y SIMULACIÓN DE PROCESOS 

1.1 Programa 
Académico  de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Modelación y 
Simulación de 
Procesos 

1.3 Código 1P33104 

1.4 Periodo Académico X Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio  Específico 1.7 Tipo de Asignatura Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 4 (2T y 2P) 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico- practico  
���o�����µ�Œ�•�}�����^�D�}�����o�����]�•�v���Ç���^�]�u�µ�o�����]�•�v���������W�Œ�}�����•�}�•�_��tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo 
de la capacidad �^�h�š�]�o�]�Ì�������•�}�(�š�Á���Œ�����������•�]�u�µ�o�����]�•�v�����������‰�Œ�}�����•�}�•�U���‹�µ���������v���Œ���•�‰�µ���•�š���������o�}�•���‰�Œ�}���o���u���•��������
transformación , conservación y transporte de alimentos, garantizando la optimización de la 
�‰�Œ�}���µ�����]�•�v�_���‹�µe contribuye al desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o�����o�}�•���‰�Œ�}�����•�}�•��������
conservación de acuerdo a la dinámica del mercado de los alimentos, con criterios de productividad, 
���v�����}�v���}�Œ�����v���]���������}�v���o�}�•���‰�Œ�]�v���]�‰�]�}�•���������������o�]���������Ç���•���P�µ�Œ�]�����������o�]�u���v�š���Œ�]���_ del Perfil del Egreso.  
Es un curso de naturaleza teórico - práctica enmarcada en el enfoque por competencias que se 
posibilita una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al 
estudiante como protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso 
formativo. Propone actividades como explicación teórica, manejo de conceptos, exposición 
dialogada, participación activa en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuísticos, foros 
técnicos, que posibiliten el conocimiento de modelos de simulación de procesos, clasificación, 
validación de modelos, modelamiento físico, simulación analógica, simulación digital. Conocimiento 
de optimización, métodos lineales, métodos no lineales, simulación de sistemas continuos y 
discretos. Conocimiento del software para el análisis de datos: lenguaje R, simulación de sistemas 
de eventos discretos. Conocimiento de la aplicación de la Inteligencia artificial en la simulación de 
procesos alimentarios. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la descripción los modelos de 
simulación de procesos, clasificación, validación de modelos, modelamiento físico, simulación 
analógica, simulación digital. Identifica los modelos de simulación de procesos. Utiliza el software 
para el análisis de datos: lenguaje R, simulación de sistemas de eventos discretos.                                    
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63.- PROYECTO DE TESIS 

1.1 Programa 
Académico  de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Proyecto de Tesis 1.3 Código 1P33105 
1.4 Periodo Académico X Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio Específico 1.7 Tipo de Curso Obligatorio 
1.8 Créditos 3 1.9 Total de Horas 3 
1.10 Prerrequisitos Investigación 

Cualitativa y 
Cuantitativa 

1.11 Naturaleza Teórico 

���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^�W�Œ�}�Ç�����š�}�� ������ �š���•�]�•�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad 
�^�����•���Œ�Œ�}�o�o�������o���‰�Œ�}�Ç�����š�}�����������š���•�]�•�����v���]�v�À���•�š�]�P�����]�•�v�����v�����]���v���]�����U���]�v�P���v�]���Œ�_�����Ç���š�����v�}�o�}�P�_�������������o�]�u���v�š�}�•��������
���µ���Œ���}�����o���u� �š�}���}�����]���v�š�_�(�]���}�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç�������o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}���������o����competencia específic�����^�/�v�À���•�š�]�P����
en las áreas de ciencia, ingeniería  y tecnología de alimentos  para dar soluciones científicas e 
�]�v�v�}�À�����}�Œ���•���u�����]���v�š�����o�������‰�o�]�������]�•�v���������u� �š�}���}�•�����]���v�š�_�(�]���}�•�U���š� ���v�]�����•�������]�v�•�š�Œ�µ�u���v�š�}�•�����������µ�����}�•�_�������o��
Perfil del Egreso.  
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, participación activa en 
clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuísticos, foros técnicos, que posibiliten el 
conocimiento de la elaboración del proyecto de tesis   de investigación científica: planteamiento del 
problema de investigación. Marco teórico. Conocimiento de la elaboración del proyecto de tesis   de 
investigación científica: Hipótesis y variables. Objetivos de investigación. Conocimiento de la 
elaboración del proyecto de tesis   de investigación científica: Estrategia metodológica. 
Conocimiento de la elaboración del proyecto de tesis   de investigación científica: Matriz de 
consistencia. Aspectos administrativos. Referencia bibliográfica, Redacción según la Norma APA. 
Además, desarrolla habilidades vinculadas a la utilización de todos los principios del método 
científico para la elaboración del proyecto de tesis l de investigación científica. Elabora el proyecto  
de investigación en ciencia, ingeniería y tecnología de alimentos de acuerdo al método científico. 
Expone el proyecto de investigación en ciencia, ingeniería y tecnología de alimentos de acuerdo al 
método científico.  
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64.- PRÁCTICAS PRE PROFESIONALES 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Prácticas Pre 
Profesionales 

1.3 Código 1P33106 

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 Práctica  
���o�� ���µ�Œ�•�}�� �^�W�Œ�����š�]�����•�� �W�Œ���� �W�Œ�}�(���•�]�}�v���o���•�_ tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la 
capacidad �^�����u�µ���•�š�Œ�������}�u�]�v�]�}���‰�Œ�����š�]���}���������o���•�����•�]�P�v���š�µ�Œ���•�������•���Œ�Œ�}�o�o�������•���Ç���Z�����]�o�]�����������v�����o�����u�‰�o���}��
de tecnologías, vinculando al estudiante con el sector industrial y agroindustrial. Aplica 
conocimientos y desarrolla capacidades adquiridas durante su formación profesional, en  plantas 
alimentarias durante  la realización de las  prácticas pre profesionales, demostrando responsabilidad 
���v�����o�����µ�u�‰�o�]�u�]���v�š�}�������� �o���•�������š�]�À�]���������•�_���‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�������•���Œ�Œ�}�o�o�}�������� �o����competencia específica 
�^�/�v�À���•�š�]�P���� ���v�� �o���•�� ���Œ�����•�� ������ ���]���v���]���� �U�� �]�vgeniería  y tecnología de alimentos  para dar soluciones 
científicas e innovadoras mediante la aplicación de métodos científicos, técnicas e instrumentos 
���������µ�����}�•�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza práctica, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita 
una metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades como explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, debate, foros 
técnicos, de acuerdo con las indicaciones del jefe de planta, según las normas de seguridad 
industrial. Elabora informe de practica Pre- Profesionales a la empresa y a la Universidad según 
formato establecido, que posibiliten el conocimiento teórico- práctico de las asignaturas 
desarrolladas específicas y de especialidad. Además, desarrolla habilidades vinculadas a la 
utilización de tecnologías actualizadas en su desempeño pre profesional. Desempeña con eficiencia   
las funciones básicas de su quehacer profesional. Demuestra responsabilidad, proactividad y ética 
profesional en el cumplimiento de las actividades asignadas. Utiliza todos los conocimientos 
adquiridos durante su permanencia en la empresa del sector industrial y agroindustrial, para 
elaborar su informe final. Sustenta su informe final de prácticas pre profesional.                                       
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65.- APLICACIÓN DE LA INTELIGENCIA ARTIFICIAL A LA INGENIERÍA DE 
PROCESOS 

1.1 Programa 
Académico  de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Aplicación de la 
Inteligencia Artificial 
a la Ingeniería de 
Procesos 

1.3 Código 1P33107 

1.4 Periodo Académico X Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio De Especialidad 1.7 Tipo de asignatura Electivo 
1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas 2 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico  
���o�����µ�Œ�•�}�����^���‰�o�]�������]�•�v���������o����Inteligencia artifici���o�������o�����/�v�P���v�]���Œ�_�����������‰�Œ�}�����•�}�•�_ tiene como resultado de 
aprendizaje el desarrollo de la capacidad �^���‰�o�]������ �o���� �]�v�š���o�]�P���v���]���� ���Œ�š�]�(�]���]���o�� �‰���Œ���� ���o�� ���}�v�š�Œ�}�o�� �Ç��
optimización de los procesos y en líneas de producción, según normatividad y legislación vigentes 
���‰�o�]�����v���}�� �‰�}�o�_�š�]�����•�� ������ �•���P�µ�Œ�]�������� ���o�]�u���v�š���Œ�]���_�� �‹�µ���� ���}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o�� �����•���Œ�Œ�}�o�o�}�� �������o����competencia 
���•�‰�����_�(�]������ �^�����•���Œ�Œ�}�o�o���� �� �‰�Œ�}�����•�}�•�� �� �‰���Œ���� ���o�� ���‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}�� �]�v�š���P�Œ���o�� ������ �u���š���Œ�]���•���‰�Œ�]�u���•�U�� �•���P�·�v��
���•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}.  
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades explicación teórica, manejo de conceptos, exposición dialogada, participación activa en 
clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuísticos, foros técnicos, que posibiliten el 
conocimiento de algoritmos de IA (Inteligencia artificial). Conocimiento de algoritmos bio-
Inspirados. Conocimiento del razonamiento probabilístico, redes neuronales artificiales. 
Conocimiento del futuro de la inteligencia artificial (IA), aplicación en industria. Además, desarrolla 
habilidades vinculadas a la definición de algoritmos de IA (Inteligencia artificial), algoritmos bio-
Inspirados, razonamiento probabilístico, redes neuronales artificiales, del futuro de la inteligencia 
artificial (IA), aplicación en industria. Analiza los resultados de la optimización del proceso y líneas 
de producción mediante la inteligencia artificial. Interpreta los resultados de la optimización del 
proceso y líneas de producción mediante la inteligencia artificial.                                                                   
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66.- ENVASES Y EMPAQUES DE ALIMENTOS 

1.1 Programa 
Académico de: 

Ingeniería de Alimentos  

1.2 Curso Envases y Empaques 
de Alimentos 

1.3 Código 1P33108 

1.4 Periodo Académico X Semestre 1.5 Modalidad Presencial 
1.6 Tipo de Estudio De Especialidad 1.7 Tipo de asignatura Electivo 
1.8 Créditos 2 1.9 Total de Horas 2 
1.10 Prerrequisitos No aplica 1.11 Naturaleza Teórico  
���o�����µ�Œ�•�}���^Envases y Empaques de Alimentos�_��tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de 
la capacidad �^���v���o�]�Ì�������]�À���Œ�•���•���š�����v�}�o�}�P�_���•���Ç���u���š���Œ�]���o���•���������u�‰�o�����Œ�•�������v�����o�����]�•���y�}�����������v�À���•���•���‰���Œ����
�‰�Œ�}���µ���š�}�•�� ���o�]�u���v�š���Œ�]�}�•�U�� �•���P�·�v�� �v�}�Œ�u���š�]�À�]�������� �À�]�P���v�š���� ���� �]�v�}���µ�]�������� �����o�� ���o�]�u���v�š�}�_���‹�µ�������}�v�š�Œ�]���µ�Ç���� ���o��
desarrollo de la competencia ���•�‰�����_�(�]�������^�����•���Œ�Œ�}�o�o�����‰�Œ�}�����•�}�•���‰���Œ�������o�����‰�Œ�}�À�����Z���u�]���v�š�}���]�v�š���P�Œ���o��������
�u���š���Œ�]���•���‰�Œ�]�u���•�U���•���P�·�v�����•�š���v�����Œ���•���Ç���v�}�Œ�u���š�]�À�]���������À�]�P���v�š���X�_�������o���W���Œ�(�]�o�������o�����P�Œ���•�}�X�� 
Es un curso de naturaleza teórico, enmarcada en el enfoque por competencias que se posibilita una 
metodología activa en un entorno real de enseñanza aprendizaje situando al estudiante como 
protagonista de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone 
actividades como evaluación de entrada, explicación teórica, manejo de conceptos, exposición 
dialogada, participación activa en clases, trabajos grupales e individuales, debate, casuísticos, que 
posibiliten el conocimiento de los envases y embalajes, diferencias de envases y embalajes, 
funciones del envase, factores a tomar en cuenta en el diseño y fabricación del envase.     
Conocimiento de los tipos de envase: envases plásticos, envases de metal, envases de vidrio. Tipos 
de envase: envases de cartón, envases del papel. Conocimiento del envasado al vacío, envase en 
atmosferas modificadas. Conocimiento de envases activos, envases inteligentes. Además, desarrolla 
habilidades vinculadas a la definición de envases y embalajes, funciones del envase, factores a tomar 
en cuenta en el diseño y fabricación del envase, tipos de envase: envases plásticos, envases de 
metal, envases de vidrio. Tipos de envase: envases de cartón, envases del papel.  Describe el    
envasado al vacío, envase en atmosferas modificadas, envases activos, envases inteligentes. 
Diferencia los diferentes tipos de envases y embalajes alimentarios.  Compara las diferentes 
tecnologías de envases y embalajes alimentarios. Aplica   diversas tecnologías para el diseño de 
envase alimentarios.                                                                                                                                                  
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VII. Recursos indispensables para desarrollo de asignaturas (Anexo 3)  
 

VIII. Prácticas pre profesionales. 

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

Estas prácticas pre profesionales tienen una duración de 360 horas en el campo laboral, la realizan 
en las vacaciones, pueden iniciar después de concluir el octavo semestre académico. 

Las prácticas pre profesionales pueden realizarlas en: instituciones de investigación, desarrollo e 
innovación del sector alimentario. Empresas de procesamiento de alimentos, en áreas de gestión y 
control de calidad de los alimentos, en áreas de desarrollo e innovación de procesos y productos 
en la industria alimentaria. 

IX. Mecanismos para la enseñanza de un idioma extranjero o lengua nativa según lo establecido en 
la Ley universitaria.  
La enseñanza de un idioma extranjero, de preferencia inglés, o la enseñanza de una lengua nativa 
de preferencia quechua o aimara, es obligatoria en los estudios de pregrado. 

 El estudio del idioma extranjero o lengua nativa, para acreditarlo como requisito para la       
obtención del grado de bachiller, es extracurricular.  

El Centro de idiomas de la Universidad determinará los mecanismos de validación del idioma o 
lengua nativa, teniendo una duración de 6 meses. Si el estudiante realiza los estudios del inglés 
fuera de dicho centro, tiene la misma duración; pero los estudios deben convalidar al Centro de 
Idiomas de la UNICA 
 

X. Estrategias para el desarrollo de aprendizajes vinculadas a la investigación  
 
La investigación constituye una función esencial y obligatoria de la universidad, que la fomenta y 
realiza, respondiendo a través de la producción de conocimiento y desarrollo de tecnologías a las 
necesidades de la sociedad, con especial énfasis en la realidad nacional. Los docentes, estudiantes 
y graduados participan en la actividad investigadora en su propia institución o en redes de 
investigación nacional o internacional, creadas por las instituciones universitarias públicas o 
privadas. 
�>���� �]�v�À���•�š�]�P�����]�•�v�� ���]���v�š�_�(�]������ ���v�� �o���� �h�v�]�À���Œ�•�]�������� �E�����]�}�v���o�� �^�^���v�� �>�µ�]�•�� �'�}�v�Ì���P���_�� ���•�š���� ���]�•���y�������� �‰���Œ����
inculcar en los docentes la investigación científica y en los estudiantes los semilleros de 
investigación. El docente concibe el conocimiento desde una perspectiva innovadora, reconociendo 
su carácter dinámico, complejo y progresivo; por tanto, en el desarrollo de su asignatura considera 
la investigación formativa que se caracteriza por estar centrada en la participación activa y el 
protagonismo del estudiante fomentando actitudes y valores investigativo, generando una cultura 
de búsqueda constante de nuevos conocimientos, las asignaturas diseñadas para tal fin son: 
�{���D���š�}���}�o�}�P�_�����������o�����]�v�À���•�š�]�P�����]�•�v�����v�����o���/�s���^���u���•�š�Œ���� 
�{���/�v�À���•�š�]�P�����]�•�v�����µ���o�]�š���š�]�À�����Ç�����µ���v�š�]�š���š�]�À�������v�����o���/�y���^���u���•�š�Œ�� 
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XI.  Descripción de los procedimientos de consulta internos y externos que se han realizado para 
elaborar los planes de estudios.  
 

Consulta Internos: Para la elaboración del plan de estudios del programa de Ingeniería de 
Alimentos   se realizó en primer lugar un Mapa funcional el cual contiene el propósito de la carrera 
de ingeniería de alimentos, las funciones claves, las funciones intermedias, las funciones básicas o 
elementales. Para su elaboración se contó con la participación de docentes que integran la 
Comisión Curricular del Programa, además se pidió la opinión de egresados que están laborando 
en la empresa privada.  
En segundo lugar, se realizó la Matriz de Competencias, la cual consta de las competencias 
específicas del Programa de Ingeniería de Alimentos, capacidades, desempeños, habilidades y 
conocimientos, que dieron lugar a cada una de las asignaturas del nuevo plan de estudios. Esto se 
realizó con la participación de la comisión curricular del Programa de Ingeniería de Alimentos  
Para la elaboración de las Sumillas se contó con la participación de todos los docentes del programa. 
 
Consulta externos: Para la elaboración del Mapa Funcional y la Matriz de Competencias se contó 
con el asesoramiento de Doctores del MINEDU, además la Universidad brindo varias capacitaciones 
por consultores externos a todos los responsables de los planes de estudio y a los miembros de la 
comisión curricular. 
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XII. ANEXOS  DEL PROGRAMA ACADÉMICO: INGENIERÍA DE ALIMENTOS  

12.1. Anexo 1: Perfil de egresado: Se define por las siguientes competencias, capacidades y 
desempeños que deben lograr los estudiantes al concluir sus estudios: 

2. Denominación del título profesional a emitir: INGENIERO  DE ALIMENTOS  
 

Competencias Capacidades Desempeños esperados 

Competencia general 1  
Desempeña las funciones de 
su profesión aplicando los 
conocimientos científicos y 
tecnológicos vigentes, 
adecuados al propósito, 
contexto y la responsabilidad 
social. 

1.1: Ejecuta las funciones de 
su profesión basado en la 
iniciativa de autorregulación, 
el propósito, contexto, 
métodos y técnicas 
vinculantes actuales. 
 

1.1.1: Analiza las actividades 
de su profesión en el contexto 
actual. 
1.1.2: Utiliza la auto regulación 
y técnicas vinculadas a la 
profesión. 
 

1.2: Desarrolla las funciones 
de su profesión, basado en el 
pensamiento crítico, 
responsabilidad social, las 
exigencias científicas, sociales, 
económicas y culturales del 
contexto. 

1.2.1: Aplica responsabilidad 
social en el ejercicio de la 
profesión. 
1.2.2: Desempeña la profesión 
en el marco de las exigencias 
científicas, sociales, 
económicas y culturales. 

Competencia general 2 
Desarrolla investigación sobre 
la problemática local, regional 
y nacional relacionados con su 
carrera profesional, basado en 
el método científico. 

2.1: Produce conocimientos e 
innovaciones que contribuyan 
a la solución de problemas y 
al desarrollo humano, 
utilizando el método 
científico. 
 

2.1.1 Explica el proceso de 
consolidación del método 
científico 
2.1.2 Estructura el método 
científico 
2.1.3 Describe las etapas del 
método científico 
1.1.4 Determina ejemplos de 
aplicación del método 
científico sobre la 
problemática local, regional y 
nacional 
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2.2: Propone alternativas de 
solución a problemas 
contextuales con criterio 
objetivo, juicios lógicos y 
autonomía intelectual 

2.2.1 Formula temas de 
investigación orientados a la 
solución de la problemática 
local, regional y nacional 
2.2.2 Elabora planes 
preliminares de investigación 

Competencia general 3 
Integra los recursos y las 
potencialidades de los 
miembros del grupo, logrando 
un trabajo comprometido, 
colaborativo, creativo, ético, 
sensible a su contexto social y 
ambiente, en pro del bien 
común. 

3.1: Promueve el trabajo en 
equipo favoreciendo la 
confianza y el logro de 
objetivos, mediante el trabajo 
eficaz y ético para la toma de 
decisiones. 

3.1.1Realiza trabajo en equipo 
y promueve la formación de 
grupos de trabajo, según 
características de trabajo 
eficaz. 

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

3.2.1 Maneja destrezas de 
inteligencia emocional 
comunicación interpersonal y 
habilidades de Liderazgo, 
según necesidades del   
contexto. 

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

Competencia general 4 
Comunica información, 
propuestas y opiniones de 
manera clara y precisa, oral y 
escrita, fundamentadas, con 
argumentos sólidos, 
coherentes y cohesionados, 
en situaciones de 
comunicación compleja, en 
ambientes sociales y 
profesionales, haciendo uso 
correcto de las normas 
gramaticales del idioma 
español. 
 

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

4.1.1 Desarrolla oralmente un 
tema específico de carácter 
académico, relacionando y 
organizando ideas entre sí 
para explicar o sustentar 
información de forma 
coherente y cohesionada 

4.2: Interpreta información 
registrada en medios físicos o 
virtuales con uso de técnicas 
de comprensión y 
organización de la 
información. 

4.2.1 Lee textos escritos de 
diverso tipo y género 
discursivo que presentan 
información especializada, 
interpretando sus premisas e 
implicancias teniendo en 
cuenta el contexto y 
credibilidad de fuentes y 
autores. 
4.2.2 Lee textos desarrollando 
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 expresar y 
comunicar opiniones a través 
de autobiografías, 
explicativos, ensayos de 
opinión, informes sencillos, 
adecuándolo a la situación 
comunicativa, relacionando y 
organizando ideas entre sí de 
forma coherente y 
cohesionada, con el fin de 
explicar o sustentar ideas 
4.3.2 Evalúa los usos y 
convenciones de la variedad 
estándar para comunicarse 
por escrito, teniendo en 
cuenta la necesidad de 
utilizarla en situaciones 
formales. 

Competencia general 5 
Procesa información de su 
interés profesional y personal, 
utilizando las tecnologías de la 
informática. 

5.1: Utiliza las tecnologías de 
comunicación e información 
en la búsqueda, transferencia 
y actualización de 
conocimientos. 

5.1.1 Aplica las tecnologías de 
comunicación e información. 

5.2: Utiliza software 
especializado de acuerdo a su 
profesión, considerando las 
necesidades de 
sistematización de la 
información. 

 
5.2.1 Aplica software para la 
convivencia digital y cloud 
 

Competencia general 6 
Actúa en su vida personal y 
profesional con 
responsabilidad, preservando 
las condiciones sociales y 
ambientales de su entorno y 
comprometiéndose con el 
desarrollo sostenible. 

6.1: Participa en la solución de 
la problemática socio- cultural 
y medio ambiental de la región 
y el país, respetando el medio 
geográfico, preservando el 
medio ambiente como agente 
de salud humana. 
 

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

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

6.2.1. Interrelaciona las 
actividades socioeconómicas y 
culturales antrópicas con los 
impactos ambientales 
considerando la conservación 
de los recursos naturales 
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6.3: Propone medidas de 
protección y conservación del 
ecosistema de acuerdo a la 
política nacional y normativa 
vigente. 

6.3.1. Interpreta las relaciones 
de la Defensa Nacional y de la 
Sociedad en base a la 
normatividad vigente. 
6.3.2.  Comprende los 
diferentes fenómenos 
naturales y antrópicos en base 
a los antecedentes históricos 
de desastres naturales. 

Competencia general 7 
Resuelve problemas 
vinculados al contexto 
teniendo en cuenta el 
pensamiento lógico 
matemático. 

7.1: Realiza operaciones 
numéricas y cálculos básicos 
en la resolución de problemas 
teniendo en cuenta el 
contexto real y matemático. 
 
 
 
 
 

7.1.1 Aplica los fundamentos 
básicos de la lógica 
proposicional y la teoría de 
conjuntos. 
7.1.2 Explica las propiedades 
del sistema de números 
reales, las relaciones y 
funciones para la resolución 
de problemas. 
7.1.3 Determina las 
ecuaciones de la recta, 
parábola, circunferencia, 
hipérbola y Elipse para hallar 
áreas. 
7.1.4 Emplea los sistemas de 
ecuaciones e inecuaciones y el 
cálculo de operaciones con 
matrices y determinantes 
para la resolución de 
problemas 

Competencia profesional 1 
Desarrolla procesos de 
transformación de alimentos 
según   normatividad y 
legislación vigentes y donde 
aplica políticas de calidad y 
seguridad alimentaria. 

1.1. Aplica procesos de 
transformación de alimentos, 
según  principios de calidad y 
seguridad alimentaria. 

1.1, 1. Identifica procesos de 
transformación de alimentos, 
según principios de calidad. 
1.1.2. Selecciona  procesos de 
transformación de alimentos 
considerando tecnologías. 
1.13. Determina procesos de 
transformación de alimentos 
según principios de calidad y 
seguridad alimentaria.                    

1.2. Aplica procesos de 
transformación de frutas, 
hortalizas y cereales, 
realizando cálculos de materia 
prima según principios de 

1.2.1 Identifica procesos de 
transformación de frutas, 
hortalizas y cereales 
realizando cálculos de materia 
prima.   
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calidad y seguridad 
alimentaria, según los 
principios de calidad y 
seguridad alimentaria.   

1.2.2 Analiza los procesos   de 
transformación de frutas, 
hortalizas y cereales según los 
principios de calidad 
alimentaria. 
1.2.3. Selecciona  procesos de 
transformación de frutas, 
hortalizas y cereales, según 
principios de calidad y 
seguridad alimentaria. 

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

1.3.1. Analiza  procesos de 
transformación de pastas 
vegetales, según principios de 
calidad y seguridad 
alimentaria. 
1.3.2. Identifica los procesos 
de transformación 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 
transformación de productos 
lácteos  y derivados, 
considerando el cálculo 
exacto de materia prima, 
según  principios de calidad y 
seguridad alimentaria. 

1.4.1. Analiza  cálculos de 
materia prima  en el proceso 
de transformación de 
productos lácteos, según 
principios de calidad 
alimentaria. 
1.4.2. Opera maquinaria y 
equipos para el proceso de 
transformación de productos 
lácteos, según  principios de 
seguridad alimentaria. 
1.4.3. Elabora productos y 
derivados lácteos según  
principios de calidad y 
seguridad alimentaria. 

1.5. Evalúa procesos de 
transformación de aceites y 
grasas comestibles en 
concordancia con los 

1.5.1.  Analiza características 
fisicoquímicas de las semillas 
en la obtención de aceites y 
grasas comestibles, según 
proceso de transformación.   
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principios de calidad y 
seguridad alimentaria. 

1.5.2. Analiza los resultados 
del proceso de 
transformación de aceites y 
grasas comestibles, según 
principios de calidad 
alimentaria.    
1.5.3. Selecciona el proceso  
de transformación de aceites 
y grasas comestibles, 
considerando principios de 
calidad y seguridad 
alimentaria. 

Competencia profesional 2 
Optimiza los procesos de 
transformación   de los 
alimentos, incorporando 
diferentes tecnologías con 
criterios de productividad 
mecanización, 
automatización, innovación y 
prolongación de la vida útil de 
los alimentos, según 
principios de calidad y 
seguridad alimentaria.                 

2.1. Aplica tecnologías para la 
elaboración de productos 
cárnicos en concordancia con 
los principios de calidad y 
políticas de seguridad 
alimentaria.                                      

2.1.1. Analiza  tecnologías 
empleadas en la 
transformación de productos 
cárnicos, según políticas de 
seguridad alimentaria. 
2.1.2. Diseña procesos 
tecnológicos para la 
transformación  de  productos 
cárnicos,  según principios de 
calidad y seguridad 
alimentaria. 
2.1.3. Elabora embutidos y 
productos cárnicos según 
principios de calidad y 
seguridad alimentaria.   

2.2 Aplica tecnologías óptimas  
en  procesos  de 
transformación  de alimentos, 
elaboración  de productos 
hidrobiológicos,   obteniendo  
alimentos saludables, 
aceptables e innovadores que 
cumplan la normatividad y 
legislación vigentes. 

2.2.1. Selecciona tecnologías  
óptimas en el proceso  de 
transformación de  productos 
hidrobiológicos, considerando 
aspectos de refrigeración. 
2.2.2. Utiliza  tecnologías 
óptimas en el proceso de 
transformación de productos 
hidrobiológicos, según los 
principios de calidad 
alimentaria. 
2.2.3. Elabora productos 
hidrobiológicos, aplicando 
métodos de conservación de 
los recursos hidrobiológicos.    
2.2.4. Desarrolla procesos de 
transformación para 
favorecer una alimentación 



 
 
 

87 
 

adecuada, obteniendo 
alimentos saludables y acorde 
con  la normatividad y 
legislación vigentes. 

2.3. Evalúa los resultados de 
los procesos tecnológicos 
aplicados en la elaboración de 
bebidas alcohólicas y 
carbonatadas, según la 
normatividad y legislación 
vigentes y donde aplica 
políticas de seguridad 
alimentaria.  

2.3.1...Analiza los resultados 
del proceso de transformación 
de bebidas alcohólicas y 
carbonatadas, según 
principios de control de 
calidad de bebidas 
alcohólicas.  
2.3.2. Selecciona tecnologías 
óptimas de transformación de 
bebidas alcohólicas y 
carbonatadas, según 
principios de calidad 
alimentaria.   
2.3.3. Elabora bebidas 
alcohólicas y carbonatadas, 
aplicando métodos adecuados 
de  fermentación, según  
principios de calidad y 
seguridad alimentaria. 

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

3.1. Aplica los conocimientos 
de Física en la trasformación 
de la materia prima y 
producto terminado 
alimentario, según normas 
técnicas vigentes. 
 
 
 
 
 
 
 

 
3.1.1. Emplea los 
conocimientos de física en el 
estudio de la materia prima y 
producto terminado, según 
normas técnicas vigentes. 
 
3.1.2. Aplica el conocimiento 
de calor, electrostático y 
electrodinámico en los 
procesos de transformación 
alimentaria, según normas 
técnicas vigentes.                            

 
3. 2. Analiza  propiedades 
fisicoquímicas de la materia 
prima, y producto terminado   
involucrados  en los procesos 
de reacciones de 
transformación para el 
control de calidad, según 
normativa vigente. 

3.2.1. Evalúa     las 
propiedades  fisicoquímicas 
de la materia prima y 
producto terminado, 
considerando la cinética de 
reacciones 
3.2.2. Analiza    las 
propiedades fisicoquímicas de 
la materia prima y producto 
terminado, según estándares 
de calidad alimentaria. 
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3.3. Analiza propiedades 
químicas de la materia prima 
y producto terminado, 
involucrados en los procesos 
de transformación para el 
control de calidad.   

3.3.1. Utiliza reactivos, 
instrumentos y equipos para 
realizar análisis fisicoquímicos 
e instrumentales de los 
alimentos, según estándares 
de calidad alimentaria. 
 
 

 

3.3.2. Evalúa resultados de  
las propiedades  químicas y 
proximales de los alimentos y 
producto terminado,  según 
estándares de calidad 
alimentaria. 
3.3.3. Analiza los resultados 
de las propiedades químicas y 
proximales de los alimentos y 
productos terminados, según 
estándares de calidad 
alimentaria.     

3.4. Establece la carga 
microbiana   de la materia 
prima y producto terminado   
según estándares de 
inocuidad   y seguridad 
alimentaria.      

3.4.1. Evalúa  el resultado 
microbiológico  según 
estándares de inocuidad   y 
seguridad alimentaria. 
3.4.2. Analiza el resultado 
microbiológico  que garantice 
un alimento saludable e 
inocuo. 
3.4.3.Selecciona el resultado 
microbiológico  que garantice 
un alimentos saludable e 
inocuo 

3.5. Establece principios 
básicos de refrigeración,    
aplicando leyes   
termodinámicas  que 
garanticen la conservación de 
alimentos. 

3.5.1. Identifica  las leyes de la 
termodinámica aplicado a la 
ingeniería de alimentos, 
considerando los ciclos de 
calentamiento y enfriamiento. 
3.5.2. Describe las leyes de la 
termodinámica, considerando 
las tablas psicométricas y 
ciclos de calentamiento y 



 
 
 

89 
 

enfriamiento aplicados a la 
ingeniería de alimentos.    
3.- Selecciona principios 
básicos de refrigeración, 
garantizando la conservación 
de alimentos. 
 

3.6. Analiza los compuestos 
inorgánicos  de la materia 
prima  y producto terminado   
para determinar la calidad del 
alimento, según disposiciones 
legales vigentes 

3.6.1. Identifica métodos de 
análisis de la materia prima y 
producto terminado 
empleados en el análisis de 
compuestos inorgánicos 
alimentarios.   
   
3.6.2. Interpreta los 
resultados de los compuestos 
inorgánicos alimentarios 
obtenidos, según estándares 
de calidad alimentaria.                   
 
 
 
 
 
 

3.7.7. Analiza los compuestos 
orgánicos de la materia prima  
y producto terminado   para 
determinar la calidad del 
alimento. 

3.7.1. Selecciona métodos de 
análisis  de la materia prima  y 
producto terminado 
empleados en el análisis  de  
compuestos orgánicos. 
3.7.2. Iinterpreta los 
resultados de los compuestos 
orgánicos obtenidos, según 
estándares de calidad 
alimentaria.   

3.8. Analiza la cuantificación 
de la materia prima y 
producto terminado 
aplicando métodos 
gravimétricos y volumétricos, 
según estándares de calidad 
alimentaria. 

3.8.1. Evalúa  los resultados 
de la cuantificación 
gravimétrica y  volumétrica  
de la materia prima y 
producto terminado, según 
estándares de calidad 
alimentaria. 
3.8.2. Interpreta los 
resultados de la cuantificación 
gravimétrica y  volumétrica  
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de la materia prima y 
producto terminado, según 
estándares de calidad 
alimentaria. 

3.9.-Calcula las propiedades 
reológicas  de la materia 
prima  y producto terminado 
según estándares de calidad 
alimentaria. 

3.1. Evalúa   las propiedades 
reológicas  de la materia 
prima  y producto terminado,    
según estándares de calidad 
alimentaria. 
3.2. Interpreta  resultados  de 
las propiedades reológicas  de 
la materia prima y producto 
terminado,  según estándares 
de calidad alimentaria. 

3.10. Analiza  los cambios y 
procesos bioquímicos de los 
alimentos, aplicando 
principios bioquímicos en  la  
conservación y producción de 
alimentos, según estándares 
de  calidad alimentaria. 

3.10.1. Determina cambios y 
propiedades bioquímicas de 
los alimentos para su 
aplicación en la industria 
alimentaria.                                      
Identifica   cambios y 
propiedades bioquímicas  de 
los alimentos en su aplicación 
en la industria alimentaria, 
según estándares de  calidad 
alimentaria. 
3.10.2. Analiza  cambios y 
propiedades bioquímicas  de 
los alimentos para su 
aplicación en la industria 
alimentaria, según estándares 
de  calidad alimentaria. 

3.11. Analiza la estructura 
celular y molecular del 
alimento para una mejor 
comprensión de sus funciones 
y la  prolongación de la vida 
útil de los alimentos, según 
estándares de calidad. 

3.11.1. Analiza la estructura 
celular  y molecular del 
alimento para la  
prolongación de la vida útil de 
los alimentos. 
3.11.2. Interpreta  la 
estructura celular y molecular 
del alimento para mejor 
comprensión de sus 
funciones. 

3. 12. Analiza las 
características  funcionales y 
nutricionales del alimento  

3.12.1. Evalúa la 
caracterización funcional y 
nutricional del alimento, 
aplicando el proceso de 
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mediante procesos biológicos 
o enzimáticos. 

Biocatálisis en la 
biotecnología de los 
alimentos.   
3.12.2. Interpreta la 
caracterización funcional y 
nutricional  del alimento, 
mediante procesos  biológicos 
o enzimáticos. 
3.12.3. Selecciona la 
caracterización funcional y 
nutricional  óptima del 
alimento, mediante procesos  
biológicos o enzimáticos. 

3.13. Analiza   los factores 
toxicológicos de riesgo en los 
alimentos para garantizar la 
seguridad  e inocuidad 
alimentaria. 

3.13.1. Evalúa  los factores 
toxicológicos de riego en los 
alimentos, según estándares 
de  inocuidad alimentaria. 
3.13.2. Identifica los factores 
toxicológicos de riesgo en los 
alimentos, según estándares 
de seguridad e inocuidad 
alimentaria.   
3.13.3. Interpreta los factores 
toxicológicos  de riesgo en los 
alimento, considerando las 
fases de la acción tóxica 
exposición, tóxico cinética y 
tóxico dinámica. 

3.14. Evalúa 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 alimentación adecuada y  
saludable. 
3.14.2. Analiza las 
propiedades nutricionales de 
los alimentos, estándares de 
calidad alimentaria.   
3.14.3. Interpreta los 
resultados de la 
caracterización nutricional del 
alimento, según normativa 
vigente. 
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Competencia profesional 4 
Desarrolla los procesos de 
conservación de acuerdo a la 
dinámica del mercado de los 
alimentos, con criterios de 
productividad, en 
concordancia con los 
principios de calidad y 
seguridad alimentaria.   

4.1. Utiliza temperaturas para 
la pasteurización y 
esterilización en la 
conservación de alimentos, 
considerando modelos 
matemáticos aplicados al 
tratamiento térmico, según 
normas técnicas de calidad 
alimentaria.     

4.1. 1. Analiza los principios 
de tratamientos térmicos de 
pasteurización y 
esterilización, empleando 
parámetros D, Z, F del 
tratamiento térmico.   

4.1. 2. Identifica el 
tratamiento térmico de 
esterilización a utilizar  en la 
elaboración de conservas,  
garantizando la calidad del 
producto. 
4.1.3. Elabora conservas 
alimentarias,  aplicando  
tratamientos térmicos de  
pasteurización y 
esterilización. 

4.2. Aplica  diferentes 
métodos  y principios  
fundamentales de 
conservación  a la materia 
prima y producto terminado,  
según estándares de calidad y 
seguridad alimentaria. 

4.2.1. Selecciona  los 
diferentes métodos de 
conservación de     alimentos, 
según principios 
fundamentales de 
refrigeración, refrigerantes y  
refrigeración por compresión 
de vapor. 
4.2.2. Utiliza el método 
adecuado de conservación de 
alimentos, garantizando la 
seguridad alimentaria. 

4.3. Utiliza  software de 
simulación  de procesos, que 
den respuesta a los problemas 
de transformación, 
conservación y transporte de 
alimentos, garantizando la 
optimización de la 
producción. 

4.3.1. Evalúa modelos de 
simulación que den respuesta 
a los problemas en los 
procesos de transformación, 
conservación y transporte de 
alimentos, seleccionando el 
software apropiado.   
4.3.2. Aplica el software de 
simulación  de procesos, 
garantizando la optimización 
de la producción. 
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4.4. Aplica  mejora continua, 
según  la identificación, 
selección, descripción, 
documentación de la gestión 
de procesos, garantizando la 
optimización de los procesos. 

4.4.1. Analiza la gestión de 
procesos  y estrategias de 
productividad  garantizando la 
optimización de los procesos. 
4.4.2. Aplica   estrategias de 
productividad de acuerdo al 
análisis de gestión de 
procesos. 

4.5. Analiza  datos estadísticos  
obtenidos de una muestra 
representativa de un 
alimento,  para establecer  su  
diferencia significativa, 
aplicando diversos métodos. 

4.5.1. Interpreta   datos 
estadísticos  obtenidos de una 
muestra representativa de un 
alimento, empleando 
métodos estadísticos. 
4.5.2. Elabora conclusiones de 
datos estadísticos, 
estableciendo diferencia 
significativa  entre las 
muestras. 

Competencia profesional 5 
Desarrolla procesos para el 
aprovechamiento integral de 
materias primas, según 
estándares y normatividad 
vigente.                                        

5.1. Formula procesos 
productivos, en la 
transformación de alimentos 
y el aprovechamiento integral 
de materias primas y recursos 
naturales según normatividad 
y legislación vigentes 
aplicando políticas de 
seguridad alimentaria.   

5.1.1. Analiza  el control  de 
procesos productivos y las 
redes de comunicación 
industrial  en la 
transformación de alimentos, 
según normatividad y 
legislación vigentes. 
5.1.2. Elabora procesos 
productivos para la 
transformación de alimentos, 
aplicando políticas de 
seguridad alimentaria. 
5.1.3. Selecciona  el proceso 
productivo  que garantice el 
aprovechamiento  integral de 
la materia prima  y recursos 
naturales, según políticas de 
seguridad alimentaria. 

5.2. Aplica la inteligencia 
artificial para el control y 
optimización de los procesos y 
en líneas de producción, 
según normatividad y 
legislación vigentes aplicando 
políticas de seguridad 
alimentaria.   

5.2.1. Analiza resultados de la 
optimización de los procesos y 
líneas de producción 
mediante la inteligencia 
artificial. 
5.2.2. Interpreta los 
resultados de la optimización 
de proceso y líneas de 
producción, según 
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normatividad y legislación 
vigente.   

5.3. Determina la cantidad de 
materia y energía en el 
rendimiento y control  de  
procesos alimentarios, 
aplicando fundamentos de  
termoquímica y 
termodinámica química en  
productos alimentarios. 

5.3. 1.Aplica   el balance de 
materia y energía 
garantizando  el  control de 
los procesos alimentarios. 
5.3. 2.Utiliza el balance de 
materia y energía en el  
control de  procesos 
alimentarios, según principios  
termoquímicos y 
termodinámicos. 

5.4. Determina los 
fundamentos básicos de 
transferencia de calor y masa 
para el cálculo de condiciones 
de proceso y 
dimensionamiento de 
equipos, según estándares y 
normatividad vigente. 

5.4.1. Explica  los 
fundamentos básicos de  las 
diferentes formas de 
transferencia de calor y masa  
aplicados  en la Industria de 
alimentos. 
5.4.2. Aplica los fundamentos 
básicos de transferencia de 
calor y masa para el cálculo de 
condiciones de proceso y 
dimensionamiento de 
equipos. 

5.5.-Utiliza algoritmos en la 
solución de problemas 
matemáticos, relacionados 
con los procesos alimentarios, 
aplicando diversos métodos. 

5.5.1. Selecciona métodos 
numéricos  en la solución de  
problemas matemáticos 
relacionados con los procesos 
alimentarios. 
5.5.2. Aplica los algoritmos, 
mediante  software  en la 
solución de problemas 
matemáticos relacionados 
con los procesos alimentarios. 

5.6. Aplica las propiedades 
mecánicas de los fluidos en 
reposo y en movimiento, así 
como la fuerza que lo provoca 
para aplicarlo en los procesos 
alimentarios, según 
estándares y normatividad 
vigente. 

5.6.1. Identifica las 
propiedades mecánicas de los 
fluidos en reposo y en 
movimiento.     
5.6.2. Analiza las propiedades 
mecánicas de los fluidos en 
reposo y en movimiento. 
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5.7. Utiliza  software  de 
ingeniería para la simulación y 
programación  de diferentes 
procesos  alimentarios, 
aplicando modelos 
matemáticos en la 
optimización de procesos. 

5.7.1. Utiliza la informática y 
la programación en los 
diferentes procesos 
alimentarios empleando 
software  de ingeniería. 
5.7.2. Desarrolla  diferentes 
procesos alimentarios, 
aplicando modelos 
matemáticos y software  de 
ingeniería. 

5.8. Gestiona proyectos de 
ingeniería y tecnología en la 
optimización de procesos de 
transformación de alimentos, 
considerando la factibilidad y 
viabilidad del proyecto.    

5.8.1. Analiza   proyectos  de 
ingeniería y tecnología 
alimentaria considerando la 
factibilidad y viabilidad del 
proyecto. 
5.8.2. Elabora  proyectos  de 
Ingeniería  y tecnología para 
fomentar el desarrollo de la 
inversión productiva de la 
región. 
5.8.3. Evalúa   proyectos  de 
ingeniería y tecnología 
alimentaria, considerando  
necesidades y oportunidades 
de negocio. 

5.9. Utiliza  operaciones 
unitarias de ingeniería 
alimentaria en  separaciones 
mecánicas de los alimentos, 
según estándares y 
normatividad vigente. 

5.9.1. Selecciona   las 
operaciones unitarias de 
ingeniería para las 
separaciones mecánicas de 
los alimentos, empleando 
procesos de  reducción de 
tamaño, tamizado y extrusión. 
5.9.2. Aplica  las operaciones 
unitarias de ingeniería para 
las separaciones mecánicas de 
los alimentos, según 
estándares y normatividad 
vigente. 

5.10. Utiliza las operaciones 
unitarias en  procesos 
alimentarios, aplicando 
principios de trasferencia de 
calor y masa, según leyes que 
lo rigen. 

5.10.1. Selecciona  las 
operaciones unitarias para la 
transferencia de masa, según  
leyes que lo rigen. 
5.10.2. Aplica las operaciones 
unitarias para la transferencia 
de masa empleados en los 
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diferentes procesos 
alimentarios. 

5.11. Diseña plantas 
industriales para el 
procesamiento de alimentos 
considerando el cumplimiento 
de la normatividad, aplicación 
de elementos de ergonomía y 
análisis de costos de impacto 
ambiental. 

5.11.1. Selecciona  el diseño 
de plantas industriales  y 
desarrollo de nuevos procesos 
para la transformación de 
alimentos, en base al 
cumplimiento de la 
normatividad. 
5.11.2. Realiza  el diseño de 
plantas industriales  y 
desarrollo de nuevos procesos 
para la transformación de 
alimentos, aplicando  
elementos de ergonomía y 
análisis de costos. 
5.11.3. Diseña  plantas 
industriales  y desarrollo de 
nuevos procesos en  la 
transformación de alimentos, 
según normatividad, 
aplicación de elementos de 
ergonomía y análisis de costos 
de impacto ambiental. 

5.12. Calcula la  resistencia de 
materiales en el diseño de 
estructuras  y en los  envases 
de  alimentos, según  
normatividad vigente. 

5.12.1. Selecciona    
materiales  en base a  
características de resistencia  
para el diseño de estructuras  
y envases de  alimentos. 
5.12.2. Evalúa la resistencia y 
seguridad de los materiales en 
el diseño de estructuras y 
envases de alimentos, según 
normatividad vigente.    

5.13. Analiza diversas  
tecnologías  y materiales  a 
emplearse en  el diseño  de 
envases  para productos 
alimentarios,  según 
normatividad  vigente  e 
inocuidad del alimento. 

5.13.1. Compara  diversas  
tecnologías  y materiales  para 
el diseño  de envases 
alimentarios, considerando  la 
seguridad alimentaria  y el  
cuidado del alimento. 
5.13.2. Aplica   diversas  
tecnologías y materiales  para 
el diseño  de envase 
alimentarios,  según 
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normatividad  vigente  e 
inocuidad del alimento. 

5.14. Aplica  modelos 
matemáticos, relacionados al 
análisis de funciones, cálculo 
de límites, cálculo integral, 
derivación, en la solución de 
problemas de la ingeniería 
alimentaria. 

5.14.1. Analiza diferentes 
funciones, cálculo de límites,  
cálculo integral  y sus  
aplicaciones a la ingeniería 
alimentaria. 
5.14.2. Realiza el análisis de 
funciones, cálculo de límites,  
cálculo integral, derivación, 
empleándolos en  la solución 
de problemas de ingeniería de 
alimentos. 

5.15. Utiliza conocimientos  
de ecuaciones diferenciales 
en la solución de problemas 
de ingeniería de alimentos, 
aplicando diferentes  métodos 
de resolución. 

5.15. 1. Analiza diferentes 
métodos de resolución de 
ecuaciones diferenciales en la 
solución de problemas de 
ingeniería de alimentos.    
5.15.2. Aplica las diferentes 
ecuaciones diferenciales en la 
solución de problemas de 
ingeniería de alimentos, 
según diferentes métodos  de 
resolución. 

5.16. Calcula  parámetros de 
transferencia de cantidad  de 
movimiento, calor y masa  en 
los procesos alimentarios, 
según leyes de transporte de 
cantidad de movimiento y 
masa. 

5.16.1. Selecciona parámetros 
de transferencia de cantidad 
de movimiento, calor y masa 
en los procesos alimentarios, 
aplicando leyes que lo rigen.   
5.16.2. Aplica parámetros de 
transferencia de cantidad de 
movimiento, calor y masa en 
los procesos alimentarios, 
según 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, según los 
estándares de calidad 
alimentaria. 

6.1. Aplica los principios 
básicos de la ciencia y 
tecnología de los alimentos 
para las futuras tendencias en 
la alimentación y en el 
desarrollo de productos.   

6.1. 1.Describe   los principios 
básicos de la ciencia y 
tecnología de los alimentos 
para las futuras tendencias en 
la alimentación en el 
desarrollo de productos.   
6.1.2. Utiliza los principios 
básicos de la ciencia y 
tecnología de los alimentos 
para las futuras tendencias en 
la alimentación en el 
desarrollo de productos.   

6.2. Diseña  planos  para la 
distribución de plantas 
alimentarias en  el desarrollo 
de nuevos productos, según 
estándares y legislación 
vigente. 

6.2.1. Analiza  planos  para la 
distribución de plantas              
alimentarias para el desarrollo 
de nuevos productos, según 
estándares y legislación 
vigente. 
6.2.2. Elabora  planos  
considerando  la distribución 
de  espacios, ambientes 
apropiados  de plantas 
alimentarias para el desarrollo 
de nuevos productos. 

6.3. Elabora  planos  de 
instalaciones básicas  de 
distribución de planta 
industrial alimentaria,  
garantizando la seguridad de  
las plantas de acuerdo a 
normas vigentes. 

6.3.1. Lee  planos  de 
instalaciones básicas  de 
distribución de planta 
industrial, teniendo en cuenta 
normatividad vigente. 
6.3.2. Analiza  planos  de 
instalaciones básicas  de 
distribución de planta 
industrial, garantizando la 
seguridad de  las plantas de 
acuerdo a normas vigentes. 
6.3.3. Interpreta  planos  de 
instalaciones básicas  de 
distribución de planta 
industrial, respetando normas 
vigentes. 
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6.4. Analiza la diversidad 
biológica, conservación de 
recursos naturales en el 
aprovechamiento integral de 
los recursos alimentarios en el 
desarrollo de nuevos 
productos,  según 
normatividad vigente y 
compromiso con el 
medioambiente. 

6.4.1. Determina la 
interrelación entre el 
ambiente, factores abióticos y 
bióticos, en la conservación 
de recursos naturales para el 
aprovechamiento integral de 
los recursos alimentarios en el 
desarrollo de nuevos 
productos. 
6.4.2. Describe  los recursos 
naturales, la diversidad 
biológica, y conservación de 
recursos naturales en el 
aprovechamiento integral de 
los recursos alimentarios. 
6.4.3. Selecciona la diversidad 
biológica, conservación de 
recursos naturales para el 
aprovechamiento integral de 
los recursos alimentarios en el 
desarrollo y análisis de costos 
de impacto ambiental, 
Inocuidad alimentaria, 
aplicando las etapas y  
principios  del sistema HACCP. 

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

7.1. Implementa sistemas de 
inocuidad alimentaria, en 
concordancia con los 
principios de seguridad y 
calidad alimentaria, aplicando 
las etapas y  principios  del 
sistema HACCP. 

7.1.1. Analiza los sistemas  de  

7.1.2. Elabora los procesos  de 
los sistemas de calidad de tipo 
preventivo aplicado a la 
industria alimentaria. 
7.1.3. Selecciona  el proceso 
lógico de los sistemas de 
calidad de tipo preventivo 
aplicado a la industria 
alimentaria, según  principios 
del sistema  HACCP. 

7.2. Evalúa las características 
sensoriales de los alimentos 
utilizando pruebas afectivas, 
discriminativas y descriptivas 
basados en los fundamentos 
de la estadística.       

7.2.1. Analiza  los resultados 
de la  evaluación  sensorial  de  
los alimentos  de las pruebas  
afectivas, discriminativas y 
descriptivas,  aplicando la 
estadística. 
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7.2.2. Establece las 
conclusiones    de las pruebas 
afectivas, discriminativas y 
descriptivas aplicados a los 
diferentes alimentos  basado 
en los fundamentos de la 
estadística. 

7.3. Analiza datos estadísticos 
de diferentes procesos 
alimentarios que permiten la 
comprensión del 
comportamiento de un 
determinado fenómeno, 
aplicando los diferentes 
modelos estadísticos.                     
. 

7.3.1. Interpreta   datos 
estadísticos de diferentes 
procesos alimentarios, 
empleando diferentes 
modelos  estadísticos. 
7.3.2. Elabora conclusiones de 
datos estadísticos, que  
permiten comprobar hipótesis 
o establecer relaciones de 
causalidad en un determinado 
fenómeno,  aplicando los 
diferentes modelos 
estadísticos. 

7.4. Evalúa los problemas de 
contaminación ambiental en 
la industria de alimentos, 
proponiendo la reducción del 
impacto ambiental, aplicando 
normas vigentes de la 
legislación ambiental. 

7.4.1. Analiza los problemas 
de contaminación ambiental 
en la industria de alimentos, 
aplicando normas vigentes de 
la legislación ambiental.        
7.4.2. Realiza sistemas de 
gestión ambiental, para  que 
una  empresa alimentaria 
controle todas sus 
actividades, servicios y 
productos que pueden causar 
algún impacto sobre el medio 
ambiente, minimice  todos los 
impactos ambientales que 
generan su operación,  
aplicando la norma ISO 
14001. 

7.5. Desarrolla   un plan de 
control de seguridad 
industrial mediante la 
supervisión de procesos 
productivos garantizando el 
bienestar de los trabajadores 

7.5.1. Diseña  un plan de 
seguridad y salud en el 
trabajo, garantizando el 
bienestar de los trabajadores 
de acuerdo a normas 
vigentes. 
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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 áreas de 
ciencia, ingeniería  y 
tecnología de alimentos  para 
dar soluciones científicas e 
innovadoras mediante la 
aplicación de métodos 
científicos, técnicas e 
instrumentos adecuados. 

8.1. Analiza los procesos 
cuantitativo y cualitativo de la 
investigación para la   elección 
del método adecuado que nos 
permita conocer la realidad 
del problema científico, 
aplicando estrategias e 
instrumentos de acuerdo con 
el método científico. 

8.1.1. Reconoce las 
características de las 
aproximaciones cuantitativa y 
cualitativa de la investigación, 
de acuerdo con el método 
científico. 
8.1.2. Genera ideas 
potenciales para investigar 
desde una perspectiva 
científica cuantitativa y 
cualitativa, aplicando 
estrategias e instrumentos de 
acuerdo con el método 
científico. 

8.2. Establece los alcances de 
los procesos de la 
investigación cualitativa y 
cuantitativa relacionado al 
problema, objetivos, 
hipótesis, marco teórico, 
diseño metodológico, 
resultados y discusión    de 
acuerdo con el método 
científico.    

8.2.1. Formula de manera 
lógica y coherente problemas 
de investigación cuantitativa y 
cualitativa  con todos sus 
elementos, de acuerdo con el 
método científico. 
8.2.2. Plantea los objetivos de 
la investigación en relación 
con el problema planteado, 
de acuerdo con el método 
científico.                                          
Identifica y conoce la función 
del marco teórico. 
8.2.3. Reconoce la 
importancia de las hipótesis 
como respuesta tentativa en 
la investigación, de acuerdo 
con el método científico. 
8.2.4. Define el significado del 
�š� �Œ�u�]�v�}���^���]�•���y�}��������
�]�v�À���•�š�]�P�����]�•�v�_�U�����•�_�����}�u�}���o���•��
implicaciones de elegir uno u 
otro tipo de diseño de 
investigación de acuerdo con 
el método científico.    
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8.3. Desarrolla el proyecto  de 
tesis en investigación en 
ciencia, ingeniería y 
tecnología de alimentos de 
cuerdo al método científico. 

8.3.1. Elabora el proyecto  de 
tesis en  investigación en 
ciencia,  ingeniería y 
tecnología de alimentos de 
cuerdo al método científico. 
8.3.2. Expone el proyecto de 
tesis en investigación en 
ciencia, ingeniería y 
tecnología de alimentos de 
cuerdo al método científico.    

8.4. Demuestra dominio 
teórico práctico de las 
asignaturas desarrolladas y 
habilidad en el empleo de 
tecnologías, vinculando al 
estudiante con el sector 
industrial y agroindustrial.             
Aplica conocimientos y 
desarrolla capacidades 
adquiridas durante su 
formación profesional, en  
plantas alimentarias     
durante  la realización de las  
prácticas pre-profesionales, 
demostrando responsabilidad 
en el cumplimiento de las 
actividades. 

8.4.1. Utiliza conocimientos 
de ingeniería de alimentos en 
el sector industrial y 
agroindustrial, según los 
estándares de calidad y 
seguridad alimentaria. 
8.4.2. Realiza actividades 
asignadas por el jefe de 
planta, cumpliendo con el 
protocolo de la planta 
alimentaria.   
8.4.3. Utiliza tecnologías 
propias del sector industrial y 
agroindustrial, de acuerdo a 
las indicaciones del jefe de 
planta, según las normas  de 
seguridad industrial. 
8.4.4. Elabora informe de 
Practica Pre- Profesionales a 
la empresa y a la Universidad 
según formato establecido.    
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12.2. Anexo 2. SUSTENTO DEL PLAN DE ESTUDIOS POR CADA COMPETENCIA: 

COMPETENCIA GENERAL 1:- Desempeña las funciones de su profesión aplicando los conocimientos científicos y tecnológicos vigentes, adecuados al propósito, 
contexto y la responsabilidad social. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral ,  Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: : Evaluación del Aprendizaje Previo , Lista de Chequeo de Desempeño, Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE LA 

CAPACIDAD 
CONTENIDOS ASIGNATURA 

CRÉDITOS HORAS PERFIL 
DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 
 

1.1.1: Analiza las 
actividades de 
su profesión en 
el contexto 
actual. 

 
 
 
 
 
 
 
 

1. Conoce las actividades de 
ingeniería en lo que respecta 
a las ciencias exactas, 
ciencias aplicadas, ciencias 
de la ingeniería y ciencias de 
la especialidad. 

2. Conoce la tecnología de la 
profesión y autorregula su 
desempeño. 

3. Conoce la responsabilidad 
social durante el desarrollo 
de su profesión y las 
exigencias científicas, 
sociales, económicas y 
culturales. 

 

- Ejecuta las actividades de 
ingeniería en ciencias 

 Introducción a la 
formación 
Profesional 

 2  1 2  2  

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero  
Químico, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
.  
 

1.1.2: Utiliza la 
auto regulación 
y técnicas 
vinculadas a la 
profesión. 
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 1.2: Desarrolla las 
funciones de su 
profesión, basado en el 
pensamiento crítico, 
responsabilidad social, 
las exigencias científicas, 
sociales, económicas y 
culturales del contexto 
 

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

exactas, ciencias aplicadas, 
ciencias de la ingeniería y 
ciencias de la especialidad. 

- Aplica la tecnología de la 
profesión y autorregula su 
desempeño 

- Ejecuta la 
responsabilidad social según 
las exigencias científicas, 
sociales, económicas y 
culturales durante el 
desarrollo de su profesión 
 

1.2.2: 
Desempeña la 
profesión en el 
marco de las 
exigencias 
científicas, 
sociales, 
económicas y 
culturales. 
   
 

 
 

COMPETENCIA GENERAL 2: Desarrolla investigación sobre la problemática local, regional y nacional relacionados con su carrera profesional, basado en el método 
científico. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral  y Estudio de Casos   
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Evaluación del Aprendizaje Previo , Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE LA 

CAPACIDAD 
CONTENIDOS ASIGNATURA 

CRÉDITOS HORAS PERFIL 
DOCENTE 

(*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

2.1: Produce 
conocimientos e 
innovaciones que 

2.1.1 Explica el 
proceso de 
consolidación 

 Investigación 
formativa 

 2 1  2  2  
Título 
profesional: 
Ingeniero 
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contribuyan a la 
solución de problemas 
y al desarrollo 
humano, utilizando el 
método científico. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

del método 
científico. 

1. Conoce el proceso de 
consolidación del método 
científico 

2. Conoce la estructuración 
del método científico 

3. Conoce las etapas del 
método científico 

- Usa el método científico 
sobre la problemática local, 
regional y nacional. 

- Formula temas de 
investigación orientados a la 
solución de la problemática 
local, regional y nacional. 

- Elabora planes preliminares 
de investigación. 

  

Alimentario y/o 
Ingeniero  
Químico, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación en 
didáctica 
superior o 
universitaria 

2.1.2 Estructura 
el método 
científico. 

2.1.3 Describe 
las etapas del 
método 
científico. 

2.1.4 Determina 
ejemplos de 
aplicación del 
método 
científico sobre 
la problemática 
local, regional y 
nacional 
 

2.2: Propone 
alternativas de 
solución a problemas 
contextuales con 
criterio objetivo, 
juicios lógicos y 
autonomía intelectual. 
 
 
 
 
 

2.2.1 Formula 
temas de 
investigación 
orientados a la 
solución de la 
problemática 
local, regional y 
nacional 
 

          

2.2.2 Elabora 
planes 
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preliminares de 
investigación 

 
 

COMPETENCIA GENERAL 3: Integra los recursos y las potencialidades de los miembros del grupo, logrando un trabajo comprometido, colaborativo, creativo, ético, 
sensible a su contexto social y ambiente, en pro del bien común. 

METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral y  Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)  

METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Pruebas Escritas, Pruebas Orales ,Exposición, Lista de Chequeo de Desempeño, Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE LA 

CAPACIDAD 
CONTENIDOS ASIGNATURA 

CRÉDITOS HORAS PERFIL 
DOCENTE 

(*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 3.1: Promueve el 
trabajo en equipo 
favoreciendo la 
confianza y el logro de 
objetivos, mediante el 
trabajo eficaz y ético 
para la toma de 
decisiones. 

 

 

 

 

 

 

 

3.1.1. Realiza 
trabajo en 
equipo y 
promueve la 
formación de 
grupos de 
trabajo, según 
características 
de trabajo eficaz. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. Conocimiento de 
estrategias del trabajo en 
equipo, eficaz y conseguir 
resultados óptimos. 
 
- Realiza coordinaciones. 
- Aplica la colaboración. 
- Delega facultades. 
- Aplica la retroalimentación 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
Ética y Sociedad 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
Título 
profesional: 
Licenciado 
en 
Educación, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  
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1. Conocimiento de recursos 
motivacionales, procesos y 
técnicas. 
2. Conocimiento de marcos de 
referencia, modelos o planes 
estratégicos de futuro. 
 
- Aplica técnicas de 
comunicación. 
- Explica con asertividad 
- Aplica la creatividad generar 
nuevas ideas o conceptos. 
- Capacidad de re silencia. . 
- Asume compromiso. 
- Explica la planificación 
estratégica. 
- Define visión de futuro. 
 
 
 
  

 
  
 

 

Liderazgo  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
  
2   

 
 
 
 
 
  
1  

  

 
 
 
 
 
  
2   

 
 
 
 
 
 

2  
  

Título 
profesional: 
Licenciado 
en 
Educación,  
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 

  
  

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

3.2.1. Maneja 
destrezas de 
inteligencia 
emocional 
comunicación 
interpersonal y 
habilidades de 
Liderazgo, según 
necesidades del   
contexto. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

3.3: Establece metas 
claras y realizables 
con el compromiso de 
los miembros del 
grupo de trabajo. 
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COMPETENCIA GENERAL 4: Comunica información, propuestas y opiniones de manera clara y precisa, oral y escrita, fundamentadas, con argumentos sólidos, coherentes 
y cohesionados, en situaciones de comunicación compleja, en ambientes sociales y profesionales, haciendo uso correcto de las normas gramaticales del idioma 
español. 

METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral y  Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)   
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Pruebas Escritas, Pruebas Orales , Ensayo , Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE LA 

CAPACIDAD 
CONTENIDOS ASIGNATURA 

CRÉDITOS HORAS PERFIL 
 DOCENTE  

(*)  Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

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

4.1.1 Desarrolla 
oralmente un 
tema específico 
de carácter 
académico, 
relacionando y 
organizando 
ideas entre sí 
para explicar o 
sustentar 
información de 
forma 
coherente y 
cohesionada 

1. Conoce las características 
de: Lenguaje, lengua y habla.  
 
2. La comunicación. 
Importancia. Elementos y 
proceso comunicativo. 
 
3. El signo lingüístico. 
Significante y significado. 
Elementos segmentales de la 
lengua. 
 
4. La lectura. Definición y 
tipos. Importancia. 

 
- Utiliza la palabra como 
unidad distintiva en el plano 
de la cadena hablada y en el 
sistema de la lengua. 
 
 
 

Lenguaje y 
Comunicación 

2 1 2 2 

Título 
profesional: 
Licenciado  en 
Educación, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  
 
 
 
 
 

4.2: Interpreta 
información registrada 
en medios físicos o 
virtuales con uso de 
técnicas de 
comprensión y 
organización de la 
información. 
 

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

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

- Usa los signos de 
puntuación: El punto, la 
coma, el punto y coma, los 
dos puntos, los puntos 
suspensivos, el guion o raya 
y paréntesis, las comillas, la 
interrogación y la 
exclamación. 

- Lee textos seleccionados. 

 
 

4.2.2 Lee textos 
desarrollando el 
nivel inferencial, 
teniendo en 
cuenta las ideas 
que trata de 
transmitir el 
autor. 

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 expresar y 
comunicar 
opiniones a 
través de 
autobiografías, 
explicativos, 
ensayos de 
opinión, 
informes 
sencillos, 
adecuándolo a 
la situación 

1. La redacción. 
Características. 
El texto: características. 
 
2. El párrafo. Estructura y 
utilidad. Clases de párrafos 
 
3. Tipos de texto: académico 
- científico, literario, 
publicitario y periodístico. 

4. La estructura lógico-
semántica del texto. 

 

Redacción y 
Técnicas de la 
Comunicación 

2 1 2 2 

 
Título 
profesional: 
Licenciado  en 
Educación, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
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comunicativa, 
relacionando y 
organizando 
ideas entre sí de 
forma 
coherente y 
cohesionada, 
con el fin de 
explicar o 
sustentar ideas 

- Redacta textos de 
diversos contenidos 
temáticos, con corrección 
ortográfica y con un 
adecuado empleo de los 
signos de puntuación. 

 

- Utiliza las clases de 
párrafos en la estructura 
del texto. 

 

- Elabora textos 
académicos científicos, 
literarios, publicitarios y 
periodísticos. 

 

- Utiliza la estructura 
lógico-semántica en la 
elaboración del texto. 

superior o 
universitaria  
 
 

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

 
 

COMPETENCIA GENERAL 5: Procesa información de su interés profesional y personal, utilizando las tecnologías de la informática. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral,  y  Estudio de Casos. 

METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Evaluación del Aprendizaje Previo , Lista de Chequeo de Desempeño, Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE LA 

CAPACIDAD 
CONTENIDOS ASIGNATURA 

CRÉDITOS HORAS PERFIL  
DOCENTE 

 (*)  Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 
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 5.1: Utiliza las 
tecnologías de 
comunicación e 
información en la 
búsqueda, 
transferencia y 
actualización de 
conocimientos. 

5.1.1 Aplica las 
tecnologías de 
comunicación e 
información. 

1. Conocimiento de las leyes 
de evolución de la tecnología 
informática, y de software 
especializado domina la 
sistematización.  
 
- Ejecuta las herramientas de 
colaboración del mercado y 
la convivencia digital y cloud. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 Introducción a la 
Informática 
  
  

  
3  
  

  
 1 
  

  
3  
  

  
2  
  

Título 
profesional: 
Licenciado  en 
Informática 
 y/o Ingeniero  
de Sistemas, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

   

5.2: Utiliza software 
especializado de 
acuerdo a su 
profesión, 
considerando las 
necesidades de 
sistematización de la 
información.  

5.2.1Aplica 
software para la 
convivencia 
digital y cloud. 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 

COMPETENCIA GENERAL 6: Actúa en su vida personal y profesional con responsabilidad, preservando las condiciones sociales y ambientales de su entorno y 
comprometiéndose con el desarrollo sostenible. 

METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral y  Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) 

METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Pruebas Escritas, Pruebas Orales , Exposición,  Cuestionarios,  Revisión Comentada de la Literatura, Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE LA 

CAPACIDAD 
CONTENIDOS ASIGNATURA 

CRÉDITOS HORAS PERFIL  
DOCENTE  

(*)  Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 
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 6.1: Participa en la 
solución de la 
problemática socio- 
cultural y medio 
ambiental de la región y 
el país, respetando el 
medio geográfico, 
preservando el medio 
ambiente como agente 
de salud humana. 

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

1. Conceptos básicos de las 
relaciones naturaleza-
sociedad.  
2.  Recursos naturales 
renovables y no renovales.          
3. Impactos ambientales y 
sus implicancias sociales   
                   
- Identifica la problemática 
socio ambiental.  
- Promueve actividades en 
conflictos socios ambientales 
y culturales. 
- Identifica los problemas 
ambientales de la región y 
del país. 
 
 
 
 
 
 
 
  

Sociología 
Ambiental 
 
  

2  
  

1  
  

2  
  

2  
  

Título 
profesional: 
Licenciado 
 en Educación, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
  
 
 
 
 
 
 

  

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

6.2.1. 
Interrelaciona 
las actividades 
socioeconómica
s y culturales 
antrópicas con 
los impactos 
ambientales 
considerando la 
conservación de 
los recursos 
naturales. 
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6.3: Propone medidas 
de protección y 
conservación del 
ecosistema ambiente de 
acuerdo a la política 
nacional y normativa 
vigente.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

1. Constitución Política del 
Perú y los poderes del 
Estado.                                             
2. Política de Defensa 
Nacional, SINADER e 
instrumentos de seguridad 
internacional                                  
3. Peligros y riesgos de la 
geodinámica interna y 
externa (Sismos, Tsunamis, 
Erupciones Volcánicas, 
Movimiento de masas)                 
 4. Peligros y riesgos por 
Inundaciones, sequias, 
erosión de suelos y friaje. 
 
- Comprende la defensa 
nacional y la visión 
geopolítica para el desarrollo 
del país                  
- Evalúa los grados de 
vulnerabilidad y estimación 
de riesgo poblacionales                
- Elabora mapas de 
vulnerabilidad y riesgos 
naturales                                         
- Formula planes de 
mitigación de desastres 
naturales       
 
 

Defensa Nacional 
y Desastres 
Naturales 

3 1 3 2 

Título 
profesional: 
Licenciado  en 
Educación, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6.3.2.  
Comprende los 
diferentes 
fenómenos 
naturales y 
antrópicos en 
base a los 
antecedentes 
históricos de 
desastres 
naturales. 
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COMPETENCIA GENERAL 7: Resuelve problemas vinculados al contexto teniendo en cuenta el pensamiento lógico matemático 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral y  Resolución de Ejercicios y Problemas 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Lista de Cheque de Desempeño, Lista de Cotejo. 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 7.1: Realiza 
operaciones numéricas 
y cálculos básicos en la 
resolución de 
problemas teniendo en 
cuenta el contexto real 
y matemático. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

7.1.1 Aplica los 
fundamentos 
básicos de la 
lógica 
proposicional y 
la teoría de 
conjuntos. 

1. Lógica proposicional. 
2. Conjuntos, relaciones y 
propiedades 
3. Sistema de los números 
reales: 
Ecuaciones e inecuaciones 
de grado superior. 
4. Relaciones y funciones. 
5. Recta, Circunferencia, 
Parábola, Elipse e Hipérbola. 
6. Matriz. Operaciones, 
Determinante y Sistemas de 
ecuaciones. 
 
- Elabora proposiciones 
simples y compuestas. 
- Usa las leyes lógicas en 
simplificación de 
proposiciones complejas. 
- Usa las leyes de Inferencias 
para validar razonamiento 
lógico.  
- Simplifica circuitos lógicos. 
- Determina conjuntos. 
- Relaciona conjuntos 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Matemática 
Superior 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 4 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 4 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4  

  
 
 
 
Título 
profesional: 
Licenciado en 
Matemáticas, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  
 
 
 
 
 
 

7.1.2 Explica las 
propiedades del 
sistema de 
números reales, 
las relaciones y 
funciones para 
la resolución de 
problemas. 
7.1.3 Determina 
las ecuaciones 
de la recta, 
parábola, 
circunferencia, 
hipérbola y 
Elipse para 
hallar áreas. 
7.1.4 Emplea los 
sistemas de 
ecuaciones e 
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inecuaciones y 
el cálculo de 
operaciones con 
matrices y 
determinantes 
para la 
resolución de 
problemas 
relacionados 
con su 
especialidad. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

- Aplica las propiedades de 
conjuntos en la resolución de 
problemas. 
- Aplica las propiedades de 
los números 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 gráfico de 
relaciones y funciones en el 
plano. 
- Usa la ecuación de la recta 
y la circunferencia para 
determinar áreas. 
- Determina las ecuaciones 
de parábola y Elipse en todas 
sus formas. 
- Determina las Ecuaciones 
de la hipérbola con ejes 
paralelos a los ejes 
coordenados. 
- Halla las áreas 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 de 
una matriz. 
- Resuelve sistemas de 
ecuaciones lineales en la 
aplicación de problemas de 
su especialidad  

 
 
COMPETENCIA PROFESIONAL 1: Desarrolla procesos de transformación de alimentos según   normatividad y legislación vigentes y donde aplica políticas de 
seguridad alimentaria.  
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral   y  Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)  
METODOS DE EVALUACIÍN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Exposición,  Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, 
Lista de Cotejo  

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Aplica procesos de 
transformación de 
alimentos, según  
principios de calidad y 
seguridad alimentaria. 
 
 
 
 
 
 
 

1.-  Identifica 
procesos de 
transformación 
de alimentos, 
según principios 
de calidad. 

1.- Conocimiento de la 
obtención de colorantes.           
2.- Obtención de azucares y 
derivados                                      
3.- Conservantes.                       
4.-  Antioxidantes.          
                                                        
- Calcula   reactivos e 
insumos que utilizara para 
la extracción de colorantes, 
azucares y derivados.                
- Utiliza el diagrama de 

 Tecnología de 
alimentos.   

1  1 1  2  

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico , con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 

2.-. Selecciona  
procesos de 
transformación 
de alimentos 
considerando 
tecnologías. 
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3-. Determina  
procesos de 
transformación 
de alimentos  
según principios 
de calidad y 
seguridad 
alimentaria. 
 
  

flujo para la extracción de 
colorantes, azucares y 
derivados.                                     
- Identifica las 
características de 
conservantes y 
antioxidantes.                              
- Describe las 
características de los 
conservantes y 
antioxidantes.         
 
                                                        

profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
  

 
 
COMPETENCIA PROFESIONAL 1: Desarrolla procesos de transformación de alimentos según   normatividad y legislación vigentes y donde aplica políticas de 
seguridad alimentaria. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral ,  Resolución de Ejercicios y Problemas  , Aprendizaje Basado en Problemas(ABP)  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Exposición,  Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, 
Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Aplica procesos de 
transformación de  
frutas, hortalizas y 
cereales, realizando 
cálculos de materia 
prima  según principios 
de calidad y seguridad 
alimentaria, según los 

1.- Identifica  
procesos de 
transformación  
de frutas, 
hortalizas y 
cereales 
realizando 
cálculos de 
materia prima. 

1.- Conocimiento de la 
caracterización las frutas, 
hortalizas y cereales.                  
2.- Métodos de 
conservación de las frutas, 
hortalizas y cereales.                  
3.- Tecnologías para la 
obtención de productos 
deshidratados.                             

Ingeniería y 
tecnología de 
frutas, hortalizas y 
cereales.   

 3  1  3  2 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
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principios de calidad y 
seguridad alimentaria. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

2.- Analiza los 
procesos   de 
transformación 
de frutas, 
hortalizas y 
cereales según 
los principios de 
calidad 
alimentaria. 

4.- Residuos 
agroindustriales para la 
obtención de sub 
productos de frutas, 
hortalizas y cereales.  
 
- Identifica las 
características físicas y 
químicas y nutricionales de 
las frutas, hortalizas y 
cereales.                                        
- Analiza las características 
físicas y químicas y 
nutricionales de las frutas, 
hortalizas y cereales.                  
- Clasifica los métodos 
adecuados para la 
conservación de frutas, 
hortalizas y cereales.                  
Selecciona el método 
óptimo para la 
conservación de frutas, 
hortalizas y cereales.                  
- Describe    las tecnologías 
para la obtención de 
productos deshidratados.          
- Aplica las tecnologías para 
la obtención de productos 
deshidratado. - Identifica 
las características del 
residuo para obtener sub 
productos de uso 
alimentario.                                  

mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

3- Selecciona  
procesos de 
transformación 
de frutas, 
hortalizas y 
cereales, según 
principios de 
calidad y 
seguridad 
alimentaria. 
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COMPETENCIA PROFESIONAL 1: Desarrolla procesos de transformación de alimentos según   normatividad y legislación vigentes y donde aplica políticas de 
seguridad alimentaria. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Aprendizaje por Proyectos   
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Lista de Chequeo de Desempeño, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, 
Exposición, Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Aplica procesos de 
transformación de 
pastas vegetales en 
concordancia con los 
principios de calidad y 
seguridad alimentaria.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Analiza  
procesos de 
transformación 
de pastas 
vegetales, según 
principios de 
calidad y 
seguridad 
alimentaria. 

1.- Conocimiento de la 
elaboración de pasta de 
ajo.                                                 
2.- Elaboración de pasta de 
tomate.                                        
3.- Elaboración de pasta de 
aceituna.                                   
4.- Elaboración de pasta de 
culantro, entre otras.  
 
- Elabora diagrama de flujo 
de proceso para cada 
materia prima vegetal.               
- Describe la importancia 
de la materia prima de 
origen vegetal.                             
- Desarrolla los procesos de 
transformación de pastas 
vegetales.                                    
- Identifica los procesos de 
transformación de pastas 
vegetales. 

 

Tecnología de 
pastas vegetales. 

 0 2   0 4  

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario  
y/ o Ingeniero  
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2- Identifica los 
procesos de 
transformación 
de pastas 
vegetales, 
considerando 
diagrama de 
flujo de 
proceso. 
3- Elabora 
pastas vegetales 
considerando 
principios de 
calidad y 
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  seguridad 
alimentaria.  

  

COMPETENCIA PROFESIONAL 1: Desarrolla procesos de transformación de alimentos según   normatividad y legislación vigentes y donde aplica políticas de 
seguridad alimentaria. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral  y Resolución de Ejercicios y Problemas  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, Exposición, 
Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Desarrolla procesos 
de transformación de 
productos lácteos  y 
derivados, 
considerando el cálculo 
exacto de materia 
prima, según  principios 
de calidad y seguridad 
alimentaria. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Analiza 
cálculos de 
materia prima 
en el proceso de 
transformación 
de productos 
lácteos, según 
principios de 
calidad 
alimentaria.   
  

1.- Conocimiento de las 
características 
fisicoquímicas de la leche.  
2.- Tratamiento térmico de 
la leche.                               
3.- Derivados lácteos: 
yogurt, helados, queso,    
4.- Derivados lácteos: 
mantequilla, manjar 
blanco.  
   
- Utiliza reactivos, equipos, 
e instrumentos para la 
caracterización 
fisicoquímica de la leche.           
- Aplica el método 
adecuado para la 
caracterización 
fisicoquímica de la leche.           
- Describe cada uno de los 

Ingeniería y 
tecnología de 
productos lácteos. 

3   1 3  2  

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
 y /o Ingeniero  
Químico, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2- Opera 
maquinaria y 
equipos para el 
proceso de 
transformación 
de productos 
lácteos, según 
principios de 
seguridad 
alimentaria. 
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 tratamientos térmico de la 
leche.                       
 - Aplica los diferentes 
tratamientos térmicos en la 
leche y derivados.                      
- Describe el diagrama de 
flujo de los productos 
lácteos.                               - 
Aplica los diagramas de 
flujo para cada derivado 
lácteo para la elaboración 
de los productos lácteos. 

.3- Elabora 
productos y 
derivados 
lácteos según 
principios de 
calidad y 
seguridad 
alimentaria. 
   

COMPETENCIA PROFESIONAL 1: Desarrolla procesos de transformación de alimentos según   normatividad y legislación vigentes y donde aplica políticas de 
seguridad alimentaria. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral  y  Resolución de Ejercicios y Problemas  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, Exposición 
,Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Evalúa procesos de 
transformación de 
aceites y grasas 
comestibles en 
concordancia con los 
principios de calidad y 
seguridad alimentaria. 
 
 
 
 

1.- Analiza 
características 
fisicoquímicas 
de las semillas 
en la obtención 
de aceites y 
grasas 
comestibles, 
según  proceso 
de 
transformación. 

                                              
1.- Conocimiento de la 
naturaleza de los aceites y 
grasas comestibles.                     
2.- Parámetros de 
almacenamiento de las 
semillas para la obtención 
de aceite.                                      
3.- Diagrama de flujo para 
la refinación de aceites y 
grasas comestibles.    

 Ingeniería y 
tecnología de 
aceites y grasas 
comestibles. 

2  2   2 4  

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
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2- Analiza los 
resultados del 
proceso de 
transformación 
de aceites y 
grasas 
comestibles,  
según principios 
de calidad 
alimentaria. 

4.- Operaciones y factores 
en la obtención de aceites. 
 
- Identifica las 
características 
fisicoquímicas de las 
semillas para la obtención 
de aceites y grasas 
comestibles.                                 
- Identifica los parámetros 
de almacenamiento de las 
semillas para la obtención 
de aceite.                                      
- Selecciona los parámetros 
adecuados de 
almacenamiento de las 
semillas para la obtención 
de aceite.                                      
- Calcula los reactivos para 
la refinación de aceites y 
grasas comestibles.                     
- Utiliza los reactivos para 
la refinación de aceites y 
grasas comestibles.          

ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

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

COMPETENCIA PROFESIONAL 2: Optimiza los procesos de transformación   de los alimentos, incorporando diferentes tecnologías con criterios de productividad 
mecanización, automatización, innovación y prolongación de la vida útil de los alimentos, en concordancia con los principios de calidad y seguridad alimentaria.        
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral, Resolución de Ejercicios ,  Problemas , Aprendizaje por Proyectos  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 
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 1.- Aplica tecnologías 
para la elaboración de 
productos cárnicos en 
concordancia con los 
principios de calidad y 
políticas de seguridad 
alimentaria.    
 
 
 
 
 
                                                 

1.- Analiza 
tecnologías 
empleadas en la 
transformación 
de productos 
cárnicos, según 
políticas de 
seguridad 
alimentaria. 
. 

1.- Conocimiento de los 
aspectos generales de la 
tecnología de productos 
cárnicos, embutidos 
escaldados 
2.- Tecnología de 
productos cárnicos, 
embutidos: crudos y 
cocidos.     
3.- tecnología de productos 
a base de pollo. Requisitos 
de calidad                                  
4.- Diseño de una planta de 
embutidos escaldados. 
 
- Describe cada una de las 
tecnologías de embutidos 
escaldados, crudos y 
cocidos.                                         
- Aplica diagramas de flujo 
para la elaboración de 
embutidos escaldados, 
crudos y cocidos.                         
- Utiliza aditivos, diferentes 
tipos de carnes, equipos, e 
instrumentos para la 
elaboración de embutidos 
escaldados, crudos y 
cocidos.                                         
- Calcula la capacidad de 
los equipos a utilizar en 
embutidos escaldados.             
- Selecciona el equipo 

Ingeniería y 
tecnología de 
productos 
cárnicos. 

3   1 3   2 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

2- Diseña 
procesos 
tecnológicos 
para la 
transformación  
de  productos 
cárnicos,  según 
principios de 
calidad y 
seguridad 
alimentaria. 
3- Elabora 
embutidos y 
productos 
cárnicos         
según principios 
de calidad y 
seguridad 
alimentaria. 
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adecuado de acuerdo a la 
capacidad de la 
producción.                                 
- Elabora el plano de las 
diferentes áreas de 
producción  de embutidos 
escaldados. 

COMPETENCIA PROFESIONAL 2: Optimiza los procesos de transformación   de los alimentos, incorporando diferentes tecnologías con criterios de productividad 
mecanización, automatización, innovación y prolongación de la vida útil de los alimentos, en concordancia con los principios de calidad y seguridad alimentaria.        
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral  , Resolución de Ejercicios , Problemas y  Aprendizaje por Proyectos  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Aplica tecnologías 
óptimas  en  procesos  
de transformación  de 
alimentos, elaboración  
de productos 
hidrobiológicos,   
obteniendo  alimentos 
saludables, aceptables e 
innovadores que 
cumplan la 
normatividad y 
legislación vigentes. 
 
 
 
 
 

1.- Selecciona 
tecnologías  
óptimas en el 
proceso  de 
transformación 
de  productos 
hidrobiológicos, 
considerando 
aspectos de 
refrigeración. 

1.- Conocimiento de los 
procesos y aspectos de 
refrigeración de los 
productos hidrobiológicos.        
2.- Trasformación de   la 
materia prima en 
productos hidrobiológicos.        
3.- Tratamiento térmico en 
productos hidrobiológicos.        
4.- Conservación de los 
recursos hidrobiológicos en 
aguas continentales y 
marinas.    
 
- Describe los procesos y 
aspectos de refrigeración 
de los productos 

Ingeniería y 
tecnología de 
productos 
hidrobiológicos.     

2   1  2 2  

Título 
profesional: 
 Ingeniero 
Pesquero y/o 
Ingeniero 
Alimentario,  
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 

2- Utiliza 
tecnología 
óptima en el 
proceso de 
transformación 
de productos 
hidrobiológicos, 
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según los 
principios de 
calidad 
alimentaria.   

hidrobiológicos.                           
- Aplica   los procesos y 
aspectos de refrigeración 
de los productos 
hidrobiológicos.                           
- Identificación de la 
materia prima para la 
transformación en 
productos hidrobiológicos.        
- Utiliza aditivos, insumos, 
equipos e instrumentos 
para la elaboración de los 
productos hidrobiológicos.        
- Describe cada uno de los 
tratamientos térmicos 
utilizados en los productos 
hidrobiológicos.                           
- Aplica el tratamiento 
térmico óptimo en la 
elaboración de los 
productos hidrobiológicos.        
- Clasifica los métodos de 
conservación de los 
recursos hidrobiológicos en 
aguas continentales y 
marinas.                          - 
Selecciona el  método 
adecuado de conservación 
de los recursos 
hidrobiológicos en aguas 
continentales y marinas. 
  

superior o 
universitaria  

3- Elabora 
productos 
hidrobiológicos, 
aplicando 
métodos de 
conservación de 
los recursos 
hidrobiológicos. 

4- Desarrolla 
procesos de 
transformación 
para favorecer 
una 
alimentación 
adecuada, 
obteniendo 
alimentos 
saludables y 
acorde con  la 
normatividad y 
legislación 
vigentes. 
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COMPETENCIA PROFESIONAL 2: Optimiza los procesos de transformación   de los alimentos, incorporando diferentes tecnologías con criterios de productividad 
mecanización, automatización, innovación y prolongación de la vida útil de los alimentos, en concordancia con los principios de calidad y seguridad alimentaria.        
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral  , Resolución de Ejercicios y  Problemas  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, Exposición, 
Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos  Prácticas 

 1.- Evalúa los  
resultados de los 
procesos tecnológicos  
aplicados  en la  
elaboración de bebidas 
alcohólicas y 
carbonatadas, según la 
normatividad y 
legislación vigentes y 
donde aplica políticas 
de seguridad 
alimentaria. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Analiza los 
resultados del 
proceso de 
transformación 
de bebidas 
alcohólicas y 
carbonatadas, 
según principios 
de control de 
calidad de 
bebidas 
alcohólicas.  

1.- Conocimiento de los 
tópicos generales de las 
fermentaciones desde el 
punto de vista bioquímico.        
2.- Procesos tecnológicos y 
de ingeniería en bebidas 
alcohólicas y carbonatadas.     
3.- Materia prima para la 
obtención de productos 
fermentados.                              
4.- Métodos de control de 
calidad de los productos 
obtenidos. 
 
- Describe los tópicos 
generales de las 
fermentaciones desde el 
punto de vista bioquímico.        
- Compara los diferentes 
métodos de fermentación 
a utilizar en la elaboración 
de las bebidas alcohólicas.       
- Selecciona el método 
adecuado de fermentación 
a utilizar en la elaboración 

 Ingeniería de 
bebidas 
alcohólicas y 
carbonatadas. 

2  1  2  2  

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Químico y/o 
Ingeniero 
Alimentario, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2- Selecciona 
tecnologías 
óptimas de 
transformación 
de bebidas 
alcohólicas y 
carbonatadas, 
según principios 
de calidad 
alimentaria.  

3- Elabora 
bebidas 
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alcohólicas y 
carbonatadas, 
aplicando 
métodos 
adecuado de  
fermentación, 
según  
principios de 
calidad y 
seguridad 
alimentaria. 

de las bebidas alcohólicas.       
- Calcula aditivos, insumos, 
para la elaboración de las 
bebidas alcohólicas.                    
- Utiliza instrumentos y 
equipos para la elaboración 
de bebidas alcohólicas.              
- Aplica el método 
adecuado de proceso de  
fermentación a utilizar en 
la elaboración de las 
bebidas alcohólicas. 

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 

METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral ,  Resolución de Ejercicios , Problemas y  Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)  

METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: : Prueba Escrita, Examen Oral, Lista de Chequeo de Desempeño, Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticas Teóricos Prácticas 

1.- Aplica los 
conocimientos de Física 
en la trasformación de 
la materia prima y 
producto terminado 
alimentario, según 
normas técnicas 
vigentes. 
 
 
 
 
 

1.- Emplea los 
conocimientos 
de física en el 
estudio de la 
materia prima y 
producto 
terminado, 
según normas 
técnicas 
vigentes.                    
2.- Aplica el 
conocimiento 
de calor, 

1.- Conocimiento en 
análisis vectorial, estática.         
Conocimiento en 
cinemática, dinámica.                 
Conocimiento en trabajo - 
energía - potencia, 
hidrostática, temperatura.        
2.- Calor, electrostática, 
electrodinámico y nociones 
de la física moderna.                 
3.- Estática, cinemática, 
dinámica, trabajo, energía 

Física. 2 1 2 2 

Título 
profesional: 
Licenciado en 
Física, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
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electrostático y 
electrodinámico 
en los procesos 
de 
transformación 
alimentaria, 
según normas 
técnicas 
vigentes.                    

y potencia aplicadas a 
ingeniería de alimentos.   
                                              --
-Compara  la estática, 
cinemática y dinámica.               
-Describe las propiedades 
del calor, electrostática y 
electrodinámica.                          
-Aplica las propiedades del 
calor, electrostática y 
electrodinámica en la 
solución de problemas 
alimentarios.    

en didáctica 
superior o 
universitaria 
 

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral  ,  Resolución de Ejercicios , Problemas  y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Analiza  propiedades 
fisicoquímicas de la 
materia prima, y 
producto terminado   
involucrados  en los 
procesos de reacciones 
de transformación para 
el control de calidad, 
según normativa 
vigente. 

1.- Evalúa     las 
propiedades 
fisicoquímicas 
de la materia 
prima y 
producto 
terminado, 
considerando la 
cinética de 
reacciones.    

1.- Conocimiento del agua 
y sus relaciones con la 
matriz alimentaria.                      
2.-Cinética de reacciones, 
sistemas dispersos.                     
3.-Fenómenos de 
superficie, nucleación y 
cristalización, formación de 
emulsiones y espumas.              
4.- Cambios de 

 Físico química de 
los alimentos.         

2  1  2   2 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
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2- Analiza    las 
propiedades  
fisicoquímicas 
de la materia 
prima y 
producto 
terminado, 
según 
estándares de 
calidad 
alimentaria. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

dispersabilidad, transición 
vítrea y congelamiento del 
alimento.  
 
- Define el agua y sus 
relaciones con la matriz 
alimentaria.  Interpreta la 
relación del agua con la 
matriz alimentaria.                  
- Describe la cinética de 
reacciones, sistemas 
dispersos.              
- Aplica la cinética de 
reacciones a, los sistemas 
dispersos.               - Define 
los    fenómenos de 
superficie, nucleación y 
cristalización, formación de 
emulsiones y espumas.              
- Compara los    fenómenos 
de superficie, nucleación y 
cristalización, formación de 
emulsiones y espumas.              
- Describe los cambios de 
dispersabilidad, transición 
vítrea y congelamiento del 
alimento.                                       
- Identifica los cambios de 
dispersabilidad, transición 
vítrea y congelamiento del 
alimento. 
    

(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  
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COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  ,  Resolución de Ejercicios , Problemas y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Analiza propiedades 
químicas de la materia 
prima y producto 
terminado, involucrados 
en los procesos de 
transformación para el 
control de calidad.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Utiliza 
reactivos, 
instrumentos y 
equipos para 
realizar análisis 
fisicoquímicos e 
instrumentales 
de los 
alimentos, 
según 
estándares de 
calidad 
alimentaria.   
   

1.- Conocimiento del 
análisis proximal de los 
alimentos. 
2.- Análisis fisicoquímico e 
instrumental de los 
alimentos. 
3.- Composición de 
macronutrientes, 
propiedades y reacciones 
en los alimentos. 
4.- Composición de 
micronutrientes y aditivos 
en los alimentos.  
 
- Identifica el análisis 
proximal de los alimentos.  
- Aplica el análisis proximal 
de los alimentos.                         
- Describe el análisis 
fisicoquímico e 
instrumental de los 
alimentos.                                     
- Utiliza reactivos, 
instrumentos y equipos 

 Análisis y química 
de los alimentos. 

3   1  3  2 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2.- Evalúa 
resultados de 
las propiedades 
químicas y 
proximales de 
los alimentos y 
producto 
terminado, 
según 
estándares de 
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calidad 
alimentaria.   

para realizar los análisis 
fisicoquímicos e 
instrumentales de los 
alimentos.                     
- Identifica la composición 
de macronutrientes y 
micronutrientes, 
propiedades y reacciones 
en los alimentos.                         
- Aplica  la composición de 
macronutrientes en las  
propiedades y reacciones 
de los alimento. 

3.- Analiza los 
resultados de 
las propiedades 
químicas y 
proximales de 
los alimentos y 
productos 
terminados, 
según 
estándares de 
calidad 
alimentaria.     

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, Exposición, 
Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Establece  la carga 
microbiana   de la 
materia prima y 
producto terminado   
según estándares de 
inocuidad   y seguridad 
alimentaria. 
 
 

1.- Evalúa el 
resultado 
microbiológico 
según 
estándares de 
inocuidad   y 
seguridad 
alimentaria. 
        

1.- Conocimiento de los 
microorganismos más 
importantes de los 
alimentos.                                     
2.- Características de los 
microorganismos en vivo y 
en cultivo.                                     
3.- Presencia de los 
microorganismos en el 

Microbiología de 
los alimentos. 

2  1   2 2  

Título 
profesional: 
Licenciado en 
Biología, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
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2- Analiza el 
resultado 
microbiológico 
que garantice 
un alimento 
saludable e 
inocuo.   

agua y otros alimentos.              
4.-Resistencia a altas y 
bajas temperaturas de los 
microorganismos. 
- Identifica los 
microorganismos más 
importantes de los 
alimentos.                                     
- Analiza   la presencia de 
los microorganismos en los 
alimentos y en el agua.             
- Selecciona el resultado 
microbiológico que 
garantice un alimento 
saludable.                                    
- Identifica los 
microrganismos psicrofilos 
y termófilos en los 
diferentes alimentos.                
- Analiza los 
microrganismos psicrofilos 
y termófilos en los 
diferentes alimentos.   

ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
  3- Selecciona el 

resultado 
microbiológico  
que garantice 
un alimento 
saludable e 
inocuo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral   y  Resolución de Ejercicios y Problemas  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Lista de Chequeo de Desempeño, Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 
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 1.- Establece principios 
básicos de refrigeración, 
aplicando leyes   
termodinámicas que 
garanticen la 
conservación de 
alimentos.   

1.- Identifica las 
leyes de la 
termodinámica 
aplicado a la 
ingeniería de 
alimentos, 
considerando 
los ciclos de 
calentamiento y 
enfriamiento.       

1.- Conocimiento del 
comportamiento de 
sustancias puras y simples.      
2.- Primera ley de la 
termodinámica., entropía., 
segunda ley de la 
termodinámica.                           
3.- Ciclos de calentamiento 
y enfriamiento.  
4.- Psicrometría.  
- Reacciones químicas. 
- Equilibrio químico y de 
fases.      
                                                        
- Describe el 
comportamiento de 
sustancia pura y simple. 
- Identifica las propiedades 
de las sustancias puras y 
simples.                             - 
Describe la primera y 
segunda ley de 
termodinámica.                         
- Aplica la primera y 
segunda ley en la 
resolución problemas 
termodinámicos.                         
- Identifica los ciclos de 
calentamiento y 
enfriamiento.                               
- Utiliza los ciclos de 
calentamiento y 
enfriamiento para 

Termodinámica. 3  1   3 2 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero  
Químico, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

2- Describe las 
leyes de la 
termodinámica, 
considerando 
las tablas 
psicométricas y 
ciclos de 
calentamiento y 
enfriamiento 
aplicados a la 
ingeniería de 
alimentos.   
 
3- Selecciona 
principios 
básicos de 
refrigeración, 
garantizando la 
conservación de 
alimentos.         
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determinar el rendimiento 
del trabajo.                                   
- Utiliza las tablas 
psicométricas para 
determinar las propiedades 
del agua.                                      
- Calcula las propiedades 
psicométricas del agua.     

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral y  Resolución de Ejercicios  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Exposición, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, 
Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS 

PERFIL 
DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Analiza los 
compuestos inorgánicos  
de la materia prima  y 
producto terminado   
para determinar la 
calidad del alimento, 
según disposiciones 
legales vigentes. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Identifica  
métodos de 
análisis  de la 
materia prima  y 
producto 
terminado 
empleados en el 
análisis  de  
compuestos 
inorgánicos 
alimentarios.       

1.- Conocimientos  básicos 
de la química. Materia. 
Sistema de unidades. 
Estructura Atómica y Tabla 
periódica.  
2.- Estados de agregación 
de la materia. 
3.- Compuestos 
Inorgánicos. Reacciones 
químicas inorgánicas. 
Técnicas de balanceo. 
4.- Cálculos químicos.  
Soluciones y coloides.                 
 
-Describe los compuestos 
inorgánicos presentes en la 
materia prima y producto 

Química General e 
Inorgánica. 

3 1  3 2 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Químico y/o 
Químico 
Farmacéutico, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 

2.- Interpreta 
los resultados 
de los 
compuestos 
inorgánicos 
alimentarios  
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obtenidos, 
según 
estándares de 
calidad 
alimentaria.             

terminado de los 
alimentos. Identifica cada 
uno de los compuestos 
inorgánicos presentes en la 
materia prima y producto 
terminado.                                    
-Analiza los compuestos 
inorgánicos presentes en 
los diversos alimentos, 
según normas técnicas 
vigentes.                                      
Realiza cálculos químicos 
de soluciones y coloides.          
-Aplica los cálculos 
químicos de soluciones y 
coloides a problemas 
alimentarios.  
 

superior o 
universitaria 
 

 

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y  Resolución de Ejercicios y  Problemas  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Exposición ,Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, 
Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Analiza los 
compuestos orgánicos 
de la materia prima  y 
producto terminado   
para determinar la 
calidad del alimento. 

1.- Selecciona 
métodos de 
análisis  de la 
materia prima  y 
producto 
terminado 

 1.- Conocimiento de los 
compuestos 
hidrocarbonados 
heterocíclicos; esteroides, 
alcaloides, purinas y 
ligandos; estructura, 

Química orgánica. 3   1  3  2 

Título 
profesional: 
 Ingeniero 
Químico y/ o 
Químico 
Farmacéutico,  
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empleados en el 
análisis  de  
compuestos 
orgánicos. 

propiedades y funciones.           
2.- Grupos funcionales.              
Química orgánica de las 
biomoléculas.                               
Carbohidratos. Lípidos.             
Aminoácidos y proteínas.         
3.- Composición.                          
Estructura química. 
Propiedades.                                
4.- Isomerizaciones e 
isómeros.         
- Polimerización y 
polímeros. 
 
- Describe los compuestos 
hidrocarbonados 
heterocíclicos; esteroides, 
alcaloides, purinas y 
ligandos; estructura, 
propiedades y funciones.           
- Identifica   los 
compuestos 
hidrocarbonados 
heterocíclicos; 
O97esteroides, alcaloides, 
purinas y ligandos; 
estructura, propiedades y 
funciones.                                     
- Analiza los   
carbohidratos, lípidos, 
aminoácidos y proteínas.  
- Interpreta los resultados 
obtenidos de los   

con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2- Interpreta los 
resultados de 
los compuestos 
orgánicos 
obtenidos, 
según 
estándares de 
calidad 
alimentaria.   
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carbohidratos, lípidos. 
Aminoácidos y proteínas.  

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  ,  Resolución de Ejercicios y  Problemas y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Analiza la 
cuantificación de la 
materia prima y 
producto terminado 
aplicando métodos 
gravimétricos y 
volumétricos, según 
estándares de calidad 
alimentaria.    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Evalúa  los 
resultados de la 
cuantificación 
gravimétrica y  
volumétrica  de 
la materia prima 
y producto 
terminado, 
según 
estándares de 
calidad 
alimentaria. 

 1.- Conocimiento de los 
principios de la química 
analítica.                                  
2.- Proceso analítico y 
etapas.                                   
3.- Gravimetría.                          
4.-Volumetría.   
-Describe los principios de 
la química analítica.                    
Interpreta los principios de 
la química analítica.  
 
- Identifica los procesos 
analíticos y etapas.                      
- Selecciona los procesos 
analíticos y etapas.                      
- Identifica los procesos 
volumétricos y 
gravimétricos de la materia 
prima y del producto 
terminado.                                    

 Química analítica. 3   1  3  2 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Químico y/o 
Químico 
Farmacéutico,  
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2- Interpreta los 
resultados de la 
cuantificación 
gravimétrica y  
volumétrica  de 
la materia prima 
y producto 
terminado, 
según 
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  estándares de 
calidad 
alimentaria. 
 
 

- Evalúa la materia prima y 
el producto terminado  por 
procesos  gravimétricos y 
volumétricos. 

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  ,  Resolución de Ejercicios  y  Problemas ,  Estudio de Casos  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS 

PERFIL 
DOCENTE (*) Teóricos Prácticos 

Teórico-
prácticas 

Prácticas 

 1.- Calcula las 
propiedades reológicas  
de la materia prima  y 
producto terminado 
según estándares de 
calidad alimentaria. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Evalúa   las 
propiedades 
reológicas de la 
materia prima y 
producto 
terminado, 
según 
estándares de 
calidad 
alimentaria.   
       

1.- Conocimiento de los 
mecanismos de flujo y 
deformación de los 
productos alimentarios.             
2.- Sustitución de 
ingredientes, optimización 
de sus atributos 
sensoriales, estructurales.         
3.- Control de calidad, 
diseño de sistemas de 
procesos.                                      
4.- Métodos de transporte, 
y almacenamiento de los 
alimentos.  
 
- Define los mecanismos de 
flujo y deformación de los 
productos alimentarios, 
métodos de transporte, y 

Reología de 
alimentos. 

 2  1  2 2  

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico , con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2- Interpreta 
resultados de 
las propiedades 
reológicas de la 
materia prima y 
producto 
terminado, 
según 
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estándares de 
calidad 
alimentaria.             
. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

almacenamiento de los 
alimentos.                                     
- Evalúa   las propiedades 
reológicas de la materia 
prima y producto 
terminado según los 
estándares de calidad 
alimentaria.                                  
- Interpreta los resultados  
de las propiedades 
reológicas  de la materia 
prima y producto 
terminado. 

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Exposición , Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, 
Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS 

PERFIL 
DOCENTE (*) Teóricos Prácticos 

Teórico-
prácticas 

Prácticas 

 1.- Analiza  los cambios 
y procesos bioquímicos 
de los alimentos, 
aplicando principios 
bioquímicos en  la  
conservación y 
producción de 
alimentos, según 

1.- Determina 
cambios y 
propiedades 
bioquímicas de 
los alimentos 
para su 
aplicación en la 
industria 
alimentaria.  

 
1.- Conocimiento de los 
conceptos generales de los 
macro elementos y su 
relación con los seres vivos.     
2.- Metabolismo de los 
compuestos 
macromoleculares.                     
3.- Composición y  

Bioquímica de los 
alimentos. 

2 1  2   2 

Título 
profesional: 
Licenciado en 
biología y/o 
Químico 
Farmacéutico,  
con grado de 
maestro y 
tener como 
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estándares de  calidad 
alimentaria. 
 
 
 
 
 
 
 
  

2- Identifica   
cambios y 
propiedades 
bioquímicas  de 
los alimentos en 
su aplicación en 
la industria 
alimentaria, 
según 
estándares de  
calidad 
alimentaria. 
 

Propiedades bioquímicas 
de los alimentos.                         
4.- Aplicación a la 
conservación y producción 
de alimentos. 
 
- Describe los conceptos 
generales de los macro 
elementos y su relación 
con los seres vivos.  
Identifica los macro 
elementos y su relación 
con los seres vivos.                    
- Describe el metabolismo 
de los compuestos 
macromoleculares.                     
- Identifica el metabolismo 
de los compuestos 
macromoleculares.                     
- Identifica la   composición 
y propiedades bioquímicas 
de los alimentos.                         
- Evalúa la   composición y 
propiedades bioquímicas 
de los alimentos.                         
- Aplica los principios 
bioquímicos en la 
conservación y producción 
de alimentos.       
  

mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

3- Analiza 
cambios y 
propiedades 
bioquímicas de 
los alimentos 
para su 
aplicación en la 
industria 
alimentaria, 
según 
estándares de 
calidad 
alimentaria. 
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COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Exposición , Guía Estructurada para Calificar Monografías, Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Analiza la estructura 
celular y molecular del 
alimento para una 
mejor comprensión de 
sus funciones y la  
prolongación de la vida 
útil de los alimentos, 
según estándares de 
calidad. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Analiza la 
estructura 
celular  y 
molecular del 
alimento para la  
prolongación de 
la vida útil de 
los alimentos. 

1.- Conocimiento de los 
atributos del origen de la 
vida y la evolución de las 
especies.                                       
2.- Estudio de la herencia y 
la producción celular.                 
3.- Botánica y fisiología 
vegetal, zoología y 
fisiología animal.                        
4.- Microbiología y 
genética.    
 
- Describe los atributos del 
origen de la vida y la 
evolución de las especies.        
- Identifica   los atributos 
del origen de la vida y la 
evolución de las especies.        
- Define el estudio de la 
herencia y la producción 
celular.                               - 
Describe la botánica y 
fisiología vegetal, zoología 
y fisiología animal.                     

 Biología aplicada.     2   1 2   2 

Título 
profesional: 
Licenciado en 
biología, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 
 
 
 
 
 
  

2- Interpreta  la 
estructura 
celular y 
molecular del 
alimento para 
mejor 
comprensión de 
sus funciones. 
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- Define la microbiología y 
la genética.                                   

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral y  Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Analiza las 
características  
funcionales y 
nutricionales del 
alimento  mediante 
procesos biológicos o 
enzimáticos.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Evalúa la 
caracterización 
funcional y 
nutricional del 
alimento, 
aplicando el 
proceso de 
Biocatálisis en la 
biotecnología 
de los 
alimentos. 
                                    

1.- Conocimiento de la 
tecnología enzimática.              
2.- Biocatálisis.                             
3.- Alimentos 
genéticamente 
modificados.                             
4.- Tratamientos biológicos 
de depuración.  
- Aplicación a efluentes 
líquidos y sólidos.       
                                      - 
Describe la tecnología 
enzimática.                                   
- Utiliza los procesos 
biológicos o enzimáticos 
para la caracterización 
funcional y nutricional de 
los alimentos.                       - 
Describe el proceso de 
Biocatálisis de los 
alimentos.                               
- Aplica el proceso de 

 Biotecnología de 
los alimentos. 

2  1   2 2 

Título 
profesional: 
Licenciado en 
biología,  y/ o 
Químico 
Farmacéutico, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

                                    
2- Interpreta la 
caracterización 
funcional y 
nutricional  del 
alimento, 
mediante 
procesos  
biológicos o 
enzimáticos. 
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3- Selecciona la 
caracterización 
funcional y 
nutricional  
óptima del 
alimento, 
mediante 
procesos  
biológicos o 
enzimáticos. 

Biocatálisis en la 
biotecnología de los 
alimentos.                                     
- Define los alimentos  
genéticamente 
modificados. 

COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral y  Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Exposición , Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, 
Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Analiza   los factores 
toxicológicos de riesgo 
en los alimentos para 
garantizar la seguridad  
e inocuidad alimentaria. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Evalúa los 
factores 
toxicológicos de 
riego en los 
alimentos, 
según 
estándares de 
inocuidad 
alimentaria.   

1.-Conocimiento de 
toxicidad.  
Riesgo toxicológico. 
2.- Fases de la acción 
tóxica: exposición, toxico 
cinética y toxico dinámica. 
DL 50. 
3.- Clasificación de las 
sustancias toxicas según su 
origen presente en los 
alimentos. 
4.- Toxinas de organismos 
acuáticos.  

Toxicología de los 
alimentos. 

2   1 2  2  

Título 
profesional: 
Licenciado en 
biología, y/o 
Químico 
Farmacéutico, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 

2- Identifica  los 
factores 
toxicológicos  de 
riesgo en los 
alimento, según 
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estándares de 
seguridad e 
inocuidad 
alimentaria. 

Toxinas producidas por 
hongos.        
                                                        
- Define toxicidad.                       
Toxicidad aguda y crónica.       
- Factores que condicionan 
la toxicidad, riesgo 
toxicológico y factores que 
condicionan el riesgo.                 
- Describe las fases de la 
acción tóxica: exposición, 
toxico cinética y toxico 
dinámica, DL 50.                          
- Concepto de PTWI, NEL, 
NOEL, NOAEL y ADI.                    
- Evalúa los factores 
toxicológicos de riego en 
los alimentos.                  - 
Analiza los factores 
toxicológicos de riesgo en 
los alimentos.                               
- Interpreta los factores 
toxicológicos de riesgo en 
los alimentos.     
-Describe las toxinas de 
organismos acuáticos y 
toxinas producidas por 
hongos.                                        
- Identifica las toxinas de 
organismos acuáticos y 
toxinas producidas por 
hongos.  

capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

3- Interpreta los 
factores 
toxicológicos  de 
riesgo en los 
alimento, 
considerando 
las fases de la 
acción tóxica 
exposición, 
tóxico cinética y 
tóxico dinámica. 
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COMPETENCIA PROFESIONAL 3: Analiza  los factores  que influyen en la transformación de la materia prima  y producto terminado,  garantizando un alimento 
saludable y nutritivo. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral y  Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Exposición,  Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio 
y monografías,  Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Evalúa las 
propiedades  de la 
materia prima y 
producto terminado  
garantizando  un 
alimento saludable y 
nutritivo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Describe las 
propiedades 
nutricionales de 
los alimentos,  
garantizando 
una 
alimentación 
adecuada y  
saludable. 

1.- Conocimiento del 
tratamiento holístico o 
calidad de vida con los 
alimentos preventivos 
hacia la reducción del 
impacto negativo en la 
carestía regional de la 
nutrición infantil.                         
2.- Listado de los neuro 
alimentos apropiados.                
3.- Vitaminas, minerales de 
los alimentos.                     
4.- Neuronutricional, 
(nutrientes, comidas, dieta 
y terapia).  
 
- Define el tratamiento 
holístico o calidad de vida 
con los alimentos 
preventivos, los neuro 
alimentos apropiados, las 
vitaminas, minerales de los 
alimentos.                                     

 Nutrición. 2   1 2   2 

Título 
profesional: 
Licenciado en 
Nutrición y/o 
Químico 
Farmacéutico, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
  

2- Analiza las 
propiedades 
nutricionales de 
los alimentos, 
estándares de 
calidad 
alimentaria.   
3- Interpreta los 
resultados de la 
caracterización 
nutricional del 
alimento, según 
normativa 
vigente. 
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2- Interpreta los 
factores que 
influyen en la 
conservación de 
la materia prima 
y producto 
terminado,  
según 
diferentes 
métodos de 
conservación de 
alimentos. 

- Define la terminología 
neuronutricional. 
(Nutrientes, comidas, dieta 
y terapia).                                    
- Describe las propiedades 
de los alimentos.                         
- Caracteriza las 
propiedades nutricionales 
de los alimentos.                         
- Interpreta los resultados 
de la caracterización 
nutricional del alimento. 

 3- Elabora 
productos 
alimentarios 
según los 
principios de 
calidad y 
seguridad 
alimentaria, 
considerando 
factores que 
influyen en la 
conservación de 
alimentos.   
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COMPETENCIA PROFESIONAL 4: Desarrolla los procesos de conservación de acuerdo a la dinámica del mercado de los alimentos, con criterios de productividad, 
en concordancia con los principios de calidad y seguridad alimentaria.   
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y   Resolución de Ejercicios  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Utiliza temperaturas 
para la pasteurización y 
esterilización en la 
conservación de 
alimentos, 
considerando modelos 
matemáticos aplicados 
al tratamiento térmico, 
según normas técnicas 
de calidad alimentaria.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Analiza los 
principios de 
tratamientos 
térmicos de 
pasteurización y 
esterilización, 
empleando 
parámetros D, 
Z, F del 
tratamiento 
térmico.  

1.- Conocimiento de las 
diferentes formas de 
aplicación del calor en los 
alimentos, la microbiología 
de los alimentos tratados 
térmicamente.                             
2.- Valores D, Z y F, el 
proceso térmico.                      
3.- Modelos matemáticos 
aplicados al tratamiento 
térmico.                                         
4.-Procesamiento de 
conservas tipo sardina, 
conservas de mariscos, 
conservas vegetales y 
conservas de fruta. 
 
- Define las diferentes 
formas de aplicación del 
calor en los alimentos, la 
microbiología de los 
alimentos tratados 
térmicamente.                             
- Describe los principios de 
tratamientos térmicos de 

Ingeniería de 
conservas. 

 2  1  2  2 

Título 
profesional: 
 Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 
 
 
  

2- Identifica el 
tratamiento 
térmico de 
esterilización a 
utilizar  en la 
elaboración de 
conservas,  
garantizando la 
calidad del 
producto   

3- Elabora 
conservas 
alimentarias,  
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aplicando  
tratamientos 
térmicos de  
pasteurización y 
esterilización. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

pasteurización y 
esterilización.                               
- Emplea todos los 
parámetros D, Z, F del 
tratamiento térmico para 
la elaboración de 
conservas.                                     
- Identifica el tratamiento 
térmico a utilizar en la 
elaboración de la conserva.       
- Elabora conservas 
alimentarias aplicando 
tratamientos térmicos de 
pasteurización y 
esterilización.                               
- Determina el valor de Fo 
para cada tipo de 
conserva.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

COMPETENCIA PROFESIONAL 4: Desarrolla los procesos de conservación de acuerdo a la dinámica del mercado de los alimentos, con criterios de productividad, 
en concordancia con los principios de calidad y seguridad alimentaria.   
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METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral y   Resolución de Ejercicios y  Problemas  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía de Observación, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Aplica  diferentes 
métodos  y principios  
fundamentales de 
conservación  a la 
materia prima y 
producto terminado,  
según estándares de 
calidad y seguridad 
alimentaria. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Selecciona 
los diferentes 
métodos de 
conservación de     
alimentos, 
según principios 
fundamentales 
de refrigeración, 
refrigerantes y 
refrigeración 
por compresión 
de vapor.  

1.- Conocimiento de los 
principios fundamentales 
de refrigeración, 
refrigerantes, refrigeración 
por compresión de vapor.        
2.- Máquinas y equipos de 
refrigeración.                              
3.- Cálculo de carga térmica 
en cámaras y túneles.                 
4.-Cálculo del tiempo de 
congelación, Métodos de 
congelación y 
descongelación. 
 
- Describe los principios 
fundamentales de 
refrigeración, refrigerantes, 
refrigeración por 
compresión de vapor.               
- Calcula las capacidades de 
todos los equipos ciclo de 
refrigeración.                              
- Comprueba el 
funcionamiento de todos 
los equipos que forman 
parte del ciclo de 
refrigeración. 

Refrigeración y 
congelación de 
alimentos. 

2  1  2   2 

Título 
profesional: 
 Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico , con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 
 
 
 
  

2- Utiliza el 
método 
adecuado de 
conservación de 
alimentos, 
garantizando la 
seguridad 
alimentaria. 
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COMPETENCIA PROFESIONAL 4: Desarrolla los procesos de conservación de acuerdo a la dinámica del mercado de los alimentos, con criterios de productividad, 
en concordancia con los principios de calidad y seguridad alimentaria.   
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral,  Resolución de Ejercicios y   Problemas, y   Estudio de casos  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía de Observación, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Utiliza software de 
simulación de procesos, 
que den respuesta a los 
problemas de 
transformación, 
conservación y 
transporte de 
alimentos, garantizando 
la optimización de la 
producción.  
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Evalúa 
modelos de 
simulación  que 
den respuesta a 
los problemas 
en los procesos 
de 
transformación, 
conservación y 
transporte de 
alimentos, 
seleccionando 
el  software 
apropiado. 

1.- Conocimiento de 
modelos de simulación de 
procesos, clasificación, 
validación de modelos, 
modelamiento físico, 
simulación analógica, 
simulación digital.                       
2.- Optimización, métodos 
lineales, métodos no 
lineales, simulación de 
sistemas continuos y 
discretos.                                     
3.- Software para el análisis 
de datos: lenguaje R, 
simulación de sistemas de 
eventos discretos.                       
4.- Aplicación de la 
Inteligencia artificial en la 
simulación de procesos 
alimentarios.   
- Describe los modelos de 
simulación de procesos, 
clasificación, validación de 
modelos, modelamiento 
físico, simulación analógica, 

Modelación y 
simulación de 
procesos.     

2   1  2 2  

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero  
Químico , con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2- Aplica el 
software de 
simulación  de 
procesos, 
garantizando la 
optimización de 
la producción. 
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simulación digital.                       
- Identifica los modelos de 
simulación de procesos.             
- Utiliza el software para el 
análisis de datos: lenguaje 
R, simulación de sistemas 
de eventos discretos.        

COMPETENCIA PROFESIONAL 4: Desarrolla los procesos de conservación de acuerdo a la dinámica del mercado de los alimentos, con criterios de productividad, 
en concordancia con los principios de calidad y seguridad alimentaria.   
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Exposición , Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Aplica  mejora 
continua, según  la 
identificación, selección, 
descripción, 
documentación de la 
gestión de procesos, 
garantizando la 
optimización de los 
procesos. 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Analiza la 
gestión de 
procesos y 
estrategias de 
productividad 
garantizando la 
optimización de 
los procesos.    

1.- Conocimiento de 
Identificación y análisis de 
gestión de procesos.                   
2.- Diseño, documentación.     
3.- Seguimiento a la gestión 
de procesos.                            
4.- Medición de procesos y 
mejora continua. 
 - Describe todos los 
análisis de gestión de 
procesos.                              - 
Utiliza estrategias de 
productividad de acuerdo 
al problema alimentario 
establecido.  

Gestión de 
procesos (e) 

 2  0  2  0 

  
Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 

2- Aplica   
estrategias de 
productividad 
de acuerdo al 
análisis de 
gestión de 
procesos. 
 
 



 
 
 

152 
 

superior o 
universitaria  

COMPETENCIA PROFESIONAL 4: Desarrolla los procesos de conservación de acuerdo a la dinámica del mercado de los alimentos, con criterios de productividad, 
en concordancia con los principios de calidad y seguridad alimentaria.   
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral   y   Resolución de Ejercicios y Problemas  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Analiza  datos 
estadísticos  obtenidos 
de una muestra 
representativa de un 
alimento,  para 
establecer  su  
diferencia significativa, 
aplicando diversos 
métodos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Interpreta   
datos 
estadísticos 
obtenidos de 
una muestra 
representativa 
de un alimento, 
empleando 
métodos 
estadísticos.    
        

1.- Conocimiento de 
métodos y aplicación de la 
estadística, teoría de la 
probabilidad.                                
2.- Muestreo, 
distribuciones, variables 
aleatorias.                                     
3.- Inferencia estadística.           
4.- Análisis de regresión 
lineal simple y múltiple.  
 
- Define métodos 
estadísticos, teoría de la 
probabilidad, muestreo, 
distribuciones, variables 
aleatorias, inferencia 
estadística, análisis de 
regresión lineal simple y 

 Estadística. 3   1 3   2 

  
Título 
profesional: 
Licenciado en 
Estadística, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2- Elabora 
conclusiones de 
datos 
estadísticos, 
estableciendo 
diferencia 
significativa  
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entre las 
muestras. 
 
 
 
 
 
 
 

múltiple.                                        
- Interpreta   los datos 
estadísticos obtenidos de 
una muestra 
representativa para 
establecer su diferencia 
significativa.                                
- Establece las conclusiones 
a partir de los datos 
estadísticos. 

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral,  Resolución de Ejercicios y Problemas y Estudio de casos. 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía de Observación, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Formula  procesos 
productivos, en la 
transformación de 
alimentos y el 
aprovechamiento 
integral de materias 
primas y recursos 
naturales según 
normatividad y 
legislación vigentes  
aplicando políticas de 
seguridad alimentaria. 
 
 
 

1.- Analiza el 
control de 
procesos 
productivos y 
las redes de 
comunicación 
industrial en la 
transformación 
de alimentos, 
según 
normatividad y 
legislación 
vigentes.   

1.- Conocimiento del 
campo de la 
automatización, el control 
automático industrial.                
2.- Sistemas de control, 
supervisión de datos.                 
3.- Instrumentación 
industrial.                                      
4.- Control de procesos y 
las redes de comunicación 
industrial.    
 
- Define   el campo de la 
automatización, el control 
automático industrial, 

Principios de 
control y 
automatización de 
procesos 
industriales. ( e )  

2  0  2   0 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico , con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 

2- Elabora 
procesos 
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productivos 
para la 
transformación 
de alimentos, 
aplicando 
políticas de 
seguridad 
alimentaria. 

sistemas de control, 
supervisión de datos, 
instrumentación industrial, 
control de procesos y las 
redes de comunicación 
industrial.                                      
- Analiza los procesos 
productivos para la 
transformación de 
alimentos.                                     
- Elabora procesos 
productivos para la 
transformación de 
alimentos.                                     
- Selecciona el proceso 
productivo que garantiza el 
aprovechamiento integral 
de la materia prima y 
recursos naturales.     

en didáctica 
superior o 
universitaria  

3- Selecciona el 
proceso 
productivo que 
garantice el 
aprovechamient
o integral de la 
materia {prima 
y recursos 
naturales, según 
políticas de 
seguridad 
alimentaria.    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral  y Estudio de Casos. 
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METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía de Observación, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Aplica la inteligencia 
artificial para el control 
y optimización de los 
procesos y en líneas de 
producción, según 
normatividad y 
legislación vigentes 
aplicando políticas de 
seguridad alimentaria.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Analiza 
resultados de la 
optimización de 
los procesos y 
líneas de 
producción 
mediante la 
inteligencia 
artificial.   

1.- Conocimientos de 
algoritmos de IA 
(Inteligencia artificial).                
2.- Algoritmos bio-
Inspirados.                                    
3.- Razonamiento 
probabilístico, redes 
neuronales artificiales.               
4.- Futuro de la inteligencia 
artificial (IA), aplicación en 
industria.  
 
- Define de algoritmos de 
IA (Inteligencia artificial), 
algoritmos bio-Inspirados, 
razonamiento 
probabilístico, redes 
neuronales artificiales, del 
futuro de la inteligencia 
artificial (IA), aplicación en 
industria.                                      
- Analiza los resultados de 
la optimización de los 
procesos y líneas de 
producción mediante la 
inteligencia artificial.                 
Interpreta los resultados de 
la optimización de los 

Aplicación de la 
inteligencia 
artificial a la 
ingeniería de 
procesos. ( e )  

2   0  2 0  

Título 
profesional: 
 Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico , con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2- Interpreta los 
resultados de la 
optimización de 
proceso y líneas 
de producción, 
según 
normatividad y 
legislación 
vigente. 
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procesos y líneas de 
producción mediante la 
inteligencia artificial.     

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y  Resolución de Ejercicios y Problemas mediante uso de software  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Determina la 
cantidad de materia y 
energía en el 
rendimiento y control  
de  procesos 
alimentarios, aplicando 
fundamentos de  
termoquímica y 
termodinámica química 
en  productos 
alimentarios. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Aplica   el 
balance de 
materia y 
energía 
garantizando el 
control de los 
procesos 
alimentarios.    

1.- Conocimiento de los 
conceptos fundamentales, 
estequiometria.                           
2.- Balance de materia, 
psicrometría.                                
3.- Energía, balance de 
energía, balance 
combinado de materia y 
energía.                                         
4.- Termoquímica y 
termodinámica química.  
 
- Define os conceptos 
fundamentales, 
estequiometria, balance de 
materia y energía, 
psicrometría, balance 
combinado de materia y 
energía, termoquímica y 
termodinámica química.            
- Utiliza el balance de 
materia y energía para el  

Balance de materia 
y energía. 

2  1   2  2 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico , con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2- Utiliza el 
balance de 
materia y 
energía en el  
control de  
proceso 
alimentarios, 
según principios  
termoquímicos 
y 
termodinámicos
. 
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control de los procesos 
alimentarios 

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y   Resolución de Ejercicios y Problemas 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Determina  los 
fundamentos básicos de 
transferencia de calor y 
masa para el cálculo de 
condiciones de proceso 
y dimensionamiento de 
equipos, según 
estándares y 
normatividad vigente. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Explica los 
fundamentos 
básicos de las 
diferentes 
formas de 
transferencia de 
calor y masa 
aplicados en la 
Industria de 
alimentos.  

1.- Conocimiento de las 
diferentes formas de 
transferencia de calor: 
conducción, convección y 
radiación, la transmisión 
conjunta de calor.                      
2.- Aplicación de estos 
conceptos en los 
intercambiadores de calor, 
condensadores y 
evaporadores.                           
3.- Transferencia de masa, 
difusión molecular, 
difusividad, la difusión en 
mezclas binarias; el estudio 
del coeficiente de 
transferencia de masa.               
4.- Aplicaciones en la 
Industria de alimentos. 
 

Transferencia de 
calor y masa. 

2   1  2  2 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero  
Químico , con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2.- Aplica los 
fundamentos 
básicos de 
transferencia de 
calor y masa 
para el cálculo 
de condiciones 
de proceso y 
dimensionamie
nto de equipos. 
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- Describe las diferentes 
formas de transferencia de 
calor: conducción, 
convección y radiación, la 
transmisión conjunta de 
calor.                                              
- Utiliza los fundamentos 
básicos de transferencia de 
calor y masa para el cálculo 
de condiciones de proceso 
y dimensionamiento de 
equipos.     

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral,  Resolución de Ejercicios y Problemas  y  Estudio de Casos. 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Utiliza algoritmos en 
la solución de 
problemas 
matemáticos, 
relacionados con los 
procesos alimentarios, 
aplicando diversos 
métodos. 
 
 
 
 
 
 

1.- Selecciona 
métodos 
numéricos  en la 
solución de  
problemas 
matemáticos 
relacionados 
con los procesos 
alimentarios. 

1.- Conocimiento del 
polinomio de Taylor, series 
de Taylor, método de 
diferencias finitas, método 
explícito y método 
implícito, cálculo de las 
raíces de ecuaciones no 
lineales: método de 
Newton, método de la 
secante.                                        
2.- Método de la bisección, 
método de la falsa 
posición, métodos directos 
para la solución de 

Métodos 
numéricos. 

2   1  2  2 

Título 
profesional: 
 Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico , con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 

2.- Aplica los 
algoritmos, 
mediante  
software  en la 
solución de 
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problemas 
matemáticos 
relacionados 
con los procesos 
alimentarios. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
               

ecuaciones lineales, 
métodos de Gauss-Jordán y 
métodos Triangulares, 
factorización LU.                          
3.- Métodos iterativos para 
sistemas lineales, método 
de Jacobi, método de 
Gauss Siedel.                                
4.- Interpolación lineal, 
formas Lagrange y Newton; 
método de Elementos 
finitos.  
 
- Define el polinomio de 
Taylor, series de Taylor, 
método de diferencias 
finitas, método de Newton, 
métodos de Gauss-Jordán , 
factorización LU, método 
de Jacobi, método de 
Gauss Siedel, formas 
Lagrange y Newton.                    
- Selecciona los algoritmos 
para solucionar problemas 
matemáticos relacionados 
con los procesos 
alimentarios.                                
- Aplica los algoritmos para 
solucionar problemas 
matemáticos relacionados 
con los procesos 
alimentarios.                         

capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
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METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y   Resolución de Ejercicios y Problemas  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía de Observación, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Aplica las 
propiedades mecánicas 
de los fluidos en reposo 
y en movimiento, así 
como la fuerza que lo 
provoca para aplicarlo 
en los procesos 
alimentarios, según 
estándares y 
normatividad vigente. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Identifica las 
propiedades 
mecánicas de 
los fluidos en 
reposo y en 
movimiento. 

1.- Conocimiento de las 
propiedades de los fluidos, 
fluidos laminar y 
turbulento.                                   
2.- Ecuación de Bernoulli, 
ecuación general de la 
energía, pérdidas por 
fricción en   Tuberías y   
accesorios.                           
3.- Perfiles de velocidad, 
Bombas, selección de 
bombas.                                        
4.- Medidores de flujos.   
  
- Define las propiedades de 
los fluidos, fluidos laminar 
y turbulento, la Ecuación 
de Bernoulli, ecuación 
general de la energía, 
pérdidas por fricción en   
Tuberías y   accesorios, 
perfiles de velocidad, 
Bombas, selección de 
bombas, medidores de 
flujos.                                             
- Identifica las propiedades 
mecánicas de los fluidos en 

Mecánica de 
fluidos. 

3   0  3  0 

Título 
profesional: 
 Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2.- Analiza las 
propiedades 
mecánicas de 
los fluidos en 
reposo y en 
movimiento. 
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reposo y en movimiento.           
- Analiza las propiedades 
mecánicas de los fluidos en 
reposo y en 
movimiento.       

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral,  Resolución de Ejercicios y Problemas y Estudio de Casos. 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Evaluación del Aprendizaje Previo,  Lista de Chequeo de Desempeño, Lista de Cotejo  

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Utiliza  software  de 
ingeniería para la 
simulación y 
programación  de 
diferentes procesos  
alimentarios, aplicando 
modelos matemáticos 
en la optimización de 
procesos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Utiliza la 
informática y la 
programación 
en los 
diferentes 
procesos 
alimentarios 
empleando 
software  de 
ingeniería. 

1.- Conocimiento del 
programa Mathcad 14.             
2.- Aplicaciones del 
programa Mathcad 14 en 
aritmética, algebra, cálculo 
diferencial e integral, 
ecuaciones diferencial, 
estadística, ingeniería.              
3.- Programación en 
QuickBasic                                   
4.- Aplicaciones de 
programación en 
QuickBasic en ingeniería de 
alimentos.    
 
- Define el programa 
Mathcad 14, programación 
en QuickBasic.  
- Describe    las aplicaciones 
del programa Mathcad 14 
en aritmética, algebra, 

Computación y 
programación. 

1   2 1  4 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2.- Desarrolla  
diferentes 
procesos 
alimentarios, 
aplicando 
modelos 
matemáticos y 
software  de 
ingeniería. 
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cálculo diferencial e 
integral, Ecuaciones 
diferencial, estadística, 
ingeniería, las aplicaciones 
de programación en 
QuickBasic en ingeniería de 
alimentos.                            - 
Utiliza la informática y la 
programación en los 
diferentes procesos 
alimentarios.    

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral, Aprendizaje por Proyectos. 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral , Presentación de Proyectos, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista 
de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Gestiona proyectos 
de ingeniería y 
tecnología en la 
optimización de 
procesos de 
transformación de 
alimentos, 
considerando la 
factibilidad y viabilidad 
del proyecto.  
 
 
 

1.- Analiza   
proyectos  de 
ingeniería y 
tecnología 
alimentaria 
considerando la 
factibilidad y 
viabilidad del 
proyecto. 

1.- Conocimiento de los 
entornos productivos que 
evidencian un mercado por 
abastecer.                                     
2.- Localización, tamaño e 
ingeniería del proyecto.             
3.-Inversiones, 
financiamientos, 
presupuesto operativo.              
4.- Organización y 
evaluación del mismo. 
 

Elaboración y 
evaluación de 
proyectos 
aplicados a la 
industria de 
alimentos. 

 3 1   3  2 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero  
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 

2.- Elabora  
proyectos  de 
Ingeniería  y 
tecnología para 
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fomentar el 
desarrollo de la 
inversión 
productiva de la 
región. 

- Describe los entornos 
productivos que evidencian 
un mercado por abastecer, 
la localización, tamaño e 
ingeniería del proyecto, 
inversiones, 
financiamientos, 
presupuesto operativo.           
- Identifica proyectos de 
ingeniería y tecnología 
alimentaria.                            
- Utiliza proyectos de 
Ingeniería y tecnología, 
para optimizar el proceso 
de transformación de 
alimentos.                                     
- Selecciona  proyectos  de 
ingeniería y tecnología 
alimentaria.  

con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

3.- Evalúa   
proyectos  de 
ingeniería y 
tecnología 
alimentaria, 
considerando  
necesidades y 
oportunidades 
de negocio. 
 
 
 
 
 

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y   Resolución de Ejercicios y Problemas  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Guía de Observación, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Utiliza  operaciones 
unitarias de ingeniería 
alimentaria en  
separaciones mecánicas 
de los alimentos, según 

1.- Selecciona   
las operaciones 
unitarias de 
ingeniería para 
las separaciones 
mecánicas de 

1.- Conocimiento del 
sistema de unidades.                  
Conocimiento de filtración.       
2.- Operaciones unitarias 
decantación por gravedad 
y sedimentación 

Ingeniería de 
alimentos I: 
Separación, 
operaciones 
físicas. 

2   1 2   2 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero  
Químico,  con 
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estándares y 
normatividad vigente. 
 
 
 
 
  

los alimentos, 
empleando 
procesos de  
reducción de 
tamaño, 
tamizado y 
extrusión. 

centrífuga.                                    
3.- Procesos de reducción 
de tamaño, tamizado y 
extrusión.                                      
4.- operaciones unitarias: 
mezcla de sólidos y 
líquidos.  
 
- Define sistemas de 
unidades y operaciones 
unitarias de filtración, 
decantación, 
sedimentación 
centrifugación, reducción 
de tamaño, tamizado, 
extrusión, mezcla de 
sólidos y líquidos.                        
- Selecciona   las 
operaciones unitarias de 
ingeniería para las 
separaciones mecánicas de 
los alimentos.                               
- Aplica las operaciones 
unitarias de ingeniería para 
las separaciones mecánicas 
de los alimentos.  
 
 
 
  

grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2.- Aplica  las 
operaciones 
unitarias de 
ingeniería para 
las separaciones 
mecánicas de 
los alimentos, 
según 
estándares y 
normatividad 
vigente. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y   Resolución de Ejercicios y Problemas  
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METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Utiliza las 
operaciones unitarias 
en  procesos 
alimentarios, aplicando 
principios de 
trasferencia de calor y 
masa, según leyes que 
lo rigen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Selecciona  
las operaciones 
unitarias para la 
transferencia de 
masa, según  
leyes que lo 
rigen. 

1.- Conocimiento de 
deshidratación.                            
2.- Teoría de sorción        3.- 
Evaporación, extracción. 
4.-  Destilación. 
 
- Define las operaciones 
unitarias: deshidratación,          
teoría de adsorción, 
evaporación, extracción y  
destilación.  
- Selecciona las 
operaciones unitarias para 
la transferencia de masa.           
- Aplica las operaciones 
unitarias para la 
transferencia de masa. 
 
 
 
 
 
 
 
  

Ingeniería de 
alimentos II: 
Transferencia de 
masa. 

 3  1  3  2 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 
 
 
 
 
 
  

2.- Aplica las 
operaciones 
unitarias para la 
transferencia de 
masa 
empleados en 
los diferentes 
procesos 
alimentarios. 
 
 
 
 
 
 

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral, Aprendizaje por Proyectos 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de Cotejo 
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CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS 

PERFIL 
DOCENTE (*) Teóricos Prácticos 

Teórico-
prácticas 

Prácticas 

 1.- Diseña plantas 
industriales para el 
procesamiento de 
alimentos considerando 
el cumplimiento de la 
normatividad, 
aplicación de elementos 
de ergonomía y análisis 
de costos de impacto 
ambiental. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Selecciona  
el diseño de 
plantas 
industriales  y 
desarrollo de 
nuevos 
procesos para la 
transformación 
de alimentos, 
en base al 
cumplimiento 
de la 
normatividad. 

1.- Conocimiento de los 
factores del diseño, 
selección del producto, 
diagramas de flujo.                    
2.- Propiedades termo- 
físicas de los alimentos.            
3.- Disposición de planta 
layout, Localización de la 
planta, análisis Pinch, 
sistema de tuberías y 
accesorios, instalación 
eléctrica.                                       
4.- Diseño y 
dimensionamiento de 
equipos. 
 
- Describe factores del 
diseño, selección del 
producto, diagramas de 
flujo, describe las 
propiedades termo- físicas 
de los alimentos.                         
- Define disposición de 
planta layout, localización 
de la planta, análisis Pinch, 
sistema de tuberías y 
accesorios, instalación 
eléctrica.                                       
- Utiliza el diseño de 
plantas industriales y 

Diseño de plantas 
de alimentos. 

 3  1  3 2  

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.- Realiza  el 
diseño de 
plantas 
industriales  y 
desarrollo de 
nuevos 
procesos para la 
transformación 
de alimentos, 
aplicando  
elementos de 
ergonomía y 
análisis de 
costos. 

3.- Diseña  
plantas 
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industriales  y 
desarrollo de 
nuevos 
procesos en  la 
transformación 
de alimentos, 
según 
normatividad, 
aplicación de 
elementos de 
ergonomía y 
análisis de 
costos de 
impacto 
ambiental. 
 

desarrollo de nuevos 
procesos para la 
transformación de 
alimentos.                                     
- Selecciona el diseño de 
plantas industriales y 
desarrollo de nuevos 
procesos para la 
transformación de 
alimentos.       

  

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  ,  Resolución de Ejercicios y Problemas y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Lista de Chequeo de Desempeño , Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Calcula la  
resistencia de 
materiales en el diseño 
de estructuras  y en los  
envases de  alimentos, 
según  normatividad 
vigente. 
 
 

1.- Selecciona    
materiales  en 
base a  
características 
de resistencia  
para el diseño 
de estructuras  
y envases de  
alimentos. 

1.- Conocimiento de 
apoyos y reacciones en los 
apoyos, esfuerzos de 
tracción y compresión, 
esfuerzos de corte o 
cizalladora, esfuerzos de 
apoyo o aplastamiento.            
2.- La ley de Hook, 
esfuerzos en cuerpos 

Resistencia de 
materiales. 

3   0  3  0 

Título 
profesional: 
Ingeniero Civil, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
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2.- Evalúa la  
resistencia  y 
seguridad de los 
materiales en el 
diseño de 
estructuras  y 
envases de  
alimentos, 
según 
normatividad 
vigente. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

estáticos, esfuerzos de 
origen térmico, esfuerzos 
en juntas remachadas, 
esfuerzos en juntas 
soldadas.                                       
3.- Esfuerzos en cuerpos 
cilíndricos de pared 
delgada, centros de 
gravedad, momentos de 
inercia y polar de inercia.         
4.- Teorema de Steiner, 
flexión de vigas, torsión de 
ejes.   
 
- Describe apoyos y 
reacciones en los apoyos, 
esfuerzos de tracción y 
compresión, esfuerzos de 
corte o cizalladora, 
esfuerzos de apoyo o 
aplastamiento.                             
- Define a ley de Hook, 
esfuerzos en cuerpos 
estáticos, esfuerzos de 
origen térmico, esfuerzos 
en juntas remachadas, 
esfuerzos en juntas 
soldadas, esfuerzos en 
cuerpos cilíndricos de 
pared delgada, centros de 
gravedad, momentos de 
inercia y polar de inercia, 
teorema de Steiner, flexión 

profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  
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de vigas, torsión de ejes.          
- Selecciona   la resistencia 
de materiales en diseño de 
estructuras y envases de 
alimentos.                                     
- Aplica la resistencia de 
materiales en diseño de 
estructuras y envases de 
alimentos.            
                                                        

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Exposición,  Guía de Observación, Lista de Chequeo de Desempeño , 
Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Analiza diversas  
tecnologías  y 
materiales  a emplearse 
en  el diseño  de 
envases  para productos 
alimentarios,  según 
normatividad  vigente  e 
inocuidad del alimento. 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Compara 
diversas 
tecnologías y 
materiales para 
el diseño de 
envase 
alimentarios, 
considerando la 
seguridad 
alimentaria y el 
cuidado del 
alimento.   

1.- Conocimiento de los 
envases y embalajes, 
diferencias de envases y 
embalajes, funciones del 
envase, factores a tomar 
en cuenta en el diseño y 
fabricación del envase.               
2.- Tipos de envase: 
envases plásticos, envases 
de metal, envases de 
vidrio. Tipos de envase: 
envases de cartón, envases 
del papel.                                      
3.- Envasado al vacío, 
envase en atmosferas 

 Envases y 
empaques de 
alimentos ( e )  

 2  0 2   0 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 

2.- Aplica   
diversas  
tecnologías y 
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materiales  para 
el diseño  de 
envase 
alimentarios,  
según 
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 diseño y 
fabricación del envase, 
tipos de envase: envases 
plásticos, envases de 
metal, envases de vidrio.  
- Tipos de envase: envases 
de cartón, envases del 
papel.                   - Describe 
el    envasado al vacío, 
envase en atmosferas 
modificadas, envases 
activos, envases 
inteligentes.                        - 
Diferencia los diferentes 
tipos de envases y 
embalajes alimentarios.             
- Compara las diferentes 
tecnologías de envases y 
embalajes alimentarios.             
- Aplica   diversas 
tecnologías para el diseño 
de envase alimentarios.     

en didáctica 
superior o 
universitaria  

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral   y  Resolución de Ejercicios y Problemas  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Lista de Cheque de Desempeño, Lista de Cotejo. 

CONTENIDOS ASIGNATURA CRÉDITOS HORAS 
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CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 
PERFIL 

DOCENTE (*) 

 1.- Aplica  modelos 
matemáticos, 
relacionados al análisis 
de funciones, cálculo de 
límites, cálculo integral, 
derivación, en la 
solución de problemas 
de la ingeniería 
alimentaria. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
. 

1.- Analiza 
diferentes 
funciones, 
cálculo de 
límites,  cálculo 
integral  y sus  
aplicaciones a la 
ingeniería 
alimentaria. 

1.- Conocimiento de 
Funciones, Funciones 
reales de variable real.  
Límites: Límites de una 
función.                                         
2.- Continuidad de una 
función. Cálculo 
Diferencial: Derivada de 
una función. Aplicaciones 
de la derivada.                             
3.- Estudio del cálculo 
integral de funciones reales 
de una variable y sus 
aplicaciones a las ciencias e 
ingeniería, volúmenes de 
sólidos de revolución, 
centros de masa de 
láminas delgadas y 
homogéneas, longitudes de 
curvas en coordenadas 
cartesianas y polares.                 
4.- Cálculo aproximado de 
integrales usando 
polinomios de Taylor.    
- Concepto de la integral al 
cálculo de integrales 
impropias y el estudio de 
su convergencia.                          
- Define Funciones, 
Funciones reales de 

Calculo diferencial 
e integral. 

4   1 4   2 

Título 
profesional: 
Licenciado en 
Matemática, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2.- Realiza el 
análisis de 
funciones, 
cálculo de 
límites,  cálculo 
integral, 
derivación, 
empleándolos 
en  la solución 
de problemas 
de ingeniería de 
alimentos. 
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variable real.  Límites: 
Límites de una función, 
continuidad, derivada de 
una función, cálculo 
integral de funciones reales 
de una variable.                           
- Utiliza las diferentes 
ecuaciones diferenciales en 
la solución de problemas 
de ingeniería de alimentos.      
                         

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral   y   Resolución de Ejercicios y Problemas  
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Lista de Cheque de Desempeño, Lista de Cotejo. 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS 

PERFIL 
DOCENTE (*) Teóricos Prácticos 

Teórico-
prácticas 

Prácticas 

 1.- Utiliza 
conocimientos  de 
ecuaciones diferenciales 
en la solución de 
problemas de ingeniería 
de alimentos, aplicando 
diferentes  métodos de 
resolución. 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Analiza 
diferentes  
métodos de 
resolución de 
ecuaciones 
diferenciales en 
la solución de 
problemas de 
ingeniería de 
alimentos. 

1.- Conocimiento de 
ecuaciones diferenciales de 
primer orden con variable 
separable y exacta.                     
2.- Ecuaciones lineales de 
primer orden, ecuaciones 
lineales con coeficientes 
constantes, ecuaciones 
lineales con coeficientes 
variables.                                     
3.- Ecuaciones diferenciales 
de orden �^�v�_ 
4.- Conocimiento de las 
aplicaciones de las 
ecuaciones diferenciales. 

Ecuaciones 
diferenciales. 

 3  1  3 2  

 Título 
profesional: 
Licenciado en 
Matemática, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 

2.- Aplica las 
diferentes 
ecuaciones 
diferenciales en 
la solución de 
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problemas de 
ingeniería de 
alimentos, 
según 
diferentes 
métodos  de 
resolución. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 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 
���]�(���Œ���v���]���o���•���������}�Œ�����v���^�v�_�X 
- 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 de 
�}�Œ�����v���^�v�_���Ç���������•���P�µ�v���}��
orden.                                            
- Aplica las diferentes 
ecuaciones diferenciales en 
la solución de problemas 
de ingeniería de alimentos.  
  

superior o 
universitaria  

COMPETENCIA PROFESIONAL 5: Desarrolla  procesos  para el aprovechamiento integral de materias primas, según estándares y normatividad vigente 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y Problemas y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Lista de Cheque de Desempeño, Lista de Cotejo. 

CONTENIDOS ASIGNATURA CRÉDITOS HORAS 
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CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 
PERFIL 

DOCENTE (*) 

 1.- Calcula  parámetros 
de transferencia de 
cantidad  de 
movimiento, calor y 
masa  en los procesos 
alimentarios, según 
leyes de transporte de 
cantidad de movimiento 
y masa. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Selecciona 
parámetros de 
transferencia de 
cantidad  de 
movimiento, 
calor y masa  en 
los procesos 
alimentarios, 
aplicando leyes  
que lo rigen. 

1.- Conocimiento del 
transporte de la cantidad 
de energía, Ley de Fourier 
de la conducción de calor 
transporte de cantidad de 
movimiento, la ecuación de 
continuidad, ecuación de 
movimiento                                  
2.- Transporte de la 
cantidad de materia, la ley 
de Fick de difusión, 
densidad de flujo de 
materia, las ecuaciones de 
variación para sistemas de 
varios componentes.                  
3.- Distribuciones de 
concentración en flujo 
turbulento, Principios de 
transferencia de masa en 
estado no estacionario y 
por convección.                           
4.- Coeficientes de 
transferencia para elevadas 
velocidades de 
transferencia de materia: 
Teoría de la película.  
- Describe el transporte de 
la cantidad de energía, Ley 
de Fourier de la conducción 
de calor transporte de 

Fenómenos de 
transporte. 

 3  0  3  0 

 Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2.- Aplica  
parámetros de 
transferencia de 
cantidad  de 
movimiento, 
calor y masa  en 
los procesos 
alimentarios, 
según leyes de 
transporte de 
cantidad de 
movimiento y 
masa. 
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cantidad de movimiento, la 
ecuación de continuidad, 
ecuación de movimiento, 
transporte de la cantidad 
de materia, la ley de Fick 
de difusión, densidad de 
flujo de materia, las 
ecuaciones de variación 
para sistemas de varios 
componentes, 
distribuciones de 
concentración en flujo 
turbulento, Principios de 
transferencia de masa en 
estado no estacionario y 
por convección. 
Coeficientes de 
transferencia para elevadas 
velocidades de 
transferencia de materia: 
Teoría de la película.  
- Selecciona   los 
parámetros de 
transferencia de cantidad 
de movimiento, calor y 
masa en los procesos 
alimentarios.                                
- Aplica   los parámetros de 
transferencia de cantidad  
de movimiento, calor y 
masa  en los procesos 
alimentarios.  

COMPETENCIA PROFESIONAL 6: Elabora   productos para el aprovechamiento integral de materias primas, según los estándares de calidad alimentaria. 
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METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral   y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Exposición, Cuestionarios, Lista  de Chequeo de Desempeño, Lista de 
Cotejo. 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS 

 
HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) 
Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Aplica los principios 
básicos de la ciencia y 
tecnología de los 
alimentos para las 
futuras tendencias en la 
alimentación y en el 
desarrollo de productos. 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Describe   los 
principios 
básicos de la 
ciencia y 
tecnología de 
los alimentos 
para las futuras 
tendencias en la 
alimentación en 
el desarrollo de 
productos.   

1.- Conocimiento de las 
futuras tendencias en la 
alimentación.                             
2.- Alimentos funcionales, 
prebióticos, probióticos.        
3.- Fluidos supercríticos, 
Soya: texturizada, 
concentrada y aislada, 
edulcorantes naturales.             
4.- Últimos avances en la 
ciencia y tecnología de los 
alimentos.   
 
- Describe las futuras 
tendencias en la 
alimentación, alimentos 
funcionales, prebióticos, 
probióticos, fluidos 
supercríticos, Soya: 
texturizada, concentrada y 
aislada, edulcorantes 
naturales, últimos avances 
en la ciencia y tecnología 
de los alimentos.                         
- Utiliza los principios 
básicos de la ciencia y 

Ciencia de 
alimentos 
funcionales.  

 2  0 2  0  

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.- Utiliza los 
principios 
básicos de la 
ciencia y 
tecnología de 
los alimentos 
para las futuras 
tendencias en la 
alimentación en 
el desarrollo de 
productos. 
 
 
 
 



 
 
 

177 
 

 
 
 
 
 

tecnología de los alimentos 
para las futuras tendencias 
en la alimentación en el 
desarrollo de productos.   

 
  

COMPETENCIA PROFESIONAL 6: Elabora   productos para el aprovechamiento integral de materias primas, según los estándares de calidad alimentaria. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y Aprendizaje por Proyectos 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Pruebas Gráficas, Evaluación del Desempeño, Lista de Cotejo. 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Diseña  planos  para 
la distribución de 
plantas alimentarias en  
el desarrollo de nuevos 
productos, según 
estándares y legislación 
vigente. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Analiza  
planos  para la 
distribución de 
plantas              
alimentarias 
para el 
desarrollo de 
nuevos 
productos, 
según 
estándares y 
legislación 
vigente. 

1.- Conocimiento del 
manejo y la interpretación 
de los diferentes tipos de 
línea usado en los dibujos 
de planos, utilización de 
construcciones 
geométricas.                               
2.- Tipos de planos 
utilizados en la ingeniería, 
diferentes sólidos.  
3.- Diferentes sólidos, 
tornillos roscos, tuberías 
utilizadas en las diferentes 
maquinarias alimentarias.         
4.- Dibujo de planos de 
distribución de planta, 
instalaciones eléctricas y 
sanitarias.  
 
- Describe el manejo y la 
interpretación de los 

Dibujo técnico. 2   1 2   2 

Título 
profesional: 
Ingeniero Civil, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2.- Elabora  
planos  
considerando  la 
distribución de  
espacios, 
ambientes 
apropiados  de 
plantas 
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alimentarias 
para el 
desarrollo de 
nuevos 
productos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

diferentes tipos de línea 
usado en los dibujos de 
planos, utilización de 
construcciones 
geométricas, tipos de 
planos utilizados en la 
ingeniería, diferentes 
sólidos, dibujo de planos 
de distribución de planta, 
instalaciones eléctricas y 
sanitarias.                                    
- Analiza planos para la 
distribución de plantas 
alimentarias.    

COMPETENCIA PROFESIONAL 6: Elabora   productos para el aprovechamiento integral de materias primas, según los estándares de calidad alimentaria. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y Aprendizaje por Proyectos 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Pruebas Gráficas, Evaluación del Desempeño, Lista de Cotejo. 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Elabora  planos  de 
instalaciones básicas  de 
distribución de planta 
industrial alimentaria,  
garantizando la 
seguridad de  las 
plantas de acuerdo a 
normas vigentes. 
 
 

1.- Lee  planos  
de instalaciones 
básicas  de 
distribución de 
planta 
industrial, 
teniendo en 
cuenta 
normatividad 
vigente. 

1.- Conocimiento de 
geometría descriptiva, 
planos principales de 
proyección. Proyección de 
un punto. Posiciones 
relativas entre dos puntos 
entre sí.                                         
2.- Vistas principales de un 
sólido, la recta, 
proyecciones de una recta.      

Geometría 
descriptiva. 

2   1  2  2 

Título 
profesional: 
Ingeniero Civil, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
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2.- Analiza  
planos  de 
instalaciones 
básicas  de 
distribución de 
planta 
industrial, 
garantizando la 
seguridad de  
las plantas de 
acuerdo a 
normas 
vigentes. 

3.- Plano, rectas contenidas 
en un plano.     4.- 
Paralelismo y 
perpendicularidad entre 
rectas y planos.    
- Describe el manejo y la 
interpretación de los 
diferentes tipos de línea 
usado en los dibujos de 
planos, utilización de 
construcciones 
geométricas, tipos de 
planos utilizados en la 
ingeniería, diferentes 
sólidos, dibujo de planos 
de distribución de planta, 
instalaciones eléctricas y 
sanitarias.                                    
- Analiza planos para la 
distribución de plantas 
alimentarias.                               

con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

3.- Interpreta  
planos  de 
instalaciones 
básicas  de 
distribución de 
planta 
industrial, 
respetando 
normas 
vigentes. 
 
 
 
 
 

COMPETENCIA PROFESIONAL 6: Elabora   productos para el aprovechamiento integral de materias primas, según los estándares de calidad alimentaria. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral   y Problemas y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Exposición,  Evaluación del Desempeño, Lista de Cotejo. 

CONTENIDOS ASIGNATURA CRÉDITOS HORAS 
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CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 
PERFIL 

DOCENTE (*) 

 1.- Analiza la diversidad 
biológica, conservación 
de recursos naturales 
en el aprovechamiento 
integral de los recursos 
alimentarios en el 
desarrollo de nuevos 
productos,  según 
normatividad vigente y 
compromiso con el 
medioambiente. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Determina la 
interrelación 
entre el 
ambiente, 
factores 
abióticos y 
bióticos, en la 
conservación de 
recursos 
naturales para 
el 
aprovechamient
o integral de los 
recursos 
alimentarios en 
el desarrollo de 
nuevos 
productos.   

1.- Conocimiento del 
ambiente y sus factores 
abióticos y bióticos y su 
interrelación.                                
2.- Organización de los 
seres vivos dentro de los 
ecosistemas.                                 
3.- Hombre y su entorno, 
población, salud y 
enfermedad.                               
4.- Recursos naturales del 
país. 
- Define el ambiente y sus 
factores abióticos y 
bióticos y su interrelación, 
la organización de los seres 
vivos dentro de los 
ecosistemas, el hombre y 
su entorno, población, 
salud y enfermedad, los 
recursos naturales del país 
promoviendo su cuidado, 
conservación y explotación 
racional como factor de 
desarrollo.                                   
Identifica la diversidad 
biológica, conservación de 
recursos naturales.                    
- Describe   la diversidad 

Ecología y 
ecosistemas. 

3   0  3  0 

Título 
profesional: 
Licenciado en 
Biología,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2.- Describe  los 
recursos 
naturales, la 
diversidad 
biológica, y 
conservación de 
recursos 
naturales en el 
aprovechamient
o integral de los 
recursos 
alimentarios. 
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3.- Selecciona la 
diversidad 
biológica, 
conservación de 
recursos 
naturales para 
el 
aprovechamient
o integral de los 
recursos 
alimentarios en 
el desarrollo y 
análisis de 
costos de 
impacto 
ambiental. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

biológica, conservación de 
recursos naturales.         

COMPETENCIA PROFESIONAL 7: Desarrolla sistemas de calidad  en los productos para  que cumplan  con los estándares, en base a la normativa vigente y 
compromiso con el medio ambiente. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral   y Problemas y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral, Exposición,  Evaluación del Desempeño, Lista de Cotejo. 
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CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Implementa 
sistemas de inocuidad 
alimentaria, en 
concordancia con los 
principios de seguridad 
y calidad alimentaria, 
aplicando las etapas y  
principios  del sistema 
HACCP. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Analiza los 
sistemas de 
inocuidad 
alimentaria, 
aplicando las 
etapas y 
principios del 
sistema HACCP.    

1.- Conocimiento de las 
etapas y los principios que 
se requiere conocer del 
sistema HACCP.                          
2.- Medidas de tipo 
preventivas, su registro.          
3.- Validación.                              
4,- Auditoria del sistema. 
- Describe las etapas y los 
principios que se requiere 
conocer del sistema 
HACCP.                                          
- Define    las medidas de 
tipo preventivas, 
validación.                                   
- Clasifica medidas de tipo 
preventivas.                                  
- Registra las medidas 
preventivas.                                  
- Analiza los sistemas de 
inocuidad alimentaria.              
- Elabora los procesos de 
los sistemas de calidad de 
tipo preventivo aplicado a 
la industria alimentaria.             
- Selecciona el proceso 
lógico de los sistemas de 
calidad de tipo preventivo 
aplicado a la industria 
alimentaria.   

Aseguramiento de 
la calidad en la 
industria de 
alimentos. 

 3  0 3   0 

Título 
profesional: 
Licenciado en 
Biología  y/o 
Ingeniero 
alimentario, 
con grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2.- Elabora los 
procesos  de los 
sistemas de 
calidad de tipo 
preventivo 
aplicado a la 
industria 
alimentaria. 
3.- Selecciona  
el proceso 
lógico de los 
sistemas de 
calidad de tipo 
preventivo 
aplicado a la 
industria 
alimentaria, 
según  
principios del 
sistema  HACCP. 
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COMPETENCIA PROFESIONAL 7: Desarrolla sistemas de calidad  en los productos para  que cumplan  con los estándares, en base a la normativa vigente y 
compromiso con el medio ambiente. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral,  Resolución de Ejercicios y Problemas y Estudio de Casos. 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral,  Guía Estructurada para Calificar Informes de Laboratorio, Lista de 
Cotejo. 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Evalúa las 
características 
sensoriales de los 
alimentos utilizando 
pruebas afectivas, 
discriminativas y 
descriptivas basados en 
los fundamentos de la 
estadística. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Analiza los 
resultados de la 
evaluación 
sensorial de los 
alimentos de las 
pruebas 
afectivas, 
discriminativas y 
descriptivas, 
aplicando la 
estadística.     

1,- Conocimiento de 
evaluación sensorial de los 
alimentos. Los sentidos, las 
propiedades sensoriales, 
los jueces y las condiciones 
de prueba.                                    
2.- Pruebas sensoriales 
afectivas.                                      
3.- Pruebas sensoriales 
discriminativas.                            
4.- Pruebas sensoriales 
descriptivas. 
-Define la evaluación 
sensorial de los alimentos, 
los sentidos, las 
propiedades sensoriales, 
los jueces y las condiciones 
de prueba.                                    
- Describe las pruebas 
sensoriales afectivas, 
discriminativas y 
descriptivas.                                 
- Analiza los resultados de 
las pruebas: afectivas, 
discriminativas y 

Evaluación 
sensorial de los 
alimentos.   

 2 1  2   2 

Título 
profesional: 
 Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2.- Establece las 
conclusiones    
de las pruebas 
afectivas, 
discriminativas y 
descriptivas 
aplicados a los 
diferentes 
alimentos  
basado en los 
fundamentos de 
la estadística. 
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descriptivas de la 
evaluación sensorial de los 
diferentes alimentos.                
- Establece las conclusiones  
sensoriales del alimento 
basado en los fundamentos 
de la estadística.  

COMPETENCIA PROFESIONAL 7: Desarrolla sistemas de calidad  en los productos para  que cumplan  con los estándares, en base a la normativa vigente y 
compromiso con el medio ambiente. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  ,  Resolución de Ejercicios y Problemas 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral,  Evaluación del Desempeño, Lista de Cotejo. 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS 

PERFIL 
DOCENTE (*) Teóricos Prácticos 

Teórico-
prácticas 

Prácticas 

 1.- Analiza datos 
estadísticos de 
diferentes procesos 
alimentarios que 
permiten la 
comprensión del 
comportamiento de un 
determinado fenómeno, 
aplicando los diferentes 
modelos estadísticos.     
 
 
    
 
 
 

1.- Interpreta   
datos 
estadísticos de 
diferentes 
procesos 
alimentarios, 
empleando 
diferentes 
modelos  
estadísticos. 

1.- Conocimiento del test 
de hipótesis, prueba de chi 
cuadrado.                                      
2.- Análisis de varianza, 
diseño completamente al 
Azar (DCA).                                   
3.-Diseño bloque 
completamente al Azar 
(DBCA).                                          
4.- Diseño cuadrado Latino, 
análisis de regresión, 
análisis de covarianza.  
- Define test de hipótesis, 
prueba de chi cuadrado, 
análisis de varianza, diseño 
completamente al Azar 

Métodos 
estadísticos 
aplicados al a 
industria de 
alimentos.    

 2 1  2  2  

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico , con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 

2.- Elabora 
conclusiones de 
datos 
estadísticos, 
que  permiten 
comprobar 
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. 

hipótesis o 
establecer 
relaciones de 
causalidad en 
un determinado 
fenómeno,  
aplicando los 
diferentes 
modelos 
estadísticos. 
 
 
 
 
 
 
 

(DCA), diseño bloque 
completamente al Azar 
(DBCA), diseño cuadrado 
Latino, análisis de 
regresión, análisis de 
covarianza.       
                                                        
- Utiliza los diferentes 
modelos estadísticos para 
la interpretación de datos 
de los diferentes procesos 
alimentarios.                                
- Selecciona el modelo 
estadístico para la 
interpretación de datos de 
los diferentes procesos 
alimentarios.   
 
 
 
 
 
 
 
  

superior o 
universitaria  

COMPETENCIA PROFESIONAL 7: Desarrolla sistemas de calidad  en los productos para  que cumplan  con los estándares, en base a la normativa vigente y 
compromiso con el medio ambiente. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral,  y Problemas y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral,  Exposición, Evaluación del Desempeño, Lista de Cotejo. 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 
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 1.- Evalúa los 
problemas de 
contaminación 
ambiental en la 
industria de alimentos, 
proponiendo la 
reducción del impacto 
ambiental, aplicando 
normas vigentes de la 
legislación ambiental. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Analiza los 
problemas de 
contaminación 
ambiental en la 
industria de 
alimentos, 
aplicando  
normas vigentes 
de la  legislación 
ambiental. 

1.- Conocimiento de la 
contaminación del medio 
ambiente.                      2.- 
Métodos usados en la 
remediación de los 
problemas ambientales.           
3.- Legislación ambiental.          
4.-Recursos naturales, 
diversidad biológica, áreas 
naturales, protegidas. 
 
- Define la contaminación 
del medio ambiente.                 
- Describe los métodos 
usados en la remediación 
de los problemas 
ambientales.   
- Define la legislación 
ambiental.                                   
- Describe los recursos 
naturales, diversidad 
biológica, áreas naturales, 
protegidas.                                  
- Analiza los problemas de 
contaminación ambiental 
en la industria de 
alimentos.                                     
- Realiza sistemas de 
gestión ambiental.                      
- Evalúa el impacto 
ambiental en la industria 
alimentaria.   

Gestión ambiental. 3  0  3   0 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2.- Realiza 
sistemas de 
gestión 
ambiental  , 
para  que una  
empresa 
alimentaria 
controle todas 
sus actividades, 
servicios y 
productos que 
pueden causar 
algún impacto 
sobre el medio 
ambiente, 
minimice  todos 
los impactos 
ambientales 
que generan su 
operación,  
aplicando la 
norma ISO 
14001   
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COMPETENCIA PROFESIONAL 7: Desarrolla sistemas de calidad  en los productos para  que cumplan  con los estándares, en base a la normativa vigente y 
compromiso con el medio ambiente. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral, y Aprendizaje Basado en Problemas (ABP) 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Prueba Escrita, Examen Oral,  Exposición, Evaluación del Desempeño, Lista de Cotejo. 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Desarrolla   un plan 
de control de seguridad 
industrial mediante la 
supervisión de procesos 
productivos 
garantizando el 
bienestar de los 
trabajadores de 
acuerdo a normas 
vigentes. 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1.- Diseña un 
plan de 
seguridad y 
salud en el 
trabajo, 
garantizando el 
bienestar de los 
trabajadores de 
acuerdo a 
normas 
vigentes.   

1.- Conocimiento de 
legislación en seguridad y 
salud en el trabajo                     
2.- Identificación de 
peligros y evaluación de 
riesgos.                                          
3.- Riesgos higiénicos 
ambientales, ergonomía            
4.- Requisitos de un plan de 
seguridad y salud en el 
trabajo.   
 
- Define legislación en 
seguridad y salud en el 
trabajo.                     
- Identificación de peligros 
y evaluación de riesgos, 
riesgos higiénicos 
ambientales, ergonomía, 
requisitos de un plan de 
seguridad y salud en el 
trabajo.                                          
- Verifica los resultados del 

Seguridad y salud  
en el trabajo. 

 3  0  3 0  

Título 
profesional: 
 Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria  

2.- Elabora un 
plan de 
seguridad y 
salud en el 
trabajo, 
garantizando la 
seguridad y 
salud de los 
trabajadores de 
acuerdo a 
normas 
vigentes.    
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tratamiento de residuos 
según los sistemas de 
seguridad industrial.                   
- Desarrolla un plan de 
seguridad y salud en el 
trabajo.  

COMPETENCIA PROFESIONAL 8: Investiga en las áreas de ciencia, ingeniería  y tecnología de alimentos  para dar soluciones científicas e innovadoras mediante la 
aplicación de métodos científicos, técnicas e instrumentos adecuados. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral  y Estudio de Casos 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: : Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar un Proyecto,  Evaluación del 
Desempeño, Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS 

PERFIL 
DOCENTE (*) Teóricos Prácticos 

Teórico-
prácticas 

Prácticas 

 1.- Analiza los procesos 
cuantitativo y 
cualitativo de la 
investigación para la   
elección del método 
adecuado que nos 
permita conocer la 
realidad del problema 
científico, aplicando 
estrategias e 
instrumentos de 
acuerdo con el método 
científico. 
 
 
 
 

1.- Reconoce las 
características 
de las 
aproximaciones 
cuantitativa y 
cualitativa de la 
investigación, 
de acuerdo con 
el método 
científico. 

1.- Conocimiento del 
método científico.                
2.-Enfoques cuantitativo y 
cualitativo de la 
investigación científica.  
3.- Proceso de la 
investigación cuantitativa.  
4.- Proceso de la 
investigación cualitativa. 
- Define características que 
posee el enfoque 
cuantitativo y cualitativo 
de investigación.     
                                                        
- Compara el enfoque 

Metodología de la 
investigación 
científica. 

 3  0  3  0 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero  
Químico, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional y 
tener Registro 
CONCYTEC de 
Docente 
Investigador, , 

2.- Genera ideas 
potenciales para 
investigar desde 
una perspectiva 
científica 
cuantitativa y 
cualitativa, 
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aplicando 
estrategias e 
instrumentos de 
acuerdo con el 
método 
científico 

cuantitativo y cualitativo 
de investigación.  
- Desarrolla el proyecto de 
investigación utilizando el 
enfoque cuantitativo de 
investigación. 

con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 
 

COMPETENCIA PROFESIONAL 8: Investiga en las áreas de ciencia, ingeniería  y tecnología de alimentos  para dar soluciones científicas e innovadoras mediante la 
aplicación de métodos científicos, técnicas e instrumentos adecuados. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Lección Magistral  y Estudio de Casos. 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: : Prueba Escrita, Examen Oral, Guía Estructurada para Calificar un Proyecto, Evaluación del 
Desempeño, Lista de Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS 

PERFIL 
DOCENTE (*) Teóricos Prácticos 

Teórico-
prácticas 

Prácticas 

 1.- Establece los 
alcances de los procesos 
de la investigación 
cualitativa y cuantitativa 
relacionado al 
problema, objetivos, 
hipótesis, marco 
teórico, diseño 
metodológico, 
resultados y discusión    
de acuerdo con el 
método científico.      
 
 
 
 
 

1.- Formula de 
manera lógica y 
coherente 
problemas de 
investigación 
cuantitativa y 
cualitativa  con 
todos sus 
elementos, de 
acuerdo con el 
método 
científico. 

1.- Conocimiento del 
planteamiento cuantitativo 
y cualitativo   del problema 
de investigación.                          
2.- Objetivos de la 
investigación.                               
3.- Método cuantitativo y 
cualitativo a seguir   y 
construir el marco teórico. 
4.- Hipótesis de 
investigación. 
Conocimiento de diseños 
experimentales de la 
investigación.   
 
-Define el planteamiento 
del problema, objetivos, 

Investigación  
cualitativa y 
cuantitativa. 

4   0  4  0 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero 
Químico, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional y 
tener Registro 
CONCYTEC de 
Docente 
Investigador, 

2.- Plantea los 
objetivos de la 
investigación en 
relación con el 
problema 
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planteado, de 
acuerdo con el 
método 
científico.                  
Identifica y 
conoce la 
función del 
marco teórico. 

marco teórico, hipótesis y 
diseño experimental.                  
- Desarrolla el 
planteamiento del 
problema, objetivos del 
proyecto de investigación.       
- Desarrolla el marco 
teórico,  hipótesis, diseño 
experimental del  proyecto 
de investigación. 

con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 
 

3.- Reconoce la 
importancia de 
las hipótesis 
como respuesta 
tentativa en la 
investigación, 
de acuerdo con 
el método 
científico. 
4.- Define el 
significado del 
�š� �Œ�u�]�v�}���^���]�•���y�}��
de 
�]�v�À���•�š�]�P�����]�•�v�_�U��
así como las 
implicaciones 
de elegir uno u 
otro tipo de 
diseño de 
investigación de 
acuerdo con el 
método 
científico. 
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COMPETENCIA PROFESIONAL 8: Investiga en las áreas de ciencia, ingeniería  y tecnología de alimentos  para dar soluciones científicas e innovadoras mediante la 
aplicación de métodos científicos, técnicas e instrumentos adecuados. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: : Lección Magistral, Estudio de Casos y Aprendizaje por Proyectos. 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: : Prueba Escrita, Examen Oral, Presentación de Proyecto,  Evaluación del Desempeño, Lista de 
Cotejo 

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS 

PERFIL 
DOCENTE (*) Teóricos Prácticos 

Teórico-
prácticas 

Prácticas 

 1.- Desarrolla el 
proyecto  de tesis en 
investigación en ciencia, 
ingeniería y tecnología 
de alimentos de cuerdo 
al método científico. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.- Elabora el 
proyecto de 
tesis en 
investigación en 
ciencia, 
ingeniería y 
tecnología de 
alimentos de 
cuerdo al 
método 
científico.   

1.- Conocimiento de la 
elaboración del proyecto 
de tesis   de investigación 
científica. Marco teórico.    
2.- Elaboración del 
proyecto de tesis   de 
investigación científica: 
Hipótesis y variables. 
Objetivos de investigación. 
3.- Elaboración del 
proyecto de tesis   de 
investigación científica: 
Estrategia metodológica. 
4.- Elaboración del 
proyecto de tesis   de 
investigación científica: 
Matriz de consistencia. 
Aspectos administrativos. 
Referencia bibliográfica, 
Redacción según la Norma 
APA. 
 
- Utiliza todos los principios 
del método científico para 

Proyecto de tesis. 3   0  3  0 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero  
Químico, con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
ejercicio 
profesional y 
tener Registro 
CONCYTEC de 
Docente 
Investigador, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 
 

2.- Expone  el 
proyecto  de 
tesis en 
investigación en 
ciencia, 
ingeniería y 
tecnología de 
alimentos de 
cuerdo al 
método 
científico. 
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la elaboración del proyecto 
de tesis l de investigación 
científica.  
- Elabora el proyecto de 
investigación en ciencia, 
ingeniería y tecnología de 
alimentos de acuerdo al 
método científico.  
- Expone el proyecto de 
investigación en ciencia, 
ingeniería y tecnología de 
alimentos de acuerdo al 
método científico.      
                          

COMPETENCIA PROFESIONAL 8: Investiga en las áreas de ciencia, ingeniería  y tecnología de alimentos  para dar soluciones científicas e innovadoras mediante la 
aplicación de métodos científicos, técnicas e instrumentos adecuados. 
METODOS DE ENSEÑANZA TEÓRICO PRACTICOS: Estudio de Casos, Aprendizaje por Proyectos. 
METODOS DE EVALUACIÓN DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Guía Estructurada para Presentar Informe Final , Lista de Chequeo de desempeño, Lista de Cotejo  

CAPACIDADES 
 PROFESIONALES 

DESEMPEÑOS 
ESPERADOS DE 
LA CAPACIDAD 

CONTENIDOS ASIGNATURA 
CRÉDITOS HORAS PERFIL 

DOCENTE (*) Teóricos Prácticos Teóricos Prácticas 

 1.- Demuestra dominio 
teórico práctico de las 
asignaturas 
desarrolladas y 
habilidad en el empleo 
de tecnologías, 
vinculando al estudiante 
con el sector industrial y 
agroindustrial. 
2- Aplica conocimientos 
y desarrolla capacidades 

1.- Utiliza 
conocimientos 
de ingeniería de 
alimentos en el 
sector industrial 
y agroindustrial, 
según los 
estándares de 
calidad y 
seguridad 
alimentaria. 

1.- Conocimiento teórico- 
práctico de las asignaturas 
desarrolladas: específicas y 
de especialidad.  
 
- Usa tecnologías 
actualizadas en su 
desempeño pre 
profesional.                                  
- Desempeña con eficiencia   
las funciones básicas de su 

Practica Pre 
Profesional. 

 0  2  0 4 

Título 
profesional: 
Ingeniero 
Alimentario 
y/o Ingeniero  
Químico,  con 
grado de 
maestro y 
tener como 
mínimo cinco 
(5) años en el 
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adquiridas durante su 
formación profesional, 
en  plantas alimentarias     
durante  la realización 
de las  prácticas pre-
profesionales, 
demostrando 
responsabilidad en el 
cumplimiento de las 
actividades. 

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

quehacer profesional.               
- Demuestra 
responsabilidad, 
proactividad y ética 
profesional en el 
cumplimiento de las 
actividades asignadas.                
- Utiliza todos los 
conocimientos adquiridos 
durante su permanencia en 
la empresa del sector 
industrial y agroindustrial, 
para elaborar su informe 
final.                                               
- Sustenta  su informe final 
de prácticas pre 
profesionales    

ejercicio 
profesional, 
con 
capacitación 
en didáctica 
superior o 
universitaria 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

3- Utiliza 
tecnologías 
propias del 
sector industrial 
y agroindustrial, 
de acuerdo a las 
indicaciones del 
jefe de planta, 
según las 
normas  de 
seguridad 
industrial. 
4- Elabora 
informe de 
Practica Pre- 
Profesionales a 
la empresa y a 
la Universidad 
según formato 
establecido.   
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12.3. ANEXO 3: EQUIPAMIENTO DE TALLERES, LABORATORIOS O AMBIENTES DE APRENDIZAJE POR COMPETENCIA 

 

Nombre de la asignatura:  

INTRODUCCIÓN A LA FORMACIÓN 
PROFESIONAL  

Código: 1P3301 Ciclo: I  

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERISTICAS 

Laboratorios de enseñanza: 

LABORATORIO EXPERIMENTAL DE 
PRODUCTOS PESQUEROS Y ALIMENTARIOS. 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERIA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

1.- Maquina moledora de carne. 

2.- Maquina Moledora de carne  (Cúter). 

3.- Embutidora  

4.- Licuadora Industrial. 

5.- Cocina a gas. 

6.- Congeladora eléctrica horizontal. 

7.- Balanza de precisión. 

8.- Balanza. 

9.- Refractómetro. 

 

 

 

 

1.- Modelo: P98L,  Serie / Dimensión: 224087,  Color: Acero. 

2.- Modelo: ASEA,   Serie / Dimensión: S/s,  Color: Plomo. 

3.- Modelo: M15,  Serie / Dimensión: 3079,  Color: Acero/ 
Verde.  

4.- Serie / Dimensión: 45X34X100,   Color: Acero. 

5.- Serie / Dimensión: 61X32X72,   Color: Rojo/ plateado,  N° 
Hornillas: 02  

6.- Modelo: S302NBHW,  Serie / Dimensión: 91100048,  Color: 
Blanca. 

7.- Color: Plomo gris. 

8.- Serie / Dimensión: S/S,  Color: Blanco,  Con platillo/ De 
reloj 

9.- Modelo: N-50E,  Serie / Dimensión: S/S,  Color: Negro,   
Rango Brix :  50-90%   
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Nombre de la asignatura: 

QUÍMICA GENERAL E INORGÁNICA  

Código: 1P33016 Ciclo: I 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERISTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCESOS 
PESQUEROS Y ALIMENTOS 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERIA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

1.- Neutralizador de Gases 

2.- Destilador de Agua 

3.- Destilador de Nitrógeno (Amoniaco)  

4.- Equipo Extractor de Grasas o Aceites 

5.- Bomba de Vacío 

6.- Viscosímetro Básico 

7.- Estufa 

8.- Balanza Analítica 

9.- Digestor de Nitrógeno 

10.- Centrifuga 

 

 

 

 

1.- Serie / Dimensión: 212845, Color: Crema/Azul 

2.- Serie / Dimensión: 11580511J, Color: Crema/Granate 

3.- Modelo: UDK-129, Serie / Dimensión: 214733, Color: 
Plomo/Crema.  

4.- Modelo: SER148, Serie / Dimensión: 14629  

5.- Modelo: WP6222050, Serie / Dimensión: 061100002770, Color: 
Azul-negro.  

6.- Modelo: VISCOBASIC, Serie / Dimensión: UVSR110481, 
Color: Negro-Crema. 

7.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 1107100, Color: Rojo 
Crema. 

8.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 25950815, Color: Crema. 

9.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 169335, Color: 
Cromado/Crema. 

10.- Modelo: PLC-036, Serie / Dimensión: 907190, Color: 
Celeste/Blanco.  
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Nombre de la asignatura:  

INTRODUCCION A LA INFORMATICA  Código: 1P33022 Ciclo: II 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 
LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERISTICAS 

Laboratorios de enseñanza: 

LABORATORIO DE CÓMPUTACION  

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERIA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

1.- 16 Unidades Central de proceso �t CPU 

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 / Dimensión: X4LM880763L,  
Color: Blanco/ Negro 

 

 

Nombre de la asignatura:   

QUÍMICA ORGÁNICA 

Código: 1P33031 

 

Ciclo: III 

 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERISTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE QUÍIMICA ORGÁNICA I �t II 

FACULTAD DE FARMACIA Y BIOQUÍMICA-
LABORATORIOS PAB.A-2do NIVEL 

1.- Centrifuga  

2.- Destilador de Agua   

3.- Equipo de Baño María 

4.- Estufa de Secado  

1.- Modelo/Tipo: PLC-036, Serie / Dimensión: 109329, Color: 
Azul/Blanco. 
2.- Serie / Dimensión: 11576911J, Color: Grinda/Crema. 
3.- Modelo/Tipo: YCW-010E, Serie / Dimensión: 109315, 
Color: Celeste/Plomo. 
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5.- Equipo Cromatográfico   

6.- Manta de Calentamiento para Laboratorio  

7.- Rota pavor  

8.-Lámpara Ultravioleta Infrarroja  

9.- Potenciómetro 

10.- Refrigeradora Eléctrica Domestica  

11.- Balanza Analítica   

12.- Bomba de Vacío de Alta Presión  

13.- Calentador Tipo Plancha de Laboratorio  

 

 

 

4.- Modelo/Tipo: ED-23, Serie / Dimensión: 10-21913, Color: 
Plomo/Rojo, Capacidad: 50-60 Litros.  
5.- Serie / Dimensión: 1808, Color: Crema/Azul. 
6.- Modelo/Tipo: LAB92000500, Serie / Dimensión: 
902510682, Color: Azul/Crema, Capacidad: 500 Mililitros. 

7.- Serie / Dimensión: 10261, Color: Crema/Azul. 

8.-.- Serie / Dimensión: 1812, Color: Crema/Azul. 

9.- Modelo/Tipo: PH211, Serie / Dimensión: 8288611 

10.-  Serie / Dimensión: 101066977, Color: Plomo. 

11.- Serie / Dimensión: X050789, Color: Blanco.  

12.- Modelo/Tipo: WP6222050, Serie / Dimensión: 
CG688061101, Color: Azul. 

13.- Serie / Dimensión: 203419, Color: Azul/Plomo 

 

Nombre de la asignatura: 

FISICOQUÍMICA DE LOS ALIMENTOS 

Código: 1P33034 Ciclo: III 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERISTICAS 
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Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCESOS 
PESQUEROS Y ALIMENTOS 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERIA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

1.- Viscosímetro  Básico 

2.- Agitador 

3.- Espectrofotómetro   

 

 

 

 

 

 

1.- Modelo: VISCOBASIC,  Serie / Dimensión: UVSR110481,   
Color: Negro-Crema 

2.- Modelo: UFR30,  Serie / Dimensión: 20712,  Color: 
Crema/Cromado 

3.- Modelo: S-199,  Serie / Dimensión: 0215192E,  Color: 
Crema 

 

 

 

 

 

 

Nombre de la asignatura: 

FÍSICA 

Código: 1P33037 Ciclo: III 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERISTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE FÍSICA (1)  

FACULTAD DE CIENCIAS. 

 

1.-Módulo de equipos para el experimento 
de Mecánica (estática, cinemática, 
dinámica y trabajo �t energía) 

1.- El equipo completo viene almacenado en cajas firmes, 
apilables y compactas, con interiores de hule espuma y tapa. El 
software para experimentación interactiva interTESS y 
literatura para la ejecución de experimentos correspondientes 
al contenido de la caja se encuentran disponibles.   

Material del equipo: Aluminio y plástico. Color: Blanco-
amarillo-negro. 



 
 
 

199 
 

2.-Módulo de equipos para el experimento 
de Hidrostática (Densidad, Presión, vasos 
comunicantes)  

3.- Voltímetro, los cuales son empleados 
para el trabajo practico de electricidad. 

4.- Máquina de Wimshurt, para observar la 
carga eléctrica. 

5.-Balanza analítica 

6.-Balanza digital 

7.- Jaula de Faraday, para el experimento 
de aisladores eléctricos 

 

8.- Soporte universal 

9.- Mechero de bunsen.  

2.- Material del equipo: Vidrio transparente. 

El equipo consta de un manómetro en U, sensor de presión, 
sonda manométrica, manguera y acoples, depósito de agua, 
jeringa de 50 ml, liquido manométrico (alcohol, diésel, agua 
coloreada, etc.)  

3.- Material del equipo: Tiene protector plástico. Es digital. 
Color: Azul-gris. 

- Modelo: PCE-DC 41 

- Pantalla LCD de 4 dígitos. 

- Función de aparato automático. Manejable 
- 50 horas de duración de la batería 

- Función HOLD 

- Función punto máximo 

- Función cero 

- Luz de fondo de pantalla  

Rango : Voltaje DC (punto máximo variante) : 600 

Resolución: 0,1 V 

Precisión: ± 1,5 % + 8 dígitos  

4.- Material del equipo: Plástico aislante. 

- Rueda de surco de vidrio acrílico con manivela, la diferencia 
de potencial puede ajustarse. 

- Diámetro de disco: 30 cm 

- Voltaje máximo: 160 KV 
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- Longitud máxima de la chispa: 60 mm en condiciones de baja 
humedad del aire. 

- Dimensiones(mm): 369 x 190 x 450  

5.- Serie / Dimensión: X050789, Color: Blanco. 

6.- Serie / Dimensión: 27109328 , Color: Crema 

7.- Malla metálica. Batería de 9 Voltios  

8.- Base o pie horizontal: Hecho de hierro fundido, es pesado 
y en forma de rectángulo. Consta además de una varilla 
cilíndrica vertical que va insertada en la base cerca de uno de 
los lados y sirve para sujetar elementos como pinzas 
mediante dobles nueces.  

9.-Esta constituido por un tubo vertical que va enroscado a un 
pie metálico con ingreso para el flujo de gas.  

- Material: acero inoxidable 

- Longitud del tubo: hasta 155 mm. 

- Diámetro de tubo: 16 mm. 

- Llave reguladora de ingreso de gas de ¾ 

- Llave reguladora de ingreso de aire de 1/4. 

- Apto para trabajar con gas natural. 
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Nombre de la asignatura: 

TECNOLOGÍA DE PASTAS VEGETALES 

 

Código: 1P33035 Ciclo: III 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERISTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE EXPERIMENTAL DE 
PRODUCTOS PESQUEROS Y ALIMENTARIOS. 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERIA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

1.- Licuadora Industrial. 

2.- Maquina Pulpeadora 

3.- Cocina a gas. 

4.-  Congeladora eléctrica horizontal. 

5.- Balanza de precisión. 

6.- Balanza. 

7.- Refractómetro. 

 

 

 

 

 

 

 1.- Serie / Dimensión: 45X34X100,   Color: Acero,   Con 04 
ruedas  

2.- Serie / Dimensión: 67X30X111,   Color: Acero/ Azul, Con 04 
ruedas.  

3.- Serie / Dimensión: 61X32X72,   Color: Rojo/ plateado,  N° 
Hornillas: 02  

 

4.- Modelo: S302NBHW,  Serie / Dimensión: 91100048,  Color: 
Blanca 

5.- Color: Plomo gris 

6.- Serie / Dimensión: S/S,  Color: Blanco,  Con platillo/ De 
reloj  

7.- Modelo: N-50E,  Serie / Dimensión: S/S,  Color: Negro,   
Rango Brix :  0-50%  y Rango Brix :  50-90%   
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Nombre de la asignatura: 

QUÍMICA ANALÍTICA 

Código: 1P33041 Ciclo:  IV  

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERISTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

QUÍMICA ANALÍTICA I �t II  

FACULTAD DE FARMACIA Y BIOQUÍMICA-
LABORATORIOS PAB.C-1er PLANTA  - ICA  

1.- Agitador Magnético 

2.- Balanza Analítica 

3.- Espectrofotómetro Digital 

4.- Estufa de Secado Con Control Mecánico. 

 

1.- Serie / Dimensión: 05-008659,  Color: Celeste/Blanco. 

2.- Modelo: BAS31PLUS,  Serie / Dimensión: 598715/18 

3.- Modelo: UV752,  Serie / Dimensión: 201605006 

4.- Serie / Dimensión: C-S-021205,  Color: Rosado/Plomo. 
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Nombre de la asignatura: 

ESTADÍSTICA  

Código: 1P33043 Ciclo: IV 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERISTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

 

LABORATORIO DE CÓMPUTACION  

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERIA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

1.- 16 Unidades Central de proceso �t CPU 

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 / Dimensión: X4LM880763L,  
Color: Blanco/ Negro 

 

Nombre de la asignatura: 

BIOLOGÍA APLICADA 

Código: 1P33045 Ciclo: IV 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

BIOLOGÍA/ HISTOLOGIA ANIMAL/FISIOLOGIA 
ANIMAL/GENÉTICA 

FACULTAD DE CIENCIAS BIOLÓOGICAS -2DO 
PISO-LABORATORIOS �t  ICA 

1.- Microscopio Binocular 

2.- Procesador Automático de Tejidos 

3.- Estufa Mecánica 

4.- Baño María 

1.- Modelo: AN4G10609,  Serie / Dimensión: 3144001689,  
Color: Blanco/Azul. 

2.- Modelo: STP120-2,  Serie / Dimensión: STP122-2920-1809,  
Color: Blanco/Azul. 

3.- Modelo: S/Modelo,  Serie / Dimensión: S/Serie,  Color: 
Plateado 
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5.- Incubadora 

6.- Licuadora Eléctrica 

7.- Refrigeradora Eléctrica Domestica 

8.- Microscopio Binocular/Cámara 

 

 

4.- Modelo: HH2,  Serie / Dimensión: KW-1000DC,  Color: 
Crema. 

5.-  Modelo: EN 055,  Serie / Dimensión: 04.2728,  Color: 
Crema. 

6.- Licuadora Eléctrica: Sirve para refinar muestras. 

7.- Modelo: I341GWASN4,  Serie / Dimensión: 1510059935,  
Color: Gris.  

8.- Modelo: S/Modelo,  Serie / Dimensión: 3150001956,  
Color: Blanco/Azul 

 

Nombre de la asignatura: 

COMPUTACIÓN Y PROGRAMACIÓN 

Código: 1P33046 Ciclo: IV 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE CÓMPUTACION  

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERIA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

1.- 16 Unidades Central de proceso �t CPU 

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 / Dimensión: X4LM880763L,  
Color: Blanco/ Negro 
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Nombre  de la asignatura: 

MÉTODOS ESTADÍSTICOS APLICADOS A LA INDUSTRIA 
DE ALIMENTOS 

Código: 1P33052 Ciclo: V 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDJE VINCULADOS A LA 

COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE CÓMPUTACION  

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

1.- 16 Unidades Central de proceso �t CPU 

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 / Dimensión: X4LM880763L,  
Color: Blanco/ Negro 
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Nombre de la asignatura: 

BIOQUÍMICA DE LOS ALIMENTOS 

Código: 1P33054 Ciclo: V 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCESOS 
PESQUEROS Y ALIMENTOS.  

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

1.- Equipo de Extractor de Grasa o  Aceites 

2.- Baño María 

3.- Estufa 

4.- Balanza Analítica 

5.- Centrifuga 

6.- Potenciómetro 

7.- Espectrofotómetro 

 

 

 

 

1.- Modelo: SER148,  Serie / Dimensión: 214629 

2.- Modelo: YCW-010E ,  Serie / Dimensión: 16008,  Color: 
Celeste/Cromado 

3.- Modelo: S/M ,  Serie / Dimensión: 1107100,  Color: Rojo 
Crema 

4.- Modelo: S/M ,  Serie / Dimensión: 25950815 ,  Color: 
Crema 

5.- Modelo: PLC-036  ,  Serie / Dimensión: 907190 ,  Color: 
Celeste/Blanco 

6.- Modelo: HI2211 ,  Serie / Dimensión: 08172268 ,  Color: 
CREMA 

7.- Modelo: S-199,  Serie / Dimensión: 0215192E,  Color: 
Crema. 
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Nombre de la asignatura: 

MÉTODOS NUMÉRICOS 

Código: 1P33055 Ciclo: V 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE CÓMPUTACION  

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

1.- 16 Unidades Central de proceso �t CPU 

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 / Dimensión: X4LM880763L,  
Color: Blanco/ Negro 
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Nombre de la asignatura: 

TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS 

Código: 1P33057   Ciclo: V 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCESOS 
PESQUEROS Y ALIMENTOS 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

1.-Espectrofotómetro  

2.-Agitador  

3.-Balanza analítica 

4.-Refractómetro  

5.-Potenciómetro  

 

 

 

 

 

1.- Modelo: S-199,  Serie / Dimensión: 0215192E,  Color: 
Crema 

2.- Modelo: UFR30,  Serie / Dimensión: 20712,  Color: 
Crema/Cromado 

3.- Modelo: S/M ,  Serie / Dimensión: 25950815, Color: Crema 

4.- Modelo: S/M ,  Serie / Dimensión: 0165247, De mano -ATI 
799 

5.- Modelo: HI2211 ,  Serie / Dimensión: 08172268 ,  Color: 
Crema 
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Nombre de la asignatura: 

TRANSFERENCIA DE CALOR Y MASA 

Código: 1P33062 Ciclo: VI 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE CÓMPUTACION  

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

1.- 16 Unidades Central de proceso �t CPU 

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 / Dimensión: X4LM880763L,  
Color: Blanco/ Negro 
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Nombre de la asignatura: 

TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS  

Código: 1P33063 Ciclo: VI 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE TOXICOLOGÍA; 
TOXICOLOGÍA Y QUÍMICA LEGAL 

FACULTAD FARMACIA Y BIOQUÍMICA- ICA. 

1.- Centrifuga Universal 

2.-  Estufa de Secado 

3.-  Espectrofotómetro UV -Visible  

4.- Mufla 

5.- Balanza Analítica 

6.- Refrigeradora Eléctrica Domestica  

 

 

 

1.- Modelo: PLC-012E,  Serie / Dimensión: 103501,  Color: 
Marrón. 

2.-  Modelo: ED-53,  Serie / Dimensión: 10-12489,  Color: 
Crema/Rojo. 

3.-  Modelo: UV-2100,  Serie / Dimensión: BH12011203006. 

4.- Modelo: FB1410M.33,  Serie / Dimensión: 1257060675826,  
Color: Plomo. 

5.- Modelo: BBI-31,  Serie / Dimensión: 29210490,  Color: 
Blanco/Celeste. 

6.- Modelo: GC-151SA,  Serie / Dimensión: 211KR00150,  
Color: Blanco. 
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Nombre de la asignatura: 

REFRIGERACIÓN Y CONGELACIÓN DE ALIMENTOS  

Código: 1P33064 Ciclo: VI 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE EXPERIMENTAL DE 
PRODUCTOS PESQUEROS Y ALIMENTARIOS 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

1.- Congeladora eléctrica horizontal. 

  

 

 

 

 

1.- Modelo: S302NBHW,  Serie / Dimensión: 91100048,  Color: 
Blanca 
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Nombre de la asignatura: 

MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 

Código: 1P33065 Ciclo: VI 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA E 
INMUNOLOGIA / 2DO PISO 

FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y 
ZOOTECNIA- CHINCHA.  

1.- Autoclave  

2.- Estufa 

3.- Centrifuga 

4.- Baño de María 

5.- Balanza Analítica  

6.- Refrigeradora Eléctrica Domestica 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.- Modelo: S/M,  Serie / Dimensión: 015586,  Color: 
Crema/Verde. 

2.- Modelo: S/M,  Serie / Dimensión: 1107100,  Color: Rojo 
Crema 

3.- Modelo: 1206-13,  Serie / Dimensión: 0000623,  Color: 
Blanco/Azul 

4.- Modelo: YCW-010E,  Serie / Dimensión: 16008,  Color: 
Celeste/Cromado. 

5.- Modelo/Tipo: JA 303P, Serie / Dimensión: JA 303P-
20881806001, Color: Blanco/Azul. 

6.- Serie / Dimensión: E00006549400921113,  Color: Plata. 
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Nombre de la asignatura: 

INGENIERÍA DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS Y 
CARBONATADAS 

Código: 1P33066 Ciclo: VI 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCESOS 
PESQUEROS Y ALIMENTOS 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

1.- Destilador de agua  

2.- Bomba de Vacío 

3.- Balanza Analítica  

4.- Balanza Electrónica 

5.- Potenciómetro 

 

 

 

 

 

1.- Dimensión: 11580511J,  Color: Crema/Granate. 

2.- Modelo: WP6222050, Serie / Dimensión: 061100002770, 
Color: Azul-Negro. 

3.- Modelo: S/M , Serie / Dimensión: 25950815, Color: Crema. 

4.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 27109328, Color: Crema.  

5.- Modelo: HI2211, Serie / Dimensión: 08172268, Color: 
Plomo. 
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Nombre de la asignatura: 

ANÁLISIS Y QUÍMICA DE LOS ALIMENTOS 

Código: 1P33071 Ciclo: VII 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCESOS 
PESQUEROS Y ALIMENTOS 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

1.- Neutralizador de Gases 

2.- Destilador de Agua 

3.- Destilador de Nitrógeno (Amoniaco)  

4.- Equipo Extractor de Grasas o Aceites 

5.- Bomba de Vacío 

6.- Viscosímetro Básico 

7.- Estufa 

8.- Balanza Analítica 

9.- Digestor de Nitrógeno 

10.- Centrifuga 

11.- Espectrofotómetro 

12.- Balanza Determinadora de Humedad 

13.- Refractómetro 

14.- Potenciómetro 

 

1.- Serie / Dimensión: 212845, Color: Crema/Azul. 

2.- Dimensión: 11580511J,  Color: Crema/Granate. 

3.- Modelo: UDK-129 Serie / Dimensión: 214733, Color: 
Plomo/Crema. 

4.- Modelo: SER148, Serie / Dimensión: 214629 

5.- Modelo: WP6222050, Serie / Dimensión: 061100002770, 
Color: Azul-Negro 

6.- Modelo: VISCOBASIC, Serie / Dimensión: UVSR110481, 
Color: Negro- Crema.  

7.- Modelo: S/M,  Serie / Dimensión: 1107100,  Color: Rojo 
Crema 

8.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 25950815, Color: Crema. 

9.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 169335, Color: 
Cromado/Crema.  

10.- Modelo: 1206-13,  Serie / Dimensión: 0000623,  Color: 
Blanco/Azul 
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11.- Modelo: UV2100,  Serie / Dimensión: B10031004009,  
Color: Crema.  

12.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 26911031, Color: 
Crema.  

13.- Modelo: S/M ,  Serie / Dimensión: 0165247, De mano -ATI 
799 

14.- Modelo: HI2211, Serie / Dimensión: 08172268, Color: 
Plomo. 

 

Nombre de la asignatura: 

REOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 

Código: 1P33072 Ciclo: VII 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCESOS 
PESQUEROS Y ALIMENTOS 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

1.- Baño María  

2.- Viscosímetro  Básico. 

3.- Estufa. 

4.- Balanza Electrónica.  

5.- Centrifuga 

6.- Balanza Determinadora de Humedad  

7.- Refractómetro. 

8.- Agitador 

1.- Modelo: YCW-010E,  Serie / Dimensión: 16008,  Color: 
Celeste/Cromado. 

2.- Modelo: VISCOBASIC, Serie / Dimensión: UVSR110481, 
Color: Negro- Crema.  

3.- Modelo: S/M,  Serie / Dimensión: 1107100,  Color: Rojo 
Crema 

4.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 27109328, Color: Crema 

5.- Modelo: 1206-13,  Serie / Dimensión: 0000623,  Color: 
Blanco/Azul 
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6.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 26911031, Color: Crema.  

7.- Modelo: S/M ,  Serie / Dimensión: 0165247, De mano -ATI 
799 
 
8.- Modelo: UFR30, Serie / Dimensión: 20712, Color: 
Crema/Cromado. 

 

 

Nombre de la asignatura: 

INGENIERÍA DE CONSERVAS 

Código: 1P33073 Ciclo: VII 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

EXTENSION DEL LABORATORIO DE ANALISIS 
DE PROCESOS PESQUEROS Y ALIMENTOS 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

1.- Autoclave 

2.- Cerradora de Latas  

3.- Balanza Electrónica.  

4.- Potenciómetro 

 

1.- Modelo: S/M,  Serie / Dimensión: 015586,  Color: 
Crema/Verde. 

2.-Material: Acero Inoxidable  

3.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 27109328, Color: Crema 

4.- Modelo: HI2211, Serie / Dimensión: 08172268, Color: 
Plomo. 
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Nombre de la asignatura: 

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS LÁCTEOS 

Código: 1P33075 Ciclo: VII 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE PANIFICACION Y 
PRODUCTOS LACTEOS 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS.  PISCO. 

 

1.- Batidora Eléctrica  

2.- Horno Eléctrico Pastelero 

3.- Licuadora Industrial  

4.- Atomizador 

 

 

 

 

 1.- Modelo: S/M,  Serie / Dimensión: 0752007,  Color: Blanco, 
Capacidad: 15 litros.  

2.- Modelo: MAXITO,  Serie / Dimensión: 0710020,  Color: Gris 

3.- Modelo: LI-15-2,  Serie / Dimensión: 1163,  Color: Cromado 

4.- Modelo: ATM/2000,  Serie / Dimensión: 21201006, Color: 
Gris, C/Compresora , con motor Serie 2010120456 de color 
gris 
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Nombre de la asignatura: 

EVALUACIÓN SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS 

Código: 1P33076  Ciclo: VII 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS:  CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE PANIFICACION Y 
PRODUCTOS  LACTEOS 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

No se utiliza ningún 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: 

INGENIERÍA DE ALIMENTOS :II  
TRANSFERENCIA DE MASA 

Código: 1P33081 Ciclo: VIII 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCESOS 
PESQUEROS Y ALIMENTOS 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

1.- Balanza Determinadora de Humedad  

2.- Balanza Electrónica.  

 

 

 

1.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 26911031, Color: Crema. 

2.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 27109328, Color: Crema. 

 

 

 

 

 

Nombre de la asignatura: 

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE ACEITES Y GRASAS 
COMESTIBLES. 

Código: 1P33084 Ciclo: VIII 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE ANALISIS DE PROCESOS 
PESQUEROS Y ALIMENTOS 

1.- Equipo de Extractor de Grasa o Aceites 

2.- Autoclave 

3.- Baño María 

1.- Modelo: SER148, Serie / Dimensión: 214629 

2.- Modelo: S/M,  Serie / Dimensión: 015586,  Color: 
Crema/Verde. 
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FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

4.- Estufa 

5.- Digestor de Nitrógeno 

6.- Centrifuga 

7.- Agitador 

 

 

 

 

 

3.- Modelo: YCW-010E,  Serie / Dimensión: 16008,  Color: 
Celeste/Cromado. 

4.- Modelo: S/M,  Serie / Dimensión: 1107100,  Color: Rojo 
Crema 

5.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 169335, Color: 
Cromado/Crema.  

6.- Modelo: 1206-13,  Serie / Dimensión: 0000623,  Color: 
Blanco/Azul 

7.- Modelo: UFR30, Serie / Dimensión: 20712, Color: 
Crema/Cromado. 

 

 

 

Nombre de la asignatura: 

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS 
HIDROBIOLÓGICOS 

Código: 1P33085  Ciclo: VIII 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE EXPERIMENTAL DE 
PRODUCTOS PESQUEROS Y ALIMENTARIOS 

1.- Maquina moledora de carne. 

2.- Cocina a gas. 

3.- Congeladora eléctrica horizontal. 

4.- Balanza de precisión. 

1.- Modelo: P98L,  Serie / Dimensión: 224087,  Color: Acero. 

2.- Serie / Dimensión: 61X32X72,   Color: Rojo/ plateado,  N° 
Hornillas: 02  
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FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

5.- Balanza. 

 

 

 

3.- Modelo: S302NBHW,  Serie / Dimensión: 91100048,  Color: 
Blanca. 

4.- Color: Plomo gris. 

5.- Serie / Dimensión: S/S,  Color: Blanco,  Con platillo/ De reloj 

 

 
 

 

Nombre de la asignatura: 

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE FRUTAS, HORTALIZAS Y 
CEREALES 

Código: 1P33091 Ciclo: IX 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE EXPERIMENTAL DE 
PRODUCTOS PESQUEROS Y ALIMENTARIOS 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

1.- Licuadora Industrial. 

2.- Maquina Pulpeadora 

3.- Cocina a gas. 

4.-  Congeladora eléctrica horizontal. 

5.- Balanza de precisión. 

6.- Balanza. 

7.- Refractómetro. 

8.- Balanza Determinadora de Humedad 

 1.- Serie / Dimensión: 45X34X100,   Color: Acero,   Con 04 
ruedas  

2.- Serie / Dimensión: 67X30X111,   Color: Acero/ Azul, Con 04 
ruedas.  

3.- Serie / Dimensión: 61X32X72,   Color: Rojo/ plateado,  N° 
Hornillas: 02  

4.- Modelo: S302NBHW,  Serie / Dimensión: 91100048,  Color: 
Blanca 

5.- Color: Plomo gris 
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9.- Liofilizador 

10.- Balanza Electrónica 

11.- Determinador de Humedad 

 

 

 

 

6.- Serie / Dimensión: S/S,  Color: Blanco,  Con platillo/ De reloj  

7.- Modelo: N-50E,  Serie / Dimensión: S/S,  Color: Negro,   
Rango Brix :  0-50%  y Rango Brix :  50-90%   

8.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 26911031, Color: Crema. 

9.-Modelo: 20612D, con bomba de vacío.  

10.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 27109328, Color: Crema 

11.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 26911031, Color: Crema. 

 

 

 

Nombre de la asignatura: 

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS 
CÁRNICOS  

Código: 1P33101 Ciclo: X 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE EXPERIMENTAL DE 
PRODUCTOS PESQUEROS Y ALIMENTARIOS 

FACULTAD DE INGENIERÍA PESQUERA Y 
ALIMENTOS. PISCO. 

 

1.- Maquina moledora de carne. 

2.- Maquina Moledora de carne  (Cúter). 

3.- Embutidora  

4.- Licuadora Industrial. 

5.- Cocina a gas. 

1.- Modelo: P98L,  Serie / Dimensión: 224087,  Color: Acero. 

2.- Modelo: ASEA,   Serie / Dimensión: S/s,  Color: Plomo. 

3.- Modelo: M15,  Serie / Dimensión: 3079,  Color: Acero/ 
Verde.  

4.- Serie / Dimensión: 45X34X100,   Color: Acero. 
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6.- Congeladora eléctrica horizontal. 

7.- Balanza de precisión. 

8.- Balanza. 

 

 

5.- Serie / Dimensión: 61X32X72,   Color: Rojo/ plateado,  N° 
Hornillas: 02  

6.- Modelo: S302NBHW,  Serie / Dimensión: 91100048,  Color: 
Blanca. 

7.- Color: Plomo gris. 

 8.- Serie / Dimensión: S/S,  Color: Blanco,  Con platillo/ De reloj 

 

Nombre de la asignatura: 

NUTRICIÓN 

Código: 1P33102 Ciclo: X 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

LABORATORIO DE BROMATOLOGIA I - II;  
CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS 

FACULTAD DE FARMACIA Y BIOQUÍMICA-
LABORATORIOS PAB.B-2do NIVEL 

1.- Balanza analítica  

2.- Balanza  

3.- Baño de María 

4.- Tallimetro 

5.- Centrifuga  

6.- Balanza Determinadora de Humedad  

7.- Equipo de Titulación  

 

 

1.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 25950815, Color: Crema. 

2.- Serie / Dimensión: S/S,  Color: Blanco,  Con platillo/ De reloj 

3.- Modelo: YCW-010E,  Serie / Dimensión: 16008,  Color: 
Celeste/Cromado. 

4.- Material: Acero inoxidable. 

5.- Modelo: 1206-13,  Serie / Dimensión: 0000623,  Color: 
Blanco/Azul 

6.- Modelo: S/M, Serie / Dimensión: 26911031, Color: Crema. 

7.-  Bureta y vaso de precipitado: Materia de vidrio. 
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Nombre de la asignatura: 

BIOTECNOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 

Código: 1P33103 Ciclo:  

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

Laboratorios de enseñanza 

BIOTECNOLOGIA/ BIOLOGÍA MOLECULAR/ 
MICROBIOLOGÍIA INDUSTRIAL 

FACULTAD DE CIENCIAS BIOLÓGICAS-1ER 
PISO. 

 

 

1.- Microscopio 

2.- Baño María 

3.- Transiluminador 

4.- Agitador Vortex  

5.- Balanza Analítica 

6.- Cámara De Electroforesis 

7.- Espectrofotómetro 

 

 

 

 

 

  

1.- Modelo: PRIMO STAR, Serie / Dimensión: 3144002210, 
Color: Blanco/Azul. 

2.- Modelo: JSWB22T, Serie / Dimensión: 080111-04, Color: 
Verde. 

3.- Modelo: TU1002, Serie / Dimensión: 1200802012, Color: 
Plomo/Negro. 

4.-  Modelo: 230V-EU, Serie / Dimensión: Z802175, Color: 
Blanco. 

5.- Modelo: PW254, Serie / Dimensión: AE4381014, Color: 
Blanco. 

6.- Modelo: MGV 102, Serie / Dimensión: S/SERIE, Color: 
Transparente. 

7.- Modelo: ELIOS GAGMA, Serie / Dimensión: UVG 154911, 
Color: Crema.  
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Nombre de la asignatura: 

MATEMÁTICA SUPERIOR 

CÁLCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL 

ECUACIONES DIFERENCIALES 

ESTADÍSTICA 

METODOS ESTADISTICOS APLICADOS A LA 
INDUSTRIA DE ALIMENETOS 

METODOS NÚMERICOS  

Código:  

1P33015 

1P33026 

1P33032 

1P33043 

1P33052 

1P33055 

Ciclo:  

I 

II 

III 

IV 

V 

V 

 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERISTICAS 

BIBLIOTECA FILIAL PISCO FO3L01B101 Textos Universitarios de Matemática y 
Estadística 

 

 

 

 

 

 

 

Ambiente de la sala de lectura de la Biblioteca Filial Pisco, con 
textos de asignaturas de matemática y estadística a través de 
catálogos de libros: 

https://biblioteca.unica.edu.pe/user/home 

Búsqueda de libros de Matemática y estadística: 

Digitalia (digitaliapublishing.com) 

Plataforma recursos electrónicos: 

https://sisbib.unica.edu.pe 

Acceso al servicio de Libros Electrónicos: E-LIBRO CATEDRA 
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Link de Acceso: 
https://elibro.net/es/lc/unslg/login_usuario/?next=/es/lc/unslg
/inicio/ 

 

 

Nombre de la asignatura: 

QUÍMICQ GENERAL E IN0RGÁNICA 

QUÍMICA ORGÁNICA 

FISICO QUÍIMICA DE LOS ALIMENTOS 

QUÍMICA ANALÍTICA 

TERMODINÁMICA 

BIOQUÍMICA DE LOS ALIMENTOS 

BALANCE DE MATERIA Y ENERGÍA 

TRANSFERENCIA DE CALOR Y MASA 

TOXICOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 

MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 

ANÁLISIS Y QUÍMICA DE LOS ALIMENTOS 

Código:  

1P33016 

1P33031 

1P33034 

1P33041 

1P33051 

1P33054 

1P33061 

1P33062 

1P33063 

1P33065 

1P33071 

Ciclo:  

I 

III 

III 

IV 

V 

V 

VI 

VI 

VI 

VI 

VII 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 
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BIBLIOTECA FILIAL PISCO FO3L01B101 Textos Universitarios del área de química y 
bioquímica 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ambiente de la sala de lectura de la Biblioteca Filial Pisco, con 
textos de asignaturas de química y bioquímica a través de 
catálogos de libros: 

https://biblioteca.unica.edu.pe/user/home 

Búsqueda libros de química y bioquímica 

Digitalia (digitaliapublishing.com) 

Plataforma recursos electrónicos: 

https://sisbib.unica.edu.pe 

Acceso al servicio de Libros Electrónicos: E-LIBRO CATEDRA 

Link de Acceso: 
https://elibro.net/es/lc/unslg/login_usuario/?next=/es/lc/unslg
/inicio/ 
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Nombre de la asignatura: 

LIDERAZGO  

LENGUAJE Y COMUNICACIÓN 

ETICA Y SOCIEDAD 

SOCILOGIA AMBIENTAL 

DEFENSA NACIONAL Y DESASTRES 
NATURALES 

REDACCIÓN Y TÉCNICAS DE COMUNICACIÓN 

Código:  

1P33013 

1P33014 

1P33021 

1P33023 

1P33024 

1P33025 

 

Ciclo:  

I 

I 

II 

II 

II 

II 

 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

BIBLIOTECA FILIAL PISCO FO3L01B101 

 Textos Universitarios del área de asignaturas 
generales 

 

 

 

 

 

 

Ambiente de la sala de lectura de la Biblioteca Filial Pisco, con 
textos de asignaturas generales del programa académico de 
ingeniería de alimentos a través de catálogos de libros: 

https://biblioteca.unica.edu.pe/user/home 

Plataforma recursos electrónicos: 

https://sisbib.unica.edu.pe 

Acceso al servicio de Libros Electrónicos: E-LIBRO CATEDRA 

Link de Acceso: 
https://elibro.net/es/lc/unslg/login_usuario/?next=/es/lc/unslg
/inicio/ 
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Nombre de la asignatura: 

TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS 

INGENIERÍA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS Y 
CARBONATADAS 

REOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS 

INGENIERÍA DE CONSERVAS 

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS 
LÁCTEOS 

EVALUACIÓN SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS 

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE ACEITES Y 
GRASAS COMESTIBLES 

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS 
HIDROBILÓGICOS 

INGENIERÍA Y TECNILOIOGÍA DE FRUTAS Y 
HORTALIZAS Y CEREALES 

INGENIERÍA Y TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS 
CÁRNICOS 

Código:  

1P33057 

1P33066 

1P33072 

1P33073 

1P33075 

1P33076 

1P33084 

 

1P33085 

1P33091 

1P33101 

Ciclo:  

V 

VI 

VII 

VII 

VII 

VII 

VIII 

 

VIII 

IX 

X 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

BIBLIOTECA FILIAL PISCO FO3L01B101 
Textos Universitarios del área de asignaturas 
específicas y de especialidad 

 

Ambiente de la sala de lectura de la Biblioteca Filial Pisco, con 
textos de asignaturas específicas y de especialidad del 
programa académico de ingeniería de alimentos a través de 
catálogos de libros: 
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https://biblioteca.unica.edu.pe/user/home 

Plataforma recursos electrónicos:  

Acceso al servicio de base de datos (libros electrónicos, 
artículos científicos, revistas académicas de investigación) y 
herramientas digitales 

https://sisbib.unica.edu.pe 

Acceso al servicio de Libros Electrónicos: E-LIBRO CATEDRA 

Link de Acceso: 
https://elibro.net/es/lc/unslg/login_usuario/?next=/es/lc/unslg
/inicio 
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Nombre de la asignatura: 

METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN 

INVESTIGACIÓN CUALITATIVA Y 
CUANTITATIVA 

PROYECTO DE TESIS 

Código:  

1P33044 

1P33095 

1P33105 

Ciclo:  

IV 

IX 

X 

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS 
AMBIENTES DE APRENDIZAJE VINCULADOS A 

LA COMPETENCIA EQUIPOS: CARACTERÍSTICAS 

BIBLIOTECA FILIAL PISCO FO3L01B101 Textos Universitarios del área de asignaturas 
de investigación 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ambiente de la sala de lectura de la Biblioteca Filial Pisco, a 
través de: 

Búsqueda de libros de metodología de la investigación  

Digitalia (digitaliapublishing.com) 

Plataforma recursos electrónicos:  

Acceso al servicio de base de datos (libros electrónicos, 
artículos científicos, revistas académicas de investigación) y 
herramientas digitales 

https://sisbib.unica.edu.pe 
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