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PRESENTACION

En el marco del proceso de Autoevaluacion y Acreditacidn, la revisiéon de los
curriculos es una actividad que contribuye a mejorar los niveles de calidad en los
procesos, servicios y resultados de la Educacién Universitaria.

Atendiendo a la politica institucional universitaria, la Escuela Profesional de
Ingenieria Agroindustrial e Industrias Alimentarias ha desarrollado su redisefo
curricular que le permite sustentar el desarrollo de los estudios de pregrado, asi como
completar las exigencias documentarias en el proceso de licenciamiento que ha
dispuesto la SUNEDU.

El curriculo de la Carrera Profesional Ingenieria Agroindustrial e Industrias
Alimentarias de la Universidad Nacional de Piura, cubre aspectos fundamentales de la
formacién del estudiante, no sélo como persona, sino también como futuro
profesional, que le permitira desempefiarse con eficiencia y responsabilidad en un
medio globalizado y socio cultural cambiante.

El curriculo se enmarca en la formacién de profesionales dentro de la
concepcion de que el desarrollo del ser humano es el sustento esencial del desarrollo
de la sociedad, ademas forma al profesional para que contribuya a constituir una
sociedad mdas humana, mas justa y mas solidaria, manteniendo el respeto por la
diversidad cultural.

La tendencia mundial a la competitividad y globalizacién sumada a los
constantes cambios en los dmbitos sociales, econdmicos y tecnolégicos, entre otros,
que caracterizan el entorno dindmico por el que pasa nuestra sociedad, hacen
necesario que las organizaciones busquen nuevas opciones y formas de operar, que les
permita optimizar la utilizacion de sus recursos, de tal manera que puedan ofrecer
bienes y/o servicios de mejor calidad, y logren asi los objetivos que persiguen, tales
como generar riqueza, tener un crecimiento sostenido, ser lideres en su area,
incrementar su participacion en los mercados globales y contribuir al desarrollo de la
sociedad.

El Ingeniero Agroindustrial e Industrias Alimentarias es consciente del rol social
y técnico que le corresponde y por ello este curriculo busca su participacién en la
solucion de problemas locales, regionales y nacionales, en la investigacion para crear
tecnologia, para desarrollar la tecnologia propia y para adaptar la tecnologia del
mundo desarrollado, orientandola a satisfacer las exigencias del medio social y del
trabajo, que le permita lograr un reconocimiento y colocacién apropiada.

El documento que presentamos a continuacién debemos considerarlo siempre en
su dindmica temporal, y asi someterlo a la critica permanente; argumentos que
serviran de base para su revision, porque esa es y debe ser la fortaleza que caracterice
el avance académico en nuestra Facultad.



I ASPECTOS GENERALES

1.1.- CONCEPTO DE LA CARRERA PROFESIONAL DE INGENIERIA
AGROIINDUSTRIAL E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
OBJETO DE LA PROFESION

La Ingenieria Agroindustrial e Industrias Alimentarias es la rama de Ia
ingenieria que tiene por objeto el planeamiento, disefio, construccidn, instalacion,
mejoramiento y operacién de sistemas integrados por hombres, maquinas y equipos,
materias primas, ciencia, tecnologia e ingenieria aplicado a los procesos
agroalimentarios, realizando estudios simultaneos de todos los factores productivos
que intervienen en este sistema de produccién de bienes y/o servicios, con juicio
amplio e integrador, para resolver problemas que se presenten y optimizando las
diferentes operaciones a realizar.

En forma resumida el objetivo del Ingeniero Agroindustrial e Industrias
Alimentarias es la transformacién, innovacion de procesos productivos, aplicando las
tecnologias y que permiten aprovechar las materias primas e insumos para la
satisfaccion del consumidor con el propésito de darle un valor agregado.

» OBIJETIVO DE LA PROFESION:

El Ingeniero Agroindustrial e Industrias Alimentarias tiene como fin el
aprendizaje maximo través de la innovacién, conservacién, normalizacién vy el
mejoramiento continuo de los diferentes procesos y productos con conocimiento
analitico, creativo y critico, espiritu emprendedor y capaz de aprovechar los diferentes
procesos productivos generando y contribuyendo con el desarrollo del pais en su
entorno globalizado.

CLASIFICACION DE LA CARRERA

Segun INEI (2014) en el clasificador de carreras de educacidn superior y técnico
productivas, la carrera de Ingenieria Industrial esta en el rubro 52 Ingenieria Industrial
y produccién con el cédigo 521046 (ver cuadro 1)

Cuadro 1 CLASIFICACION DE LA CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

52 Ingenieria Industrial y Produccidn

522 Ingenieria en Industrias Alimentarias
522016 Industrias Alimentarias
522026 Ingenieria Alimentaria 1/
522036 Ingenieria de Industrias Alimentarias 2/
1/ incluye la carrera de Ingenieria de Alimentos
2/ incluye la carrera de Ingenieria de Industria Alimentaria e Ingenieria
Industrias Alimentarias

523 Ingenieria en Agroindustria
523016 Agroindustrias



523026 Ingenieria Agroindustrial

523036 Ingenieria Agroindustrial y Agronegocios
523046 Ingenieria Agroindustrial y Comercio Exterior
523056 Ingenieria Agroindustrial y de Biocomercio

Fuente: Clasificador de carreras de educacién superior y técnico productivas.
INEI (2014)

1.2.- HISTORIA DE LA INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

El principio original de la carrera profesional de ingenieria Agroindustrial e
Industrias Alimentarias se remonta a la llegada de la primera revolucién industrial.

La primera revolucidn industrial surge entre la segunda mitad del siglo XVIIl y
la primera mitad del siglo XIX a partir de la trasformacidon social, econdémica,
tecnoldgica y cultural que represento el cambio de una economia basicamente rural y
de campo hacia una economia principalmente fabril y productiva basada en las
ciudades. En este contexto surge la transformacion con la llegada de la industria y la
instalacion de maquinarias para hacer el trabajo que antes realizaba el hombre de
manera artesanal inicidndose la produccién industrial estandarizada en seria y de
escala masiva acompafando la llegada de las primeras formas de organizacion
industrial para adecuar los sistemas de recursos humanos a la nueva realidad
industrial.

La Ingenieria Agroindustrial e Industrias Alimentarias tiene sus principales
referentes en personas que trascendieron por sus aportes en el contexto del
nacimiento de la industria como:

e Nicolds Appert (1810) Realiza experimentos de como conservar los
alimentos por largos periodos de tiempo.

e Louis Pasteur (1860) Establece las bases cientificas del porque se
descomponian los alimentos.

e H.B. Maynard (1902-1975): A partir de 1932 desarrolla y utiliza
profesionalmente la Ingenieria de Métodos como base cientifica de la
ingenieria industrial moderna.

e Wilfredo Pareto (1848-1923) quien creo el concepto de eficiencia de
Pareto, regla muy utilizada en la ingenieria industrial moderna

e Henry Gantt (1861-1919): Desarrolla el uso de técnicas graficas para la
planeacion y programacién de tareas en el tiempo actualmente
conocidas como gréficas o diagramas de Gantt.

e Walter Shewhart (1891-1967): Desarrolla los cuadros de control e
introduce el control estadistico a los procesos industriales en busca de
la calidad desarrollando el ciclo de Shewhart (Plan-Do-Check-Act) que
es la base moderna para la mejora de los procesos.

e  William E. Deming (1900-1993): Perfecciona las técnicas de Shewhart
en Japén y desarrolla las técnicas de control estadistico de procesos
aplicadas a la ingenieria de calidad trabajando ampliamente sobre la



variabilidad de los procesos y la manera de gestionarlos
apropiadamente.

e Kaoru Ishikawa (1915-1989): Desarrolla el diagrama Causa-Efecto para
el andlisis de la Calidad que es la base para encontrar la causa de los
problemas y corregir las deviaciones que pueden presentarse.

o Armand Feigenbaum (1922-Actualidad): Desarrolla el sistema de
administracidn de Calidad Total (TQM)

e Warren McCulloch H.Walter Pitts (1898-1969) (1923-1969):
Desarrollan el primer modelo légico neuronal artificial que inicia la
investigacion de redes neuronales artificiales.

Como puede apreciarse la historia de la ingenieria Agroindustrial e Industrias
Alimentarias es la historia de la industria y de todos los que aportaron en el proceso de
convertir el conocimiento cientifico en aplicaciones industriales con todas las
complejidades que ello implica en los sistemas de recursos que se administran. En este
largo camino no todos los nombres alcanzaron a ser mencionados y esperamos no
haber olvidado a los mds importantes aunque el aporte de todos y cada uno fue
significativo en su momento para alcanzar lo que hoy se conoce como la nueva
industria de cara al futuro. Esto cambia el escenario de formacién de los nuevos
ingenieros Agroindustriales e Industrias Alimentarias para dotar de habilidades y
herramientas gerenciales que les permitan ser competitivos frente al constante
cambio globalizado en la industria agroalimentaria.

En consecuencia, la Ingenieria Agroindustrial e Industrias Alimentarias ha
evolucionado hasta convertirse en la carrera del futuro, rama de la ingenieria que se
especializa en la formacidn de jefes de planta, gerentes con conocimiento técnico y
sentido racional del uso de los recursos.

La formacién profesional de Ingenieria Agroindustrial e Industrias Alimentarias
también implica que para lograr una administracion efectiva de la gerencia se requiere
adquirir conocimiento técnico con el debido fundamento de ingenieria. Para ello
recurre a diversas disciplinas que la alimentan y le proporcionan el sustento técnico
que el Ingeniero requiere, comportandose a la vez como disciplinas pilares de sustento
profesional de la carrera de Ingenieria agroindustrial e industrias alimentarias y son las
siguientes:

Microbiologia agroalimentaria

Ingenieria Quimica

Bioquimica y termodindmica

Ingenieria de Procesos

Proyectos agroindustriales

Tecnologia agroalimentaria

Contabilidad y Finanzas e Ingenieria Econdmica
Agroexportacion

Mercadotecnia
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El Ingeniero agroindustrial e industrias alimentarias del siglo XXI deben
desarrollar habilidades y destrezas para adquirir, analizar, procesar e interpretar

apropiadamente conocimiento técnico de diversas disciplinas empresariales
asi como desarrollar habilidades de expresion, comunicaciones y relaciones
interpersonales que le permitan establecer sélidas relaciones de largo plazo,
manteniendo vinculaciones cercanas con el mundo académico y empresarial. Esta
combinacién entre capital humano, estructural y relacional es fundamental para el
desarrollo profesional de la carrera del ingeniero en el largo plazo.



La evolucién de la carrera de Ingenieria Agroindustrial e Industrias Alimentarias
obliga a innovar transformar y aprovechar los recursos, con una especializacién de sus
profesionales en diversos sectores de la agroindustria. Esta especializacion esta
principalmente basada en la experiencia profesional combinada con mayores grados
académicos de segunda especialidad, maestrias y doctorados en diversas disciplinas de
la agroindustria.

1.3.- DESCRIPCION DEL CONTEXTO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE
PIURA Y DE LA FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL

En el Perd, la expansion del nimero y tamano de las universidades no
concuerda necesariamente con las necesidades del pais y sus regiones, y
frecuentemente ha obedecido a demandas y tendencias estrictamente coyunturales.
Es verdad que la tendencia al aumento acelerado de instituciones de Educacion
Superior Universitaria se muestra también en el mundo entero, al impulso de las
demandas de calificacidon que plantea la llegada de la sociedad del conocimiento, pero
dicha expansion ha ido acompafiada con rigurosos mecanismos de control vy
acreditacion de la calidad académica, publicamente reconocidos y legitimados.

En nuestro caso, la expansién de la oferta universitaria ha corrido sin control
alguno, generando un empobrecimiento de la calidad académica y una agudizacién del
desfase entre la oferta profesional de las universidades y las necesidades y
posibilidades del pais, tanto en lo que se refiere al mercado laboral, como en lo que
atafie a su pertinencia para el desarrollo. Las carreras con mayor oferta se hallan
saturadas en el mercado laboral y tienen una débil proyeccidn estratégica en cuanto a
la posibilidad de articular una base cientifica tecnoldgica propia. Resulta comun en
nuestro medio caracterizar la relacidén entre el sistema educativo y el sistema laboral y
productivo como un problema de exceso de la oferta de profesionales.

La investigacidon discurre en ausencia de lineamientos generales que la
coordinen, fijando prioridades y division de funciones que favorezcan Ia
interdisciplinariedad y la cooperacion inter universitaria. Cada universidad investiga en
areas que elige por cuenta propia, muchas veces sin un criterio adecuado. Ello impide
la conformaciéon de una comunidad cientifica, académica e intelectual integrada a
redes de cooperacién permanentes.

En este sentido, el desarrollo de una institucion universitaria debe basar su
éxito en el adecuado planeamiento de las acciones que debe realizar para alcanzar el
nivel de calidad deseado, esto, en el entendido que existe un mercado laboral saturado
y la disponibilidad de recursos econdmicos es escasa, los que deben asignarse
prioritariamente en las areas de mayor necesidad, financiando proyectos de mayor
rentabilidad econdmica y social e impacto en la sociedad, mds aun si tiene un entorno
altamente competitivo, incierto en el tiempo y en el espacio, y la presencia de un
avance tecnoldgico vertiginoso.

Particularmente, la Facultad de Ingenieria Industrial, que es una de las 14
Facultades con que cuenta la Universidad Nacional de Piura (UNP) tiene un rol
importante en el desarrollo de la region Piura, toda vez, que forma profesionales en el
campo agroindustrial, informatico, mecatrénico y obviamente en el de la ingenieria
industrial; sin embargo, su presencia en el contexto no es significativa, habiendo
sustentado su crecimiento en politicas corto plazos y sin vision de futuro.



En este sentido, es pertinente implementar un proceso de revision curricular
orientado a analizar los factores relevantes que afectan el desarrollo de la Facultad de
Ingenieria Industrial, particularmente de la carrera profesional de Ingenieria Industrial,
evaluar sus potencialidades y limitaciones y proponer un modelo de desarrollo
sostenible en el tiempo y en el espacio, con el nivel de calidad deseado.

1.3.1. HISTORIA

La carrera de Ingenieria Industrial de la Universidad Nacional de Piura,
disciplina orientada al diseiio, desarrollo, mejoramiento e instalacion éptima
de sistemas productivos de bienes y servicios, fue creada con la Facultad de
Ingenieria Industrial mediante resolucién Nro. 476-CU-66 del 31 de diciembre
de 1966 e inicid a sus actividades académicas el 12 de setiembre de 1968.

El 18 de febrero de 1969 con el D.L. 17437 se ordena una nueva
estructura, credndose los programas académicos y en cumplimiento a estas
disposiciones, las autoridades de nuestro Centro Superior de Estudios
constituyeron la Comisién de Reorganizacion de la UNP, la cual dispuso la
conversion de la Facultad en Programa Académico.

De esta forma, el 24 de junio de 1969 en mérito a las disposiciones
mencionadas quedd instalada la Direccion del Programa Académico de
Ingenieria Industrial.

A partir de 1984, con la promulgacién de la Ley de Bases de la
Universidad Peruana Nro. 23733 y la aprobacion del Estatuto de la Universidad
Nacional de Piura por la Asamblea Universitaria, el Programa Académico se
convierte en Facultad de Ingenieria Industrial.

Actualmente, con la implementacién de la nueva ley universitaria, N°
30220, se mantiene el régimen facultativo, tiendo adscritas cuatro Escuelas
Profesionales: La Escuela de Ingenieria Industrial, la Escuela de Ingenieria
Informatica, que empezd a funcionar en abril de 1994; la Escuela de Ingenieria
Agroindustrial e Industrias Alimentarias, que empezd a funcionar en abril de
1995, y la Escuela de Ingenieria Mecatrdénica, que empezd a funcionar en abril
de 1998.

La carrera de Ingenieria Agroindustrial e Industrias Alimentarias de la
Universidad Nacional de Piura, fue creada con la Facultad de Ingenieria
Industrial mediante resolucion Nro.719-R-94 del 16 de junio de 1994 e inicié a
sus actividades académicas en abril de 1995



1.3.2. ESTADO GENERAL DE LA FACULTAD DE INGENIERIA
INDUSTRIAL Y DE LA ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

A enero del 2018, la Facultad de Ingenieria Industrial ofrece cuatro
carreras profesionales: Ingenieria Industrial, Ingenieria Informatica, Ingenieria
Agroindustrial y de Industrias Alimentarias, e Ingenieria Mecatrdénica habiendo
registrado matricula 1083 alumnos en el segundo semestre del afo 2017, de
los cuales 245 pertenecen a la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial
e Industrias Alimentarias, como se observa en la tabla N° 1.1.

Tabla N° 1.1
Numero de alumnos matriculados por semestre académico en la Facultad de Ingenieria
Industrial

Escuela Profesional 2017-2 2017-1 2016-2 2016-1
Ingenieria Industrial 295 323 346 363

Ingenieria Informética 321 351 346 379

Ingenieria Mecatrodnica 222 246 241 259

Ingenieria Agroindustrial e 245 278 320 335

Industrias Alimentarias

Total de alumnos matriculados en la
Facultad de Ingenieria Industrial por 1083 1198 1253 1336
semestre académico

Fuente: Sistema Integrado de Gestion Académica V 2.0 — OCRCA-UNP

Asi mismo, en la tabla N° 1.2, se observa que en el semestre 2017-1 se
han registrado 35 egresados de los cuales 8 son de la Escuela Profesional de
Ingenieria Agroindustrial e Industrias Alimentarias. Y desde el semestre 2000-1
al semestre 2017-1, se reportan 562 titulados en esta facultad (ver tabla N°
1.3).

Tabla N° 1.2
Numero de alumnos egresados por semestre académico de la Facultad de Ingenieria
Industrial

Escuela Profesional 2017-1 2016-2 2016-1

Ingenieria Industrial 7 5 43

Ingenieria Informatica 12 7 44

Ingenieria Mecatrdnica 8 19 14

I ieria Agroindustrial

ngenieria Agroindustrial e 3 9 13

Industrias Alimentarias
Total de alumnos egresados de la
Facultad de Ingenieria Industrial 35 40 114
por semestre académico
Fuente: Sistema Integrado de Gestion Académica V 2.0 — OCRCA-UNP




Tabla N° 1.3
Numero de alumnos titulados de la Facultad de Ingenieria Industrial desde el semestre
académico 2000-1 al semestre 2017-1

Ingenieria Ingenieria Ingenieria Ingenieria Total de alumnos
Industrial  Informdtica  Mecatrdnica Agroindustrial e Titulados de la Fll
Industrias
Alimentarias
138 194 103 127 562

Fuente: Sistema Integrado de Gestion Académica V 2.0 — OCRCA-UNP

A la fecha, cuenta con 56 profesores en plazas orgdnicas, adscritos a
los Departamentos Académicas de Ingenieria Industrial (15), Ingenieria
Mecatrdnica (08), Ingenieria Informatica (20), Investigacion de Operaciones
(08) y de Agroindustria e Industrias Alimentarias (05), disponiendo para el
proceso de ensefianza aprendizaje de Laboratorios de Computacion, de
Mecatrdnica, de Neumatica y de Agroindustria.

Ademas, tiene asignada un Centro de Ensefianza e Investigacion
Agroindustrial, un Centro de Produccion de Metal Mecanica Eléctrica, un
Instituto de Informatica, un Instituto de Produccion. Asimismo, de acuerdo a la
nueva ley universitaria N° 30220, se encuentra implementando las unidades de
Responsabilidad Social, Investigacién, Posgrado, Formacién Continua, Calidad
Académica y Acreditacion.

1.3.3. Organizacidon

La Facultad de Ingenieria Industrial es una unidad fundamental de
organizacién y formacion académico—profesional en las especialidades de
Ingenieria Industrial, Ingenieria Informatica, Ingenieria Agroindustrial e
Industrial Alimentarias, e Ingenieria Mecatrdnica, y otras que puedan crearse;
como érgano operativo y descentralizado es responsable de la formacidn
académica, de la investigacidn, de la promocién de la cultura, de la
responsabilidad social, de la produccidn de bienes y prestacidn de servicios.



Estructura Organica de la Facultad de Ingenieria Industrial

La Facultad de Ingenieria Industrial esta conformada de la siguiente manera:

ORGANIGRAMA DE FACULTAD INDUSTRIAL DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA

COM ISIONES
PERMANENTES

CONSEJO DE
FACULTAD
COM ISIONES
TRANSITORIAS
DECANATO
PLANIFICACION Y
DESARROLLO
UNIDAD RELACION CON
ADMINISTRATIVA EMPRESAS
UNIDAD UNIDAD
ResponsaBILDAD | | U CREarTacion FoRMACIoN INVESTIGAGION AcAbEMICA
sociAL CONTINUA
ESCUELAS DEPARTAMENTOS
PROFESIONALES ACADEM ICOS
SEGUIM IENTO TRABAJO DE CONSEJERIA DE PRACTICAS PRE- AREAS LABORATORIOS
EGRESADOS INVESTIGACION ESTUDIANTES PROFESIONALES ACADEMICAS
PROGRAMAS,
escuetapbe | _ __ _ __ _ __ _| UNIDAD DE INSTITUTOS Y
POSGRADO POSGRADO UNIDADES
PRODUCTIVAS

COORDINADORES
DE PROGRAMA

ORGANIGRAMA DE LA ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS DE LA FACULTAD INDUSTRIAL DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA

CONSEJO DE
FACULTAD
DECANATO
DIRECCION DE CONSEIO
ESCUELA CONSULTIVO
PROFESIONAL
APOYO
ADMINISTRATIVO
SEGUIMIENTO DE TRABAJO DE CONSEJERIADE PRACTICAS PRE
EGRESADOS INVESTIGACION ESTUDIANTES PROFESIONALES




1.4.- ESTUDIO DE MERCADO
ESTUDIO DE LA DEMANDA

La demanda de la carrera de Ingenieria Agroindustrial e Industrias Alimentarias visto

desde el punto de vista de los postulantes crecié a lo largo de los aflos manteniéndose

luego un promedio de 254 postulantes por afio, tal como se muestra en la tabla.

POSTULANTES A INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
ANO Exam. Abril | Exam. Agosto | Total
2004 122 70 192
2005 106 57 163
2006 159 57 216
2007 190 50 240
2008 166 43 209
2009 209 56 265
2010 176 150 326
2011 269 113 382
2012 370 55 425
2013 109 48 157
2014 159 65 224
PROMEDIO 185 69 254

Respecto a la cantidad de egresados se tiene un promedio de 66 por aifo aportando al

mercado laboral un promedio de 58 titulados.

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

ANO GRADUADOS | TITULADOS
2002 60 39
2003 53 26
2004 56 30
2005 48 54
2006 52 65
2007 45 48
2008 59 67
2009 86 54
2010 56 68
2011 107 52
2012 82 47
2013 83 99
2014 100
PROMEDIO 66 58
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2.1.

MARCO TEORICO Y DOCTRINARIO DEL CURRICULO

MARCO TEORICO CONCEPTUAL

2.1.1. CONCEPTO DE CURRICULO

Etimolégicamente, curriculo proviene del latin Curriculum que significa
“carrera”. Conceptualmente, curriculo es un término polisemantico que puede
significar ‘estructura organizada de conocimientos’, ‘conjunto de experiencias
de aprendizaje’, ‘plan de instruccién’, ‘proyecto social’, ‘praxis’, ‘sistema’, entre
otros.

Segun este modelo educativo, el curriculo es un componente explicito
gue expresa las intencionalidades formativas descritas hasta aqui. Es el puente,
el medio, entre la Pedagogia y la Didactica; es decir, relaciona los principios
sobre los cuales se planifica el proceso formativo de la persona -la formacién
integral y el proceso de ensefianza aprendizaje que se desarrolla
fundamentalmente en las sesiones de trabajo con los estudiantes.

En consecuencia, el curriculo es un instrumento de planificacion,
organizacién, ejecucién y evaluacion del proceso de formacion académico
profesional del estudiante universitario. En él se incluyen, principalmente, la
creacion cultural humana existente, organizada a través de la ciencia, y el
saber en general. Ademas, la perspectiva del curriculo universitario no sélo
comprende lo acumulado por la sabiduria humana, sino también el caracter
prospectivo, los escenarios futuros a los que se enfrentard el profesional
cuando egrese de las aulas universitarias.

En ese sentido, el curriculo es un medio a través del cual la sociedad se
informa sobre el perfil profesional de una carrera profesional, programa u otra
modalidad académica que exista en la universidad. Es una carta de
presentacion importante que contiene las politicas formativas de Ia
universidad; uno de los referentes de entrada para el ingresante y una fuente
de consulta permanente para el estudiante universitario. Los futuros
estudiantes - generalmente antes de postular o matricularse - revisan el plan
de estudios, parte visible del disefo curricular o plan curricular.

El plan de estudios es sélo una parte del curriculo. Segiin Panza (1998),
se puede estructurar de tres formas: por asignaturas, mdédulos y mixtos.
Cualquiera sea la estructuracién del plan de estudio, la practica pedagdgica es
la que evidencia las contradicciones, lagunas y aciertos del mismo, y la propia
practica permite un proceso de evaluacidn constante de sus resultados.
(Nufiez Rojas Nemecio, 2014)

2.1.2. FUNDAMENTOS DEL CURRICULO

Las carreras, programas y otras modalidades que existen en la
universidad, en pregrado y postgrado, disefiaran o redisefiaran el curriculo
teniendo en cuenta los siguientes lineamientos (Modelo Educativo UNP, 2016):
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a)

b)

d)

f)

h)

El fundamento del curriculo asume los ejes del modelo educativo, la
axiologia institucional, su mision y vision.

Los disefios curriculares son elaborados siguiendo la siguiente estructura:
fundamentos, investigacién  diagndstica, perfiles, competencias,
contenidos, estrategias metodoldgicas y evaluacion. Formalmente seran
presentados siguiendo un protocolo que sera definido por la Comisién
Central de Curriculo.

La calidad del curriculo se determina fundamentalmente por su coherencia
interna y externa. La primera expresa la relacién entre los componentes y
elementos del disefio curricular o plan curricular; y, la segunda, evidencia
pertinencia de éste con las necesidades y demandas de la sociedad.

Se asume el enfoque basado en competencias, teniendo en cuenta los
aportes del Proyecto Tuning y el CONEAU con la finalidad de crear las
condiciones académicas y administrativas para las acreditaciones,
convalidaciones, revalidaciones de titulos y certificaciones entre
universidades del pais y del extranjero.

Los disefios curriculares incluyen las competencias basicas y genéricas
definidas por la universidad para garantizar el sello institucional en el
estudiante y egresado. Su finalidad es permitir una mayor movilidad
laboral y credibilidad social respecto a la formaciéon personal del
profesional. Las competencias especificas son definidas por la Carrera o
Programa.

El curriculo estara organizado por asignaturas teniendo en cuenta las areas
de formacidn: basica, formativa, especializada y complementaria. La
tendencia es la innovacion del curriculo a un plan mixto, donde se incluya
asignaturas y modulos que permitan el logro de las competencias
previstas.

La flexibilizacién curricular se debe tener en cuenta para la consolidacion
de los propédsitos de formacién universitaria, por cuanto reconoce los
factores de tipo econdmico, cientifico, tecnoldgico, social, que estdn
presentes en la sociedad y en sus individuos y que deben tenerse en
cuenta en la oferta de formacién que la institucidn hace al estudiante. La
concrecidn de esta flexibilidad esta en las asignaturas electivas (ofrecer
diversas opciones para que el estudiante canalice sus intereses y tome el
camino o los caminos mediante los cuales quiera darle una orientacién
particular a su formacion), la interdisciplinariedad (posibilidad que ofrece
un programa académico de integrar disciplinas y saberes para analizar la
realidad objeto de su estudio desde una perspectiva amplia y general) y la
virtualidad (desarrollo parcial o total de un programa, asignatura o maédulo
en forma virtual, es decir, incorporando las TIC a la formacién universitaria
a través del e-learning y el b-learning).

Crear un espacio curricular flexible tanto en el pregrado como en el
postgrado, con la finalidad de permitir la doble titulacién, la especializacién
y la formacidén continua. La doble titulacién es posible dado que todas las
carreras tienen un curriculo con un considerable nimero de asignaturas
comunes en las areas de formacion basica y en la formativa. La articulacién
del pregrado y el postgrado permite que el estudiante antes de concluir la
carrera, inicie su especializacién, a través de asignaturas electivas
convalidables en los estudios de postgrado o postitulo. También es posible
realizar el proceso inverso.

Los planes de estudios seran estructurados teniendo en cuenta el criterio
de los créditos. Tales criterios serdn determinados por la carrera
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2.2.

j)

profesional de acuerdo a los lineamientos especificos de la comisidn
central de curriculo.

Los disefios curriculares estan en continuo proceso de evaluacién con la
finalidad de incorporar los cambios o innovaciones que se deriven por
efecto de la dinamica social, cientifica y tecnoldgica que caracterizan a
nuestros tiempos.

MARCO DOCTRINARIO

2.2.1. BASES DOCTRINALES

Las bases doctrinales de la Escuela Profesional de Ingenieria

Agroindustrial e Industrias Alimentarias se encuentran enmarcadas en los

principios contenidos en el Titulo Preliminar, Articulo 72, del Estatuto_2014 de

la Universidad Nacional de Piura, los mismos que se resumen a continuacién:

8.
9.

Busqueda vy difusion de la verdad. La UNP promueve la busqueda de la
verdad y el compromiso con la produccion y difusion de conocimientos
que beneficien a la humanidad.

Calidad académica, asumida por la UNP como la busqueda constante y
sistemdtica de la excelencia, la pertinencia, la internacionalizacién,
produccién optima, transmision del conocimiento y desarrollo del
pensamiento mediante la autocritica, la critica externa y el mejoramiento
permanente.

Autonomia, inherente a la Universidad y se ejerce de conformidad con la
Constitucidon y las Leyes de la Republica.

Libertad de catedra, se manifiesta en el ejercicio del derecho de su
profesorado a expresar libremente en su actividad docente, sus ideas,
opiniones y convicciones cientificas, técnicas, culturales y artisticas, en el
marco de los planes de estudio y las directrices aprobadas por los érganos
correspondientes de la Universidad Nacional de Piura.

Espiritu critico y de investigacidn. La UNP busca mejorar y consolidar el
quehacer de la investigacion en la universidad, ampliando la posibilidad
de abrir nuevos espacios para el trabajo investigativo, académico y
profesional.

Democracia institucional, asumida por la UNP como la participacion
democratica en todo nivel, orientada al cumplimiento de los fines
institucionales.

Meritocracia, adoptada por la UNP como forma de gobierno basada en el
mérito. Las posiciones jerdrquicas son conquistadas con base al mérito, y
hay una predominancia de valores asociados a la capacidad individual o al
espiritu competitivo.

Pluralismo, tolerancia, dialogo intercultural e inclusion.

Pertinencia y compromiso con el desarrollo del pais.

10. Afirmacion de la vida y dignidad humana.

11. Mejoramiento continuo de la calidad académica.

12. Creatividad e innovacion.
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13. Internacionalizacién.

14. Elinterés superior del estudiante.

15. Pertinencia de la ensefanza e investigacion con la realidad social.

16. Rechazo a toda forma de violencia, intolerancia y discriminacion.

17. Etica publica y profesional.

18. Responsabilidad, que se manifiesta en que toda accién u omisién se
atribuye a una persona responsable, que lo es ante la propia Universidad,
gue a su vez responde ante la sociedad a través de sus érganos de
gobierno.

19. Publicidad, que se manifiesta en la obligatoriedad de hacer publicos todos
sus actos ejecutivos en los érganos establecidos, debiendo ser publicados
en el portal electrénico de la Universidad Nacional de Piura para no
devenir invalidos.

20. Transparencia, que se manifiesta en el acceso publico a todo documento o
expediente interno de la Universidad, salvo a los declarados
confidenciales o secretos por resolucion del Rector de acuerdo a los
reglamentos.

21. Participacién, que se manifiesta en la intervencién de todos los sectores
de la Universidad en su gobierno y administracidn, de acuerdo con las
funciones que les correspondan y con los fines y procedimientos
sefialados en estos Estatutos.

22. Equidad, que se manifiesta en politicas de igualdad de trato y de
oportunidades en las condiciones de trabajo, en los modelos de
organizacidn y en los servicios ofrecidos.

2.2.2. CONCEPCION DE LA EDUCACION

El curriculo constituye una propuesta educativa que surge y se
desarrolla en condiciones sociales concretas que lo determinan. Responde a
los requerimientos que la época, el tipo de sociedad, pais y regién reclama a
las universidades en cuanto a la formacién de los recursos humanos
profesionales necesarios para el desarrollo social.

Este modelo del curriculo se fundamenta en el Modelo Educativo de la
UNP que propone un modelo pedagdgico coherente con su misidn y vision
institucional que se fundamenta en una vision humanista integral de la
educacion con un enfoque educativo inclusivo intercultural y ambiental,
asumiendo como referentes el pensamiento completo, como la
socioformacion, la pedagogia cognitiva y enfoque por competencias.

El modelo curricular universitario implica la construccién de un disefio
curricular con un enfoque de competencias que toma en cuenta los
requerimientos del mundo laboral y profesional, los problemas de la sociedad
y la investigacion, con referencia a criterios de idoneidad y la estandarizacion
de los procesos ensefianza aprendizaje en un marco de innovacion
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permanente, gestionando cambios desde el interior de la carrera profesionales
con la participacidon de los docentes, estudiantes y personal administrativo.
(UNP, 2015)

La ensefanza de la Ingenieria Agroindustrial e Industrias Alimentarias
de hoy se orienta a la preparacién de aquellos profesionales que trabajan en
un ambiente dindmico, dominado por la ciencia y la tecnologia y que requieren
de toda la plenitud de sus capacidades profesionales y valores humanos para
desenvolverse satisfactoriamente en pleno siglo XXI.

2.2.3. BASE LEGAL

El funcionamiento y desarrollo de la Escuela Profesional de Ingenieria
Agroindustrial e Industrias Alimentarias se sustenta en las bases legales
siguientes:

e  Constitucidn Politica del Estado Peruano. Articulo 18.

e Ley General de Educacion No. 28044.

e Nueva Ley Universitaria No. 30220 (9 de julio del 2014)

e  Estatuto de la Universidad Nacional de Piura (13 de octubre de 2014):

= Del Régimen de estudio: Articulo 63 (incisos 63.1); 64; 65; 66;
67).

= Del Modelo Educativo y Curriculo: Articulos 75 al 82, 85.

=  Obtencion de Grados y Titulos: Articulos 96 al 98.

=  Evaluacidn y Certificacion Académica: Articulos 103 al 114

® |ncubadora de empresas: Articulo 148.

e  Modelo Educativo de la Universidad Nacional de Piura (12 octubre 2015)

e Estdndares para la Acreditacion de las Carreras Profesionales
Universitarias de Ingenieria (24 de diciembre de 2010).

e Decreto Supremo N° 016-2015-MINEDU. Politica de Aseguramiento de la
Calidad de la Educacién Superior Universitaria.

e Resolucién de Consejo Directivo N° 006-2015-SUNEDU/CD. Modelo de
Licenciamiento y su implementaciéon en el Sistema Universitario Peruano
del SUNEDU (Superintendencia Nacional de Educacidon Superior
Universitaria) noviembre 2015.

e  Carta Magna Universitaria suscrita en Bolonia (18 de setiembre de 1988)

e  Declaracidon de Bolonia y Conferencia Mundial sobre Educacién Superior
Universitaria. UNESCO 1998. La Educacion Superior en el Siglo XXI. Vision y
Accidén (9 octubre 1998).

e |l Conferencia Mundial sobre Educacién Superior (Paris, del 05 al 08 de
julio de 2009)

e R.S. 001-2007-ED.- Aprueban “Proyecto Educativo Nacional al 2021: La
Educacién que queremos para el Perd”. (07/01/2007)

D. Legislativo No. 882. Ley de Promocion de la Inversién en la Educacién.
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e Ley No. 28740, Ley del Sistema Nacional de Evaluacion, Acreditacion y
Certificacién de la Calidad Educativa. Diario el Peruano, martes 23 de
mayo del 2006.

e  Proyecto Educativo Regional 2007 — 2021.

e lLey No. 28303. Ley Marco de Ciencia, Tecnologia e Innovacion
Tecnolégica. Diario El Peruano 27 julio 2004.

e Decreto Legislativo No. 998 que impulsa la mejora de la calidad de la
formacion docente (30 marzo 2008).

e Declaracion de la Conferencia Regional de la Educacidon Superior en
América Latina y El Caribe. —CRES|| 2008.

2.2.4. VISION Y MISION DE LA UNIVERSIDAD
Basado en el Plan Estratégico Institucional 2017-2019, la Universidad

Nacional de Piura tiene la siguiente Vision y Mision:

VISION: El afio 2021 la Universidad Nacional de Piura es una Institucion
Educativa Nacional e Internacionalmente acreditada, poseedora de fuertes
vinculos empresariales, alta responsabilidad social e importantes conexiones
con la cooperacién técnica internacional. Afianzada en el territorio regional
como el principal referente en materia de desarrollo humanistico, cientifico y
tecnoldgico; se consolida como la Institucion que fortalece el desarrollo
sostenible de la regidn de Piura.

MISION: La Universidad Nacional de Piura tiene personeria juridica, goza de
autonomia académica, econdmica y administrativa; genera y difunde
conocimiento cientifico tecnolégico a la poblacidn estudiantil, con
responsabilidad social, humanista, que contribuya al desarrollo sostenible de la
region y del pais.

2.2.5. VISION Y MISION DE LA FACULTAD

VISION: La Facultad de Ingenieria Industrial aspira ser acreditada, lider en la
formacidon integral de ingenieros en el campo Industrial, Informatico,
Agroindustrial e Industrias Alimentarias y Mecatrénico, con talento humano,
técnico y cientifico para participar positivamente en el crecimiento y desarrollo
social de su entorno, con perspectiva investigadora, empresarial y principios
éticos.

MISION: La Facultad de Ingenieria Industrial tiene por mision formar
profesionales de la Ingenieria Industrial, Informdtico, Agroindustrial e
Industrias Alimentarias y Mecatrénico; profesionales integros, competitivos,
conocedores de la realidad socioecondmica de su entorno y preparados
académicamente para responder con éxito a los retos que le demande la
globalizaciéon, con la decisidn de crear y liderar los cambios necesarios para
contribuir al mejoramiento continuo de los procesos productivos de bienes y
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servicios, haciendo uso de la investigacidn, las herramientas y las técnicas
cientificas de la ingenieria.

2.2.6. VISION y MISION DE LA ESCUELA PROFESIONAL

VISION: Liderar la formacién de ingenieros agroindustriales e Industrias
Alimentarias con conocimientos integros y con capacidad técnica y cientifica
para participar positivamente en el crecimiento, innovacion y desarrollo social
de su entorno, en el presente y en el futuro, con perspectiva empresarial y
principios éticos.

MISION: Formar profesionales de ingenieria agroindustrial e Industrias
Alimentarias, competitivos, conocedores de la realidad socioeconémica de su
entorno y preparados académicamente para responder con éxito a los retos
qgue le demande el mercado laboral, y la decision la contribuir al mejoramiento
continuo de los procesos productivos de bienes y servicios, haciendo uso de las
materias primas, herramientas y técnicas cientificas de la ingenieria.

2.2.7. POLITICA CURRICULAR

» De Formacion Profesional:

e Mantener una permanente evaluacion de la carrera profesional en funcién
de la tendencia histérica de postulantes, el grado de desercion y
regularidad del alumnado.

e Evaluar periddicamente el Plan Curricular con el propdsito de modernizar
los contenidos y adecuarlos a los requerimientos del Mercado Laboral y las
exigencias cientificas, debiendo permanecer vigente por lo menos 03 afios.

e Controlar el desenvolvimiento del Plan Curricular, mediante reuniones
periddicas, las mismas que deben realizarse por disciplinas y por
Departamento Académico, con un nimero minimo de una sesién por
Semestre Académico, con la finalidad evaluar el proceso de ensefianza
aprendizaje y tomar las medidas correctivas de ser el caso, donde
participaran:

v" Los alumnos delegados de las asignaturas, de las distintas
secciones.
v’ Los profesores que administran las asignaturas.

\

El Director del Departamento Académico.
v’ El Director de la Escuela Profesional de Ingenieria
agroindustrial e industrias alimentarias.
v El Secretario Académico.
e Mantener un vinculo permanente del alumno con el profesor consejero,
que permita detectar oportunamente problemas relacionados con el
sistema de ensefanza-aprendizaje.
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Promover el intercambio de nuestros docentes con sus homodlogos de
universidades de prestigio a fin de elevar la calidad académica y formacién
profesional.

Perfeccionar los mecanismos de evaluacién de los estudiantes y docentes
para mejorar la calidad de los futuros profesionales.

» De Investigacion, Ciencia y Tecnologia:

Apoyar la formacion de docentes investigadores idéneos.

Fomentar la participacion de los alumnos en equipos de investigacion.
Contribuir a la interrelacién entre la investigacion pura y la investigacién
aplicada, dinamizando las relaciones Universidad — Empresa.

Articular la formacién profesional con la investigacion cientifica en las
diferentes asignaturas, mediante el desarrollo de trabajos encargados de
caracter aplicativo y real, realizados en cualquier empresa del medio;
particularmente, mediante el desarrollo de un trabajo de carrera que
deberd demostrar el dominio de las competencias de nuestros egresados.
Este constituye el proyecto de investigacidon cuya aprobacion es requisito
para optar el Grado de Bachiller.

» De Extension y Responsabilidad Social:

Fomentar o fortalecer los proyectos de apoyo a las organizaciones
productivas del departamento de Piura y de la regién.

Articular la labor de la Escuela Profesional en favor de la comunidad con la
formacion profesional.

Fomentar la participaciéon de alumnos y profesores en la solucién de
problemas del entorno social.

» De Relaciones con el Sector Empresarial:

Impulsar y dinamizar las relaciones Universidad - Empresa buscando su
interrelacién en base a interés, confianza y reciprocidad.

Coordinar y concertar con el sector empresarial las necesidades
tecnoldgicas de produccién y lograr con ellas, contratacidn de proyectos de
investigacion y desarrollo tecnoldgico.

Promover convenios para otorgar pasantias a docentes y practicas pre-
profesionales para los estudiantes.
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2.2.8. OBJETIVOS ACADEMICOS

La Escuela Académico Profesional de Ingenieria Agroindustrial e
Industrias Alimentarias capacitara en el disefio, instalacién vy
mejoramiento de sistemas integrados por personas, materiales,
equipos, energia e informacién, con el propédsito de optimizar los
procesos de produccién de bienes y servicios, asi como la
productividad y la competitividad de las organizaciones siempre bajo
los estandares internacionales de calidad, seguridad, y conservacion
del medio ambiente , teniendo como objetivos académicos los

siguientes:

» Promover y mantener el mejoramiento de la calidad didactica de
los docentes responsables de la formacién académica de los
futuros profesionales de la agroindustria.

» Promover la realizacidon de convenios especificos con empresas e
instituciones que permitan poner en prdctica los proyectos
formulados por los alumnos y docentes de la especialidad.

lll. FORMULACION DE PERFILES

3.1. PERFIFLES POR COMPETENCIAS
3.1.1 PERFIL DE INGRESO
El postulante que desea iniciar la carrera profesional de Ingenieria
Agroindustrial e Industrias Alimentarias en la Universidad Nacional de Piura
debe poseer ciertos conocimientos, habilidades y valores propios de su
educacion y de su personalidad; que deben ser detectados por la universidad,
para luego, a lo largo de la carrera, desarrollarse y constituirse en
competencias. Estos rasgos son los que se indican a continuacién:
PERFIL DE INGRESO A LA CARRERA O PROGRAMA PROFESIONAL DE
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
N Rasgo del P'erfll por Descripcion del Perfil por Competencias
competencias
1 Buenas calificaciones en | Haber tenido desempefo destacado en ciencias,
la Educacion principalmente en las asignaturas de matemadticas con
Secundaria, promedios superiores a 13, mostrando inclinacién
especialmente en significativa por el estudio de las materias
matematicas. mencionadas y de aquellas vinculadas a estas.
2 Capacidad de Muestra capacidad para crear un esquema mental de
abstraccion. lo que estas analizando, entender su comportamiento
y ver lo relevante de la informacién que posees del
objeto o problema en estudio. Poder imaginarse y
darle forma en su mente a algo que no lo tiene e
incluso imaginar como ese algo se transforma,
trabaja, se mueve o cambia sus propiedades si las
tiene, como tamafio color, peso, fuerza, etc.
3 Aptitud para aplicar el Muestra aptitud para identificar y definir la esencia de
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método cientifico

los problemas, y aplicar el razonamiento cientifico a la
investigacion, estudio y desarrollo de conocimientos
existentes y/o nuevos.

4 Capacidad sistémica Muestra una visidon integral de los problemas,
para analizar y resolver | identificando cada una de sus partes y sus
los problemas. interrelaciones, realizando un analisis profundo desde

una perspectiva sistémica, que contribuya a la
solucion de los mismos.

5 Capacidad de liderazgo, | Muestra capacidad de tomar la iniciativa, gestionar,
creatividad y convocar, promover, incentivar, motivar y evaluar a
organizacion. un grupo o equipo, para producir cosas nuevas o para

modificarlas, o para innovar, mostrando ademas
capacidad para organizar, dirigir y trabajar en equipo.

6 Capacidad de Desarrolla el espiritu comunicativo y la confianza en si
comunicacion, iniciativa | mismo, resaltando la participacién, fluidez en el
y confianza en si mismo. | establecimiento de relaciones interpersonales,

sentido critico, iniciativa personal y capacidad para
aprender a aprender, planificar, tomar decisiones y
asumir responsabilidades.

7 Responsabilidad, Muestra habilidad para medir y reconocer las
moralidad y disciplina. consecuencias de un hecho o acciones que se llevan a

cabo con plena conciencia y libertad, desde el punto
de vista de una teoria ética o de valores morales
especificos; permitiendo ademas, la adaptaciéon y
progresiva integracién con las normas y exigencias de
la sociedad o instituciones.
3.1.2. PERFIL DE EGRESO
El egresado de la carrera profesional de Ingenieria Agroindustrial e Industrias
Alimentarias de la Universidad Nacional de Piura muestra capacidad vy
habilidad para desarrollar las competencias que se indican a continuacion:
PERFIL DE EGRESO DE LA CARRERA O PROGRAMA PROFESIONAL DE
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
N | Rasgo del P-erf|l por Descripcidn del Perfil por Competencias
competencias
Analiza problemas y sistemas complejos, realizando la
1 Capacidad de abstraccion adecuada de los hechos u objetos reales, que
abstraccién, analisisy | forman parte de su campo laboral, procediendo con
sintesis pensamiento ldgico, conceptual, deductivo y critico,
sabiendo posteriormente realizar la sintesis respectiva.
Aplica sus conocimientos de matematicas, fisica, quimica
2 Capacidad de aplicar y otras materias asociadas a la ingenieria; asi como, las

los conocimientos en
la practica

tecnologias, técnicas y herramientas modernas de
ingenieria en la Identificacion y entendimiento de los
problemas y necesidades reales de los procesos
productivos de bienes o servicios, mejorando la cadena
de valor, conservando el medio ambiente y satisfaciendo
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las exigencias del cliente o el mercado, con
responsabilidad social.

Conocimiento sobre el
area de estudioy la
profesion

Siendo una carrera profesional con un amplio y diverso
espacio laboral, el egresado debe dominar un area de
especialidad, debiendo desarrollar capacidades para:

1. Aplicar conocimientos de calidad, ergonomia y
seguridad industrial y salud en el trabajo.

2. Aplicar conocimientos de ciencias sociales y
humanidades.

3. Aplicar conocimientos de ingenieria econémica.

4. Aplicar conocimientos de produccion, fabricaciény
marketing de productos.

5. Aplicar conocimientos de materiales, componentes y
sus aplicaciones.

6. Aplicar conocimientos de leyes en ingenieria.

7. Identificar, evaluar y controlar el riesgo en ingenieria.
8. Planear, organizar, dirigir y controlar personal,
procesos, proyectos, empresas.

9. Asesorar, consultar, gestionar, auditar y evaluar
proyectos, procesos, sistemas, empresas.

10. Capacitar, educar, formar, ensefiar.

Capacidad de
investigacion

Desarrolla actividades para investigar y organizar
informacién y datos; disefiar y conducir experimentos
cientificos, y muestra habilidad para interpretar, analizar,
integrar y evaluar informacion y datos.

Capacidad para tomar
decisiones

Desarrolla un pensamiento con enfoque
multidisciplinario, interdisciplinario, y de sistemas;
aplicando las herramientas y técnicas adecuadas para
tomar decisiones eficientes y eficaces, en un entorno
incierto y altamente competitivo.

Habilidades en el uso
de las TICs

Utilizar herramientas informaticas de informacion,
desarrollando aplicaciones basicas en un entorno
operativo y/o manejando simuladores de procesos
industriales.

Capacidad para
identificar, planeary
resolver problemas

Desarrolla habilidades para identificar situaciones
problemadticas, planificar su solucidn, aplicando las
tecnologias o metodologias adecuadas para:
e Disefiar/desarrollar de modo interdisciplinario
sistemas y productos complejos,
e Mediry evaluar procesos, productos, sistemas,
e Modelar, simular sistemas y realidades
complejas,
e Crear y/o innovar, obteniendo la solucién
deseada que maximiza los objetivos de los
agentes productivos.

Relacionarse y

Muestra habilidades para trabajar en equipos y entornos
locales, nacionales o internacionales, que le permite:
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trabajar en equipo

e Liderar, dirigir personas, actividades, proyectos,
empresas,

e Planear, conducir y practicar negociaciones,

e Escuchar activamente y mostrarse con empatia,

e Mantener y desarrollar relaciones con personas y
entidades,

e Afrontar adecuadamente la critica y el conflicto.

Muestra capacidad para:

9 Capacidad para e Distinguir las etapas y tipos de proyectos,
formular, evaluary diferenciando los econdmicos de los sociales, los
gestionar proyectos proyectos privados de los publicos.

e Formular proyectos de inversidon siguiente la
metodologia adecuada y aceptada por los
organismos nacionales e internacionales.

e Evaluar técnica, econdmica y financieramente
proyectos de inversién que permita conocer su
rentabilidad.

e Realizar gestiones ante agencias internacionales
que financian proyectos de inversién con la
finalidad de presentar proyectos para su
financiamiento.

e Gestionar proyectos en sus etapas de
formulacion, evaluacion, ejecucioén,
sostenimiento y culminacién o abandono.

Muestra actitud para comprometerse con la ética

10 | Compromiso ético profesional, social y legal, con el medioambiente y el
desarrollo sostenible, asi como para concienciarse de los
problemas contemporaneos.
Muestra aptitud para comprometerse con la calidad y la

11 | Compromiso con la seguridad de los productos y procesos desarrollados en

calidad

la linea de produccidn (bienes o servicios); asimismo,
aplica, desarrolla, evallia y gestiona la calidad total.

3.1.3. PERFIL PROFESIONAL DEL INGENIERO AGROINDUSTRIAL E
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

La definicion del Ingeniero Agroindustrial e Industrias Alimentarias lo identifica

como un profesional con capacidad y habilidad para:

Disefiar, planificar y controlar sistemas productores de alimentos, bienes y

servicios,

Identificar, formular y resolver problemas propios de los procesos productivos

en su rubro, desde una perspectiva integral.
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Incidir en la productividad y rendimiento de un sistema productivo
agroalimentario considerando simultdaneamente todos los factores que afectan
su diseno o funcionamiento,

Aplicar nuevas tecnologias dando a cada factor el valor real que posee en un
entorno complejo, cambiante y altamente competitivo,

Estar en disposicion para investigar, innovar, y difundir aplicando nuevas
tecnologias en la solucion de los problemas y aprovechando los recursos.

Desarrolla un pensamiento creativo, imaginativo e intuitivo para resolver
situaciones propias de su carrera profesional y factores interrelacionados.

Asume un comportamiento humanista e integral, cuyo accionar contribuye a la
preservacion del medio ambiente, el desarrollo de la regién, el pais y al
bienestar de su poblacion.

Optimizar el uso de los recursos humanos, materiales, financieros e
informacién de una unidad productiva.
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ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

PLAN DE ESTUDIOS 2019

N° [ CODIGO ASIGNATURAS TIPO TC |HT | HP | TH REQUISITO
cicLo|
1| MA1408 | MATEMATICA BASICA EG 3 11 4 | 48 | 32| 80 | MATRICULA
2 | ED1331 | COMUNICACION EG 2 11 3 | 32 | 32| 64 [ MATRICULA
3 [ ED1297 | METODOLOGIA DE LOS ESTUDIOS SUPERIORES | EG 1 11 2 | 16 | 32| 48 [ MATRICULA
UNIVERSITARIOS
41111334 DIBUJO DE INGENIERIA ESP 1 2( 3 | 16 | 64| 80 | MATRICULA
5[ QU1363 | QUIMICA GENERAL EG 2 11 3 | 32 | 32| 64 | MATRICULA
6 [ MA1470 | GEOMETRIA ANALITICA ESP 3 11 4 | 48 | 32| 80 [ MATRICULA
7 [ AL1201 | INTRODUCCION A LA INDUSTRIA ESP 2 0f 2 | 32 0| 32 | MATRICULA
AGROALIMENTARIA
8 [ ED1292 | ACTIVIDAD DEPORTIVA TC 0 2| 2 0 64 | 64 [ MATRICULA
Total de Créditos Obligatorios: 23
cicLoli
9 | FI1363 CONCEPCION FISICA DEL UNIVERSO EG 2 11 3 | 32 | 32| 64 | MATRICULA
10 | CB1324 | BIOLOGIA Y EDUCACION AMBIENTAL EG 2 11 3 | 32 | 32| 64 [ MATRICULA
11 | MA1435 | CALCULOI ESP 3 1| 4 | 48 | 32| 80 | MATEMATICA BASICA
12 | QU1420 | QUIMICA ORGANICA ESP 3 11 4 | 48 | 32| 80 [ QUIMICA GENERAL
13| CS1286 | FILOSOFIAY ETICA EG 1 11 2 | 16 | 32| 48 [ MATRICULA
14 | SI1447 ALGORITMOS ESP 3 11 4 | 48 | 32| 80 [ MATRICULA
15 | SI1358 HERRAMIENTAS OFIMATICAS PARA LA VIDA TC 1 2( 3 | 16 | 64| 80 | MATRICULA
UNIVERSITARIA.
Total de Créditos Obligatorios: 23
cicLoli
16 | EC2201 | ECONOMIA GENERAL EG 1 11 2 | 16 | 32| 48 [ MATRICULA
17 | CS2258 | SOCIOLOGIA EG 1 11 2 | 16 | 32| 48 [ MATRICULA
18 | CB2425 | MICROBIOLOGIA GENERAL ESP 3 1| 4 | 48 | 32| 80 |BIOLOGIAY EDUCACION
AMBIENTAL
19 | ED2278 | TALLER DE ARTE TC 0 2| 2 0 64| 64 | MATRICULA
20 | CS2397 | REALIDAD NACIONAL Y REGIONAL EG 2 11 3 | 32 | 32| 64 [ MATRICULA
21| MA2441 | CALCULOII ESP 3 11 4 | 48 | 32| 80 |CALCULOI
22 | FI2438 FISICA ESP 3 1| 4 | 48 | 32| 80 | CONCEPCION FISICA DEL
UNIVERSO,CALCULO|
23| CA2320 | ADMINISTRACION GENERAL ESP 3 0 3 | 48 0| 48 | MATRICULA
Total de Créditos Obligatorios: 24
cicLo Iv
24| CS2259 | PSICOLOGIA GENERAL EG 1 11 2 | 16 | 32| 48 [ MATRICULA
25| C02201 | INTRODUCCION A LA CONTABILIDAD EG 1 11 2 | 16 | 32| 48 [ MATRICULA
26 | ES2300 | ESTADISTICA GENERAL AC 1 2( 3 | 16 | 64| 80 | HERRAMIENTAS OFIMATICAS P/LA
VIDA UNIVERSITARIA
27 | CB2410 | BIOQUIMICA ESP 3 11 4 | 48 | 32| 80 [ QUIMICA ORGANICA
28 | MA2442 | CALCULO Il ESP 3 11 4 | 48 | 32| 80 | CALCULOII
29 | EA2425 | MICROECONOMIA ESP 3 1] 4 | 48 | 32| 80 [ ECONOMIA GENERAL
30 | AL2401 | FISICO QUIMICA AGROINDUSTRIAL ESP 3 11 4 | 48 | 32| 80 [FISICA, QUIMICA ORGANICA
31| CA2101 | ACTIVIDAD DE RESPONSABILIDAD SOCIAL TC 0 11 1 0 32 ( 32 | SOCIOLOGIA
UNIVERSITARIA
Total de Créditos Obligatorios: 24
cicLov
32 | ED3283 | INGLES| EG 1 11 2 | 16 | 32| 48 [ MATRICULA
33 | ED3286 | DISCAPACIDAD Y DERECHOS HUMANOS AC 1 11 2 | 16 | 32| 48 | REALIDAD NACIONAL Y REGIONAL
34 | AL3201 | FUNDAMENTOS PARA LA INGENIERIA ESP 2 0 2 | 32 0| 32 | INTRODUCCION A LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA AGROALIMENTARIA
35 [ QU3401 | TERMODINAMICA GENERAL ESP 3 11 4 | 48 | 32| 80 [FISICO QUIMICA AGROINDUSTTRIAL
36 | AL3401 | COMPOSICION DE ALIMENTOS ESP 3 11 4 | 48 | 32| 80 |BIOQUIMICA
37 | AL3402 | MICROBIOLOGIA AGROALIMENTARIA ESP 3 1| 4 | 48 | 32| 80 | MICROBIOLOGIA GENERAL
38 | ES3336 | INFERENCIA Y PROBABILIDADES ESP 2 1] 3 | 32 | 32| 64 | ESTADISTICA GENERAL.
Total de Créditos Obligatorios: 21
ciCLO VI
39 | ED3284 | INGLES I EG 1 1] 2 | 16 | 32| 48 [INGLESI
40 | ED3287 | DEFENSA NACIONAL AC 1 1] 2 | 16 | 32| 48 | REALIDAD NACIONAL Y REGIONAL

24




41 AL3403 [ INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS [ ESP 3] 1] 4 [ 48| 32[ 80 | TERMODINAMICA GENERAL,
I INTRODUCCION A LA INGENIERIA
AGROALIMENTARIA
42[13326 | COSTOS Y PRESUPUESTOS ESP 2] 1] 3 [ 32| 32[ 64 | INTRODUCCIONALA
CONTABILIDAD
43 [ AL3404 | METODOS DE ANALISIS DE CALIDAD PARA LA ESP 3 1] 4 [ 48| 32[ 80 | COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS,
AGROINDUSTRIA MICROBIOLOGIA
AGROALIMENTARIA
44 | ED3285 [ TALLER DE REDACCION CIENTIFICA TC 0] 2] 2 [ o | 64] 64 [ COMUNICACION Y 100 CREDITOS
45| AL3405 [ ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA ESP 3] 1] 4 [ 48] 32] 80 [ COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS
46 (103332 | MODELOS EXPERIMENTALES PARA LA ESP 2] 1] 3 [ 32| 32 64 | INFERENCIA Y PROBABILIDADES
AGROINDUSTRIA
Total de Créditos Obligatorios: 24
cicLovi
47| CA4221 [ EMPRENDEURISMO AC 1 1] 2 [ 16 | 32 48 | MICROECONOMIA
48 [ AL4401 | INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS [ ESP 3 1] 4 [ 48 | 32 80 | INGENIERIA DE PROCESOS
Il AGROALIMENTARIOS |, CALCULO Il
49 [ AL4402 | MANEJO DE POST COSECHA DE PRODUCTOS ESP 3 1] 4 [ 48| 32| 80 | METODOS DE ANALISIS DE
AGROINDUSTRIALES CALIDAD PARA LA AGROINDUSTRIA
50 | AL4403 | TECNOLOGIA DE PRODUCTOS ESP 3 1] 4 [ 48 | 32 80 | CALCULO Il INGENIERIA DE
AGROINDUSTRIALES NO ALIMENTARIOS | PROCESOS AGROALIMENTARIOS |
51 [ AL4301 | AGRONEGOCIOS Y MERCADOTECNIA ESP 3[ o 3 | 48 0| 48 [ COSTOS Y PRESUPUESTOS
AGROINDUSTRIAL
52 | MC4303 | ELEMENTOS DE MAQUINAS Y MECANISMOS ESP 2] 1] 3 [ 32| 32 64 | FISICAY DIBUJO DE INGENIERIA
Total de Créditos Obligatorios: 20
[ELECTIVO I [ESP 2] 1 [ 3 [ 32] 32] 64
Total de Créditos 23
cicLo v
53 | AL4404 [ TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL | ESP 3 1] 4 [ 48| 32| 80 | MANEJO POSTCOSECHA DE
PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES,
INGENIERIA DE PROCESOS
AGROALIMENTARIOS Il
54 [ AL4303 | REFRIGERACION Y CONGELACION EN LA ESP 2| 1] 3 [ 32| 32| 64 | INGENIERIA DE PROCESOS
INDUSTRIA AGROALIMENTARIA AGROALIMENTARIOS I,
55 [ AL4304 | EQUIPOS Y MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA ESP 2] 1] 3 [ 32| 32| 64 | INGENIERIA DE PROCESOS
AGROALIMENTARIA AGROALIMENTARIOS I,
ELEMENTOS DE MAQUINAS Y
MECANISMOS
56 | AL4405 | TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS ESP 3] 1] 4 [ 48| 32 80 | ALIMENTACION Y NUTRICION
HUMANA
57 [ AL4406 | INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS | ESP 3 1] 4 [ 48| 32 80 | INGENIERIA DE PROCESOS
Il AGROALIMENTARIOS Il
Total de Créditos Obligatorios: 18
[ELECTIVOII [EsP 2] 1] 3 [ 32] 32] 64
Total de Créditos 21
CICLO IX
58 [ AL5302 | INDUSTRIA DE LA LECHE Y DERIVADOS ESP 2] 1] 3 [ 32| 32| 64 | TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL |,
REFRIGERACION Y CONGELACION
EN INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
59 | AL5401 | TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL Il ESP 3] 1] 4 [ 48] 32] 80 | TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL |
60 [ AL5303 | INDUSTRIA DE LA CARNE Y DERIVADOS ESP 2] 1] 3 [ 32| 32| 64 | TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL |,
REFRIGERACION Y CONGELACION
EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA
61 AL5402 | CONTROL DE CALIDAD AGROINDUSTRIAL ESP 3] 1] 4 [ 48| 32| 80 | TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL |,
MODELOS EXPERIMENTALES PARA
LA AGROINDUSTRIA
62 | MC5310 | AUTOMATIZACION DE PROCESOS ESP 2] 1] 3 [ 32| 32 64 | ALGORITMOS, EQUIPOS Y
AGROINDUSTRIALES MAQUINAS PARA LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA
63105365 | METODOLOGIA PARA EL PROYECTO DE ESP 1 2| 3 [ 16 | 64| 80 | TALLER DE REDACCION
INVESTIGACION AGROINDUSTRIAL CIENTIFICA, MODELOS
EXPERIMENTALES PARA LA
AGROINDUSTRIA
Total de Créditos Obligatorios: 20
[ ELECTIVO Il | ESP 2] 1] 3 [32] 32 64
Total de Créditos 23
CICLOX
6415319 | FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS | ESP 2] 1] 3 [ 32| 32| 64 [ AGRONEGOCIOS Y
AGROINDUSTRIALES MERCADOTECNIA

AGROINDUSTRIAL, INGENIERIA DE
PROCESOS AGROALIMENTARIOS
I, TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL
I
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65115321 | SISTEMA DE GESTION INTEGRAL ESP 2[ 1] 3 [ 32 ] 32 64 [ CONTROL DE CALIDAD
AGROINDUSTRIAL
66 | 115347 | MANTENIMIENTO DE PLANTA ESP 2 1] 3 | 32| 32| 64 | EQUIPOSY MAQUINARIAS PARA LA
INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
67 | AL5311 | EMPACADO AGROINDUSTRIAL ESP 2| 1| 3 [ 32| 32 64 | TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL Il,
INDUSTRIA DE LA LECHE Y
DERIVADOS, INDUSTRIA DE CARNE
Y DERIVADOS
68 | AL5312 | DESARROLLO DE PROYECTO AGROINDUSTRIAL E | ESP 1] 2| 3 [ 16 | 64| 80 [ METODOLOGIA PARA EL
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS PROYECTO DE INVESTIGACION
AGROINDUSTRIAL
69 | AL5403 | DISENO E IMPLEMENTACION DE PLANTAS ESP 3 1] 4 | 48 | 32 80 | EQUIPOS Y MAQUINARIA PARA LA
AGROINDUSTRIALES AGROINDUSTRIA, DIBUJO DE
INGENIERIA
Total de Créditos Obligatorios: 19
[ ELECTIVO IV [EsP | 2] 1] 3 [32] 32] 64
Total de Créditos 22
N°_ [ copico ASIGNATURAS ELECTIVAS TIPO [HT [ HP [CTJCT|TH REQUISITO
Vil
1| MA4351 | MATEMATICA FINANCIERA ESP 3] of 3 ]48 0 48 | ADMINISTRACION GENERAL,
CALCULO Il
2| cB4382 | BIOTECNOLOGIA ESP 2| 1] 3 [ 32| 32 64 | MICROBIOLOGIA
AGROALIMENTARIA
3| AL4302 | EVALUACION SENSORIAL EN LA INDUSTRIA ESP 2| 1] 3 [ 32| 32| 64 | MODELOS EXPERIMENT. P/ LA
AGROALIMENTARIA AGROINDUSTRIA, ALIMENTACION Y
NUTRICION HUMANA
4| AL4308 | ENOLOGIA ESP 2| 1] 3 [ 32| 32 64 |INGENIERIA DE PROCESOS
AGROALIMENTARIOS I, METODOS
DE ANALISIS DE CALIDAD PARA LA
AGROINDUSTRIA
5] AL4309 | COLORANTES Y ADITIVOS ESP 2| 1] 3 [ 32| 32 64 | ALIMENTACION Y NUTRICION
HUMANA, COMPOSICION DE
ALIMENTOS
VIl
6| AL4305 [ INDUSTRIA DE LA FIBRA ESP 2| 1] 3 [ 32| 32| 64 | METODOS DE ANALISIS DE
CALIDAD PARA LA AGROINDUSTRIA
7| AL4306 | REOLOGIA DE MATERIALES AGROINDUSTRIALES | ESP 2] 1] 3 [ 32| 32] 64 | FiSICO QUIMICA AGROINDUSTRIAL
8| AL4307 | TECNOLOGIA DE PRODUCTOS ESP 2| 1| 3 [ 32| 32| 64 | TECNOLOGIA DE PRODUCTOS
AGROINDUSTRIALES NO ALIMENTARIOS II AGROINDUSTRIALES NO
ALIMENTARIOS |
9 [ AL4310 | EVALUACION ORGANOLEPTICA DE PRODUCTOS | ESP 2| 1| 3 [ 32| 32 64 | ALIMENTACION Y NUTRICION
HIDROBIOLOGICOS HUMANA, METODOS DE ANALIS DE
CALIDAD PARA LA AGROINDUSTRIA
10 [ AL4311 | ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS ESP 2| 1] 3 [ 32| 32 64 | ALIMENTACION Y NUTRICION
HUMANA, INGENIERIA DE
PROCESOS AGROALIMENTARIOS I
IX
11] 115318 | GESTION AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ESP 3] of 3 ]48 0| 48 [ TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL |,
AGROALIMENTARIA TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
12 | AL5306 | INDUSTRIA DEL AZUCAR ESP 3] of 3 |48 0| 48 | INGENIERIA DE PROCESOS
AGROALIMENTARIOS Il
13 [ AL5307 | TECNOLOGIA DE FERMENTACION ALIMENTARIA [ ESP 2| 1] 3 [32 ] 32| 64 [ TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL I
14 | AL5308 | TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS ESP 2] 1] 3 [ 32 ] 32] 64 [ TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL I
15 [ AL5316 | TECNOLOGIA DE LAS CONSERVAS ESP 2| 1] 3 [32] 32| 64 [ TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL I
X
16 | AL5313 | ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD ESP 2[ 1] 3 [ 32 ] 32 64 [ CONTROL DE CALIDAD
AGROINDUSTRIAL AGROINDUSTRIAL
17 [ 115300 | PLANEAMIENTO ESTRATEGICO ESP 3[ o] 3 | 48 0| 48 [ EQUIPOS Y MAQUINARIA PARA LA
INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
18 [ AL5314 | TECNOLOGIA DE LOS CEREALES ESP 2| 1] 3 [ 32 ] 32| 64 [ TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL I
19 [ AL5315 | TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL Ill ESP 2] 1] 3 [ 32 ] 32 64 [ TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL Il
20 | DE5399 | LEGISLACION ALIMENTARIA ESP 2| 1] 3 [32] 32] 64 [ TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS
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CUADRO RESUMEN HORAS LECTIVAS | CREDITOS HORAS

N° CURSOS | TEORIA | PRACTICA | TOTAL | ACADEMICOS | SEMESTRALES
EG: ESTUDIOS GENERALES 14 21 28 49 35 784
AC: ASIGNATURAS
COMPLEMENTARIAS 4 4 10 14 9 224
TC: TALLERES CURRICULARES 5 1 18 19 10 304
ESTUDIOS ESPECIFICOS Y DE ESPECIALIDAD 50 125 98 223 174 3568
TOTALES 73 151 154 305 228 4880

HORAS LECTIVAS | CREDITOS HORAS

N° CURSOS | TEORIA | PRACTICA | TOTAL | ACADEMICOS | SEMESTRALES
CURSOS OBLIGATORIOS 69 143 146| 289 216 4624
CURSOS ELECTIVOS 4 8 8 16 12 256
TOTALES 73 151 154 305 228 4880

RESUMEN DE MALLA CURRICULAR Y CREDITOS ACADEMICOS
~ No D'E Pl

NIVEL DE ENSENANZA MODALIDAD PERIODOS ACADEMICOS
PREGRADO PRESENCIAL 10
TOTAL DE CURSOS CURSOS GENERALES CURSOS ESPECIFICOS
N° TOTAL DE | N° TOTAL DE | N° DE CURSOS | N° CREDITOS | N° DE CURSOS | N° CREDITOS
CURSOS CREDITOS GENERALES DE CURSOS | ESPECIFICOS | DE CURSOS

GENERALES ESPECIFICOS

73 228 14 35 59 193

REQUISITOS PARA OPTAR EL GRADO DE BACHILLER EN INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

1 | APROBAR LOS CURSOS DEL PLAN DE
ESTUDIOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

216

CREDITOS ELECTIVOS

12

TOTAL DE CREDITOS

228

2 | ACREDITAR LA APROBACION DE SUFICIENCIA DE INGLES

INTERMEDIO

150 HORAS

PRE-AVANZADO

150 HORAS

3 | ACREDITAR

PRACTICAS PRE-PROFESIONALES 300
HORAS

APROBAR 150 CREDITOS.

4 | PRESENTAR Y APROBAR:

01 TRABAJO DE INVESTIGACION

REQUISITO PARA OBTENER TITULO DE INGENIERO AGROINDUSTRIAL E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

1 | GRADO DE BACHILLER

2 | APROBACION DE TESIS O INFORME
DE SUFICIENCIA PROFESIONAL

27




Ciclo

MALLA CURRICULAR DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

PLAN DE ESTUDIOS 2019

e Metodalogia de na -
7 el Mlatematica . . . Introduccidn ala - . - Actividad
Geometria Analitica . Gluimica General E=tudios Superiores . . . Oibujo de Ingenieria Comunizacian [ .
Bazsica . L Industria Agroalimentaria deportiva
Universitarios
CDHCEPCI.DH IFlisiize Calculal Guimica Organica Biclagia y !Educacu:in ] Algoritmos Herramlfe-ntas !:‘FIIle!tIlLta Filo=safia y Etica
del Universo Ambiental parala wida Universitaria
l I
L 3 *
Fizica Calculo ll — e E Economia General Picrobiclogia General IFoefliied f_‘JachnaI 4 Sociologia — Taller de arte
M General Regional
L I
+ ¥
Fisico Quimica Intraduseidn ala Fsicologia Actividad de
- . Calzula il Eicquimica - —  Estadistica General [icroecanomia g Fesponz.abilidad
Agraindustrial Contabilidad General Sac
ocial
I
l- J, ¥ | ¥ +
Termodinamica Inferenciay - Composicion de Fundarnent_c\ft Rasls | Microbiclogia Digcapacidad y derechos
- ! Ingenieria ! : Ingle=|
General Probabilidades alimentos " . agroalimentaria humanos
Agroalimentaria
! £ + . — 1
i na Métados de analisis . . 53
Alimentacicn y Costosy " Ingenieria de Procesos * [Wodelos experimentales . L& Taller de redaccicn
R de la calidad para la . . k : Defensa Macional Ingles= I I
nutrician humana Presupuestos . . Bgroalimentarios | parala agroindustria cientifica
agroindustria i
[
i ! ! y | i —
. Manejo Tecnologia de
Elementos de Agronegociosy || .
Ao i Fostcosecha de Ingenieria de Procesos Productos . .
maquinas y Mlercadotecnia " . . . Emprendeurizmo Electiva |
. . . productos Agroalimentarios |l agroindustriales no
Mecanismos agroindustrial X i . .
agroindustriales alimentarios |
T I 1 l [
+ ¥ — * *
Equipos y Maquu_'uarla ] Toxicologia de Tecnologia M Ingenieria de Procesos Fiefrlger:a::mn 4 .
para lalndustria [ . . : " ! congelacion en la Electivall
. . alimentos Aqgroindustrial | Agroalimentarios . " .
agroalimentaria Industria agroalimentaria
——— I [ i I
J,. * 3 ! * ¥ ¥ l
gutomstizasionde Control de calidad Tecnologia Indu=stria de la leche y | Industria dela carney Metndnlc_\gla para E! e .
Frocesos . . - . . . proyecto de investigacian Electiva lll
. ; agroindustrial Agroindustrial ll derivados derivados N .
Agroindustriales agroindustrial
P e ' ' !
L4 I +
Disefio e Farmulacidny Desarrollo de prouecto
Mantenimiento de Sistema de Empacado — inplementacidn de Evaluacidn de . 1 A& progect .
S ! i agroindustrial e Industrias Electivo Iv
Planta Gestion integral Agroindustrial Plantas Proyectos

Agroindustriales

Agroindustriales

Alimentarias

AC

E5P

TC

Estudios Gensrales

Azipnatura complementaria

Formacion de especialidad

Taller cocurricular

Area de especializacion (electivos)



UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA

FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

EQUIVALENCIAS

PLAN DE ESTUDIOS 2019

PLAN DE ESTUDIOS 2010

CcODIGO ASIGNATURAS cODIGO ASIGNATURAS
CICLO | CiCLO |
MA1408 | MATEMATICA BASICA CALCULO |
ED1331 COMUNICACION ED1312 | COMUNICACION INTEGRAL
ED1297 METODOLOGIA DE LOS ESTUDIOS NTE
SUPERIORES UNIVERSITARIOS
111334 DIBUJO DE INGENIERIA DIBUJO DE INGENIERIA
QU1363 | QUIMICA GENERAL QU1430 |QUIMICA GENERAL
MA1470 | GEOMETRIA ANALITICA MA1470 | GEOMETRIA ANALITICA
AL1201 INTRODUCCION A LA INDUSTRIA PI1371 | INTRODUCCION A LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA AGROALIMENTARIA
ED1292 ACTIVIDAD DEPORTIVA NTE
cico i cico i
FI1363 CONCEPCION FISICA DEL UNIVERSO NTE
CB1324 BIOLOGIA Y EDUCACION AMBIENTAL CB1410 |BIOLOGIA GENERAL
MA1435 | CALCULOI MA1435 | CALCULO II
QU1420 | QUIMICA ORGANICA QU1420 |QUIMICA ORGANICA
€S1286 FILOSOFIA Y ETICA NTE
s11447 ALGORITMOS NTE
S11358 HERRAMIENTAS OFIMATICAS PARA LA NTE
VIDA UNIVERSITARIA
cicLo cicLo 1
EC2201 ECONOMIA GENERAL EM1300 | FUNDAMENTOS DE ECONOMIA
€S2258 SOCIOLOGIA CS1302 | INTRODUCCION A LAS CIENCIAS SOCIALES
CB2425 MICROBIOLOGIA GENERAL CB2425 | MICROBIOLOGIA GENERAL
ED2278 TALLER DE ARTE NTE
€S2397 REALIDAD NACIONAL Y REGIONAL NTE
MA2441 | CALCULO II 112442 cALcuLo 1
FI2488 FISICA F12481 FISICA GENERAL
CA2320 ADMINISTRACION GENERAL CA2320 | ADMINISTRACION GENERAL
CICLO IV CICLO IV
€S2259 PSICOLOGIA GENERAL NTE
€02201 INTRODUCCION A LA CONTABILIDAD CO1300 |CONTABILIDAD BASICA
ES2300 ESTADISTICA GENERAL ES2460 | ESTADISTICA GENERAL
CB2410 BIOQUIMICA CB2410 |BIOQUIMICA
MA2442 | CALCULO Il MA2442 | NTE
EC2425 MICROECONOMIA EA3435 | MICROECONOMIA
AL2401 FISICO QUIMICA AGROINDUSTRIAL PI2431 | FiSICO QUIMICA AGROINDUSTRIAL
CA2101 ACTIVIDAD DE RESPONSABILIDAD SOCIAL NTE
UNIVERSITARIA
cicLov cicLov
ED3283 INGLES | NTE
ED3286 DISCAPACIDAD Y DERECHOS HUMANOS NTE
AL3201 FUNDAMENTOS PARA LA INGENIERIA PI3201 | INTRODUCCION A LA INGENIERIA




AGROALIMENTARIA

AGROALIMENTARIA

QU3401 | TERMODINAMICA GENERAL QU3424 | TERMODINAMICA

AL3401 COMPOSICION DE ALIMENTOS PI3450 | COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS

AL3402 MICROBIOLOGIA AGROALIMENTARIA PI3462 | MICROBIOLOGIA AGROALIMENTARIA

ES3336 INFERENCIA Y PROBABILIDADES NTE

cicLo vi cicLo vi

ED3284 INGLES Il NTE

ED3287 DEFENSA NACIONAL ED4324 | DEFENSA NACIONAL

AL3403 INGENIERIA DE PROCESOS PI3463 | INGENIERIA DE PROCESOS
AGROALIMENTARIOS | AGROALIMENTARIOS |

113326 COSTOS Y PRESUPUESTOS 113326 COSTOS Y PRESUPUESTOS

AL3404 METODOS DE ANALISIS DE CALIDAD PI3464 | METODOS DE ANALISIS DE CALIDAD PARA
PARA LA AGROINDUSTRIA LA AGROINDUSTRIA

ED3285 TALLER DE REDACCION CIENTIFICA NTE

AL 3405 ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA | PI3465 | ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA

103332 MODELOS EXPERIMENTALES PARA LA 103425 | MODELOS EXPERIMENTALES PARA LA
AGROINDUSTRIA AGROINDUSTRIA

cicLo vil cicLovil

CA4221 EMPRENDEURISMO NTE

AL4401 INGENIERIA DE PROCESOS PI4472 | INGENIERIA DE PROCESOS
AGROALIMENTARIOS II AGROALIMENTARIOS II

AL4402 MANEJO DE POST COSECHA DE PI4473 | MANEJO DE POST COSECHA DE
PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES

AL4403 TECNOLOGIA DE PRODUCTOS Pl4474 | TECNOLOGIA DE PRODUCTOS
AGROINDUSTRIALES NO ALIMENTARIOS | AGROINDUSTRIALES NO ALIMENTARIOS |

AL4301 AGRONEGOCIOS Y MERCADOTECNIA PI4373 | AGRONEGOCIOS Y MERCADOTECNIA
AGROINDUSTRIAL AGROINDUSTRIAL

MC4303 | ELEMENTOS DE MAQUINAS Y PI3344 | ELEMENTOS DE MAQUINAS Y
MECANISMOS MECANISMOS
ELECTIVOS ELECTIVOS

MA4351 | MATEMATICA FINANCIERA NTE

CB4382 BIOTECNOLOGIA CB4382 | BIOTECNOLOGIA

AL4302 EVALUACION SENSORIAL EN LA PI4380 | EVALUACION SENSORIAL EN LA INDUSTRIA
INDUSTRIA AGROALIMENTARIA AGROALIMENTARIA

AL4308 ENOLOGIA NTE

AL4309 COLORANTES Y ADITIVOS NTE

cIcLo Vil cicLo Vil

AL4404 TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL | PI4405 | TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL |

AL4303 REFRIGERACION Y CONGELACION EN LA | PI4374 REFRIGERACION Y CONGELACION EN LA
INDUSTRIA AGROALIMENTARIA INDUSTRIA ALIMENTARIA

AL4304 EQUIPOS Y MAQUINARIA PARA LA PI4375 | EQUIPOS Y MAQUINAS PARA LA
INDUSTRIA AGROALIMENTARIA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

AL4405 TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS PI4406 | TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

AL4406 INGENIERIA DE PROCESOS PI4475 | INGENIERIA DE PROCESOS
AGROALIMENTARIOS IlI AGROALIMENTARIOS IlI
ELECTIVOS ELECTIVOS

AL4305 INDUSTRIA DE LA FIBRA PI4378 | INDUSTRIA DE LA FIBRA

AL4306 REOLOGIA DE MATERIALES PI4379 | REOLOGIA DE MATERIALES

AGROINDUSTRIALES

AGROINDUSTRIALES
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AL4307 TECNOLOGIA DE PRODUCTOS PI4376 | TECNOLOGIA DE PRODUCTOS
AGROINDUSTRIALES NO ALIMENTARIOS AGROINDUSTRIALES NO ALIMENTARIOS II
Il
AL4310 EVALUACION ORGANOLEPTICA DE NTE
PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS
AL4311 ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS NTE
CICLO IX CICLO IX
AL5302 INDUSTRIA DE LA LECHE Y DERIVADOS PI5S371 | INDUSTRIA DE LA LECHE Y DERIVADOS
AL5401 TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL Il PI5S402 | TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL II
AL5303 INDUSTRIA DE CARNE Y DERIVADOS PI5S372 | INDUSTRIA DE CARNE Y DERIVADOS
AL5402 CONTROL DE CALIDAD AGROINDUSTRIAL | PI5431 | CONTROL DE LA CALIDAD
AGROINDUSTRIAL
MC5310 | AUTOMATIZACION DE PROCESOS NTE
AGROINDUSTRIALES
105365 METODOLOGIA PARA EL PROYECTODE | PI5201 | METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
INVESTIGACION AGROINDUSTRIAL CIENTIFICA o TESIS |
ELECTIVOS ELECTIVOS
115318 GESTION AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA | PI5377 | GESTION AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA AGROALIMENTARIA
AL5306 INDUSTRIA DEL AZUCAR PI5S325 | INDUSTRIA DEL AZUCAR
AL5307 TECNOLOGIA DE FERMENTACION PI5S376 | TECNOLOGIA DE FERMENTACION
ALIMENTARIA ALIMENTARIA
AL5308 TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS | PI5375 | TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS
AL5316 TECNOLOGIA DE LAS CONSERVAS NTE
CICLO X CICLO X
115319 FORMULACION Y EVALUACION DE PI5433 FORMULACION Y EVALUACION DE
PROYECTOS AGROINDUSTRIALES PROYECTOS EN INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL
115321 SISTEMA DE GESTION INTEGRAL PI5S373 | SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
115347 MANTENIMIENTO DE PLANTA PI5S305 | MANTENIMIENTO DE PLANTA
AL5311 EMPACADO AGROINDUSTRIAL PI5S374 | EMPACADO AGROINDUSTRIAL
AL5312 DESARROLLO DE PROYECTO PI5436 | TESISII
AGROINDUSTRIAL E INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS
AL5403 DISENO E IMPLEMENTACION DE 115435 DISENO E IMPLEMENTACION DE PLANTAS
PLANTAS AGROINDUSTRIALES AGROINDUSTRIALES
ELECTIVOS ELECTIVOS
AL5313 ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PI5S380 | ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
AGROINDUSTRIAL AGROINDUSTRIAL
115300 PLANEAMIENTO ESTRATEGICO PI5S379 | PLANEAMIENTO ESTRATEGICO
AL5314 TECNOLOGIA DE LOS CEREALES PI5S381 | TECNOLOGIA DE LOS CEREALES
AL5315 TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL IlI PI5S378 | TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL Il
DE5399 LEGISLACION ALIMENTARIA NTE

Las asignaturas que no tengan equivalencia de los planes anteriores, podran ser considerados
como electivos.
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MAPA DE COMPETENCIAS GENERICAS

Competencias = =
A Competencias Genéricas . %
Genéricas 2 < Criterios de desempeiio
Disefio Curricular Fii
Modelo

1. Compromiso
etico, ciudadano y
responsabilidad

social

CG1.- Manifiesta su
compromiso ético v de
responsabilidad social,

respetando, en su actuacién,

los cédigos de la sociedad.

Conocer y cultivar los valores éticos y morales que le permita
ser un hombre integro.

Interiorizar normas y principios morales que hacen

responsable al individuo de su propio bienestar y del de los
demds, mediante un comportamiento basado en conductas
socialmente aceptadas.

Respetar los codigos de ética profesional y todos aquellos que
~ - ~ - c.af
le atafie, demostrandolo en su desempefio diario.

2. Capacidad de
Comunicacién oral

y escrita.

CG2.- Demuestra capacidad de
comunicacion oral y escrita.

Redactar las ideas claramente y de forma gramaticalmente
correcta, de manera que sean entendidas sin lugar a dudas.

Escuchar, entender y valorar empaticamente informacion,
ideas y opiniones que su equipo e comunique, siendo capaz
de retroalimentar asertivamente el proceso comunicativo.

Generar y mantener un flujo de comunicacién adecuado entre
los miembros del grupo o de la organizacién, utilizando los
distintos canales que en cada caso se requieran y favorecer el
establecimiento de relaciones mutuamente beneficiosas.

Transmitir conocirr‘\ientos y expresar ideas y argumentos de
manera clara, rigurosa y convincente, tanto de forma oral
como escrita, utilizando los recursos graficos y los medios
necesarios adecuadamente y adaptandose a las caracteristicas
de la situacion y de la audiencia.

Comprender y expresarse en un idioma extranjero en el
ambito de la Ingenieria Industrial, particularmente en inglés.

3. Capacidad de
trabajo en equipo.

discriminando las
especificas donde se desarrolia
el ingeniero haciendo uso del
enfoque interdisciplinario para
resolver problemas del campo
laboral.

Dominar los contenidos y destrezas del area especifica que|
desea desarrollar en su ejercicio profesional.

Conocer las competencias de la profesion y su importancia en
la cadena de valor para profundizar los contenidos tedricos vy
practicos de su preferencia.

CG3.- Conoce los contenidos
de estudio y su aplicacion en el
ejercicio profesional,

areas

Conocer los contenidos propios de la profesion que la
distingue con otras profesiones, incidiendo en la solucién de

los problemas que le atafie.

Demostrar compromiso con el desarrollo de sus

colaboradores, su evaluacién y la utilizacién del potencial y las|
capacidades individuales de los mismos.

Dirigir a las personas y lograr que éstas contribuyan de forma
efectiva y adecuada a la consecucién de los objetivos.

Mostrar empatia en trabajos de grupo que

desarrollarse en grupos multidisciplinarios.

le permita
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4. Compomiso con
la preservacién del
medio ambiente y
su medio socio
cultural.

CG4 .- Demuestra
compromiso

su
la
cqnservacién del ecosistema y
desarrollo
respetando
vigente.

en

sostenible,

la normatividad

Comprometerse con la conservacién del medio ambiente y su
desarrollo sostenible, realizando o suscribiendo estudios o
proyectos que lo garanticen.

Enfocar la prestacién de los servicios y desarrollo de bienes,
mejorando y respetando las condiciones medioambientales, a
través de la busqueda de la compatibilidad entre las
demandas sociales y las lineas estratégicas de la organizacion.

Rechazar toda accién que ponga en peligro el medio anibiente
y el comportamiento honesto de la persona, con la finalidad
de garantizar la justicia y desterrar los intereses personales.

5. Capacidad de
investigacién.

Demuestra
la

CGS5.- capacidad
para investigacion,
identificando, analizando vy
proponiendo soluciones a los
problemas  presentados
mejoras de los sistemas de
produccién haciendo uso del

método cientifico.

o

Formular correctamente un problema de investigacion
identificando inequivocamente las causas de su existencia o

sus probables soluciones.

Plantear las hipdtesis pertinentes
investigacién sustentandose en

evidencias empiricas.

de un problema de
las teorias cientificas o

Realizar una adecuada recoleccién y procesamiento de la
informacién utilizando las técnicas y herramientas apropiadas.

Plantear los disefios experimentales o no experimentales que
fundamenten los resultados de la investigacion.

Demostrar la afirmacién o negacién de sus hipétesis en base a
los resultados ok{tenidos de la informacién procesada o
pruebas realizadas.

Realizar las conclusiones e inferencias apropiadas derivadas de
los resultados de su investigacién.

6. Compromiso
con la calidad.

CG6.-
compromiso con

Demuestra su
la calidad
total respetando las exigencias
del mercado basado en las
buenas practicas de
manufactura o de prestacion
de servicios.

Conocer el concepto de calidad y su incidencia en el bienestar
de la comunidad, con la finalidad de garantizarla en los bienes
manufacturados o en la prestacién de servicios.

Desarrollar buenas practicas de manufactura que permita
asegurar procesos de calidad.

Entender el aseguramiento de la calidad como una exigencia
del mercado, y que conileva a las empresas a disminuir costos
post venta.

Aplicar técnicas y herramientas estadisticas en el disefio de
planes de control y aseguramiento de la calidad total,
garantizando de esta forma su permanencia.

7. Manejo de las
TIC.

CG7.- Demuestra habilidades
en el uso de la tecnologias de
la informacién y comunicacién
para desarrollar aplicaciones,
de
diagramaciones,
haciendo uso de hojas de
calculo, procesador de texto y
software de ingenieria.

procesamiento
informacién,

Utilizar software de ingenieria para simular procesos de
produccién que le permita consolidar sus conocimientos
tedricos.

Resolver el procesamiento de informacion vy analisis

cuantitativo o cualitativo utilizando software estadistico.

Desarrollar aplicaciones en hojas de calculo que le permita
resolver problemas cuantitativos propios de su campo laboral.

Demostrar conocimientos intermedios en ofimatica que le
permita redactar, manejar base de datos facilitando la

______ FOIEE S U B e
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MAPA DE COMPETENCIAS ESPECIFICAS -y

Competencia
(denominacion)

Competencia (con sus
componentes)

Criterios de desempefio

1. Capacidad de
abstraccion, analisis
y sintesis.

CE1.- Demuestra capacidad para abordar

Plantear problemas o mejoras de una realidad haciendo uso de sus capacidades
de abstraccion y espacial.

Realizar el andlisis de una realidad problemética con la finalidad de identificar
causas y encontrar soluciones.

problemas de su entorno, realizando su
|abstraccién, analisis y sintesis que le

Conocer las herramientas graficas, computaciones y estadisticas que permitan el
tratamiento adecuado de la informacién.

permite encontrar una alternativa de|
solucion.

Resumir el contenido de la informacién generada y las conclusiones del anélisis y|
soluciones encontradas.

Interpretar las soluciones obtenidas y su implementacion en la realidad requerida.

2. Capacidad para
aplicar
conocimiento de
cie—as basicas y
graficas.

Conocer la teoria de las matematicas, fisica, quimica y expresiones graficas que
utiliza la ingenieria en el planteamiento y modelamiento de realidades.

CE2.- Demuestra capacidad para aplicar

Aplicar sus conocimientos en estas ciencias para fundamentar el anélisis de
problemas reales.

los conocimientos tedricos de las
matematicas,  fisica,  quimica |

Utilizar las expresiones graficas para modelar realidades bi y tridimensionales.

expresiones graficas en solucion de|
problemas reales.

Resolver problemas reales haciendo uso de las teorias matematicas, fisicas y
quimicas.

Relacionar los conocimientos tedricos con su aplicacién en el campo de la
ingenieria que le permita darle rigor cientifico a sus conclusiones.

3. Capacidad para
aplicar
conocimiento de
las ciencias de la
ingenieria.

Conocer las competencias de la profesion y su importancia en la cadena de valor|
para profundizar los contenidos teéricos y practicos de su preferencia.

CE3.- Conoce los contenidos de estudio v,

Conocer los contenidos propios de la profesion que la distingue con otras
profesiones, incidiendo en la solucion de los problemas que le atafie.

su aplicacion en el ejercicio profesional,
discriminando las dreas especificas|

Relacionar los contenidos tedricos con el espacio laboral donde tienen su
aplicacion.

donde se desarrolla el ingeniero.

\

Dominar los contenidos y destrezas del area especifica que desea desarrollar en
su ejercicio profesional.

Demostrar la aplicacion de los contenidos de estudio en el planteamiento, analisis
y solucion de un problema real, proponiendo alternativas para su
implementacion.

4. Capacidad para
disefiar, mejorar,
implementary
evaluar sistemas de
poduccion de
bienes y/o
servicios.

CE4 - Capacidad para la redaccion y
desarrolio de proyectos en el ambito de
la ingenieria industrial, que tengan por
objeto el disefio, redisefio, reparacion,
mejoramiento, mantenimiento,
fabricacion, instalacion, montaje o
utilizacion de estructuras, equipos,
linstalaciones y plantas industriales, asi
como procesos de produccion, tanto de
bienes como de servicios.

Elaborar propuestas y proyectos técnicos en las dreas tecnoldgicas propias de la
ingenieria industrial, incluyendo la realizacién de los estudios necesarios, calculos,
mediciones técnicas y valoraciones econdmicas asi como la valoracién y estudio
de la seguridad integral y el impacto medioambiental del mismo.

Gestionar elementos econdmicos, recursos humanos y proyectos de manera
eficiente y con una clara orientacion a la calidad.

Ajustar los disefios y la gestion de proyectos al marco de especificaciones,
estdndares, reglamentos y normas de cumplimiento obligatorio, en los aspectos
técnicos de personas, materiales y medio ambiente.

Disefiar o integrar sistemas, componentes o procesos estableciendo, si es preciso,
soluciones innovadoras y asegurando la aptitud para su propésito en todos los|
aspectos incluyendo la produccion, la operacion, el mantenimiento y la
disponibilidad.
Aplicar el estudio del trabajo como un conjunto de tecnicas para el mejoramiento,
continuo.

Conocer la teoria del modelamiento de sistemas que le permita identificar los
componentes o elementos de un modelo matematico.

Conocer y aplicar algoritmos para obtener la solucidn de los modelos planteados.

Conocer y aplicar las técnicas y métodos cuantitativos que ayudan a entender,

farmular v racnliar Ine nrahlamac A mainrac dacaadac
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,ecuadas en la
ma de decisiones

interdisciplinario para resolver
problemas del campo laboral.

Plantear diferentes escenarios para analizar el efecto en las soluciones
inicialmente encontradas, permitiendo atender contingencias propias de la
dinamicidad del entorno.

Mostrar empatia en trabajos de grupo que le permita desarrollarse en grupos
multidisciplinarios.

Aplicar e integrar conocimiento y entendimiento de otras disciplinas de ingenieria
bajo una visién del contexto multidisciplinar de la ingenieria y de los principios que
subyacen a ella.

6.- Capacidad para
diagnosticar y
resolver problemas
de los sistemas
productivos.

CE6.- Demuestra capacidad para
identificar, planear y resolver problemas
haciendo uso del método cientifico y las
técnicas apropiadas que le permita
mejorar e innovar los sistemas

productivos

Conocer técnicas apropiadas que permita listar caracteristicas problematicas de
una realidad, priorizarlas e identificar las mas importantes.

Manejar y procesar correctamente la informacién disponible para valorar los
efectos negativos de los problemas analizados.

Planear las etapas que comprende el anilisis del problema, desde su concepcion
hasta su solucién, resaitado la relacién causa-efecto y mejora-ahorros.

Resolver los problemas planteados haciendo uso de las técnicas apropiadas y la
metodologia cientifica adaptada, segun la naturaleza de su medioy entorno.

Evaluar disefios, procesos y productos y realizar mejoras introduciendo
tecnologias nuevas y avanzadas para mejorar la practica actual.

7. Capacidad para

CE7.- Demuestra capacidad para
formular y gestionar proyectos en

Conocer las etapas y tipos de proyectos, distinguiendo los econémicos de los
sociales, los proyectos privados de los publicos.

Formular proyectos de inversion siguiente la metodologia adecuada y aceptada
por los organismos nacionales e internacionales.

Evaluar técnica, econdmica y financieramente proyectos de inversion que permita
conocer su rentabilidad.

formularay ; . : Conocer las agencias internacionales que financian proyectos de inversién con la
gestinar proyectos em°"f°5 nacionales ellntefnaf:lonales finalidad de presentar proyectos para su financiamiento.
de inversion. hacuenc.io dela te'ona, tecricasy Gestionar proyectost*en sus etapas de formulacion, evaluacién, ejecucion,
normativas que rigen al respecto. |, cenimiento y culminacién o abandono.
Dirigir la ejecucion material de un proyecto técnico, incluyendo la organizacion de
los trabajos, la seleccion de los materiales necesarios y la redaccién de las
relaciones valoradas de las fases o etapas del proyecto, asi como la inspeccién
técnica de documentacion (informes, proyectos, etc.) para Administraciones
Publicas, industrias o empresas.
Conocer las fases de la cadena de valor de la empresa y realizar mejoras
introduciendo de manera adecuada nuevas y avanzadas tecnologias para la
8 - Corpear v dgoilnatle plarificacidn, mejora de las practicas habituales, obteniendo productos de calidad.
~ |gestion, control y coordinacién del flujo
1 de materiales e informacién asociada ajEvaluar decisiones relacionadas con los procesos de compras, fabricacion y

8. Capacidad para
planificar, gestionar,
y controlar la
cadena de valor

produccion

lo largo de la cadena de valor mediante
la aplicacién de técnicas de compras y
aprovisionamiento,
almacenes, gestion de
(fabricacion y montaje),
calidad, mantenimiento, preparacion de
pedidos y distribucion, etc.

gestion

distribucién por medio de criterios econdmicos y técnicos orientados a la
obtencion de mejora de costes o diferenciacion de la competencia en la
organizacion.

Analizar condiciones de trabajo e introducir mejoras haciendo uso de la
ergonomia que permita elevar los rendimientos de las unidades productivas.

Conocer y aplicar las tecnicas que permita jerarquizar el control de los proceso de
almecenamiento y actividades subsecuemtes.

9. Capacidad para
gestionar la
empresa

CE9 - Evaluar el posicionamiento de la
empresa en el sector e identificar las
lalternativas con las que cuenta para
reforzar su ventaja competitiva
mejorando los productos, servicios,
actividades y mercados para crear valor.

Analizar € Interpretar el estado economico-Tmanciero de 10s docuUmentos
contables relevantes de la empresa para la valoracién del estado de ésta y
posterior definicion y eleccion de las diferentes alternativas a seguir.

Analizar y valorar el impacto social y medioambiental de las soluciones técnicas.

Valorar las consideraciones sociales, ambientales, éticas, econémicas y
comerciales que afectan al ejercicio de la ingenieria.

Conocer la normatividad en la que se desarrolla la empresa desde una perspectiva
de constitucion, tributaria, de trabajo, comercial, etc.

Lineamientos Generales para la Investigacion

La gestion de las actividades de Investigacidon en la Facultad de Ingenieria

Industrial esta asignada a la Unidad de Investigacidn, quien se encarga de registrar

los proyectos, trabajos e informes finales de investigacidn, presentados para fines
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de graduacidn y titulacion en el nivel de pre grado. Asimismo, propone los jurados
ad hoc, monitorea y supervisa los tramites respectivos, fomenta la consolidacion de
la investigacion, coordina la gestidn de los procesos de investigacidn y transferencia
del conocimiento al sector externo, sea publico o privado.

La Facultad de Ingenieria Industrial consciente de la importancia de la
investigacion en la formacién de sus estudiantes y docentes, orienta la produccion
del conocimiento mediante la gestién de la tecnologia y la formacién de grupos de
investigacion. La gestion de la tecnologia permite dirigir esta produccién de
conocimiento hacia la creaciéon de competencias y capacidades tecnolégicas y de
innovacion, debiendo consolidar a los grupos de investigacion en las lineas de
investigacion previamente definidas, en concordancia con los planes de ciencia y
tecnologia de la universidad y del pais. Con la consolidacién de los grupos y lineas
de investigacién, se busca la formacion de jévenes investigadores desde la etapa
del pregrado.

Investigacion Formativa y Formacion Investigativa

La investigacion en la Facultad de Ingenieria Industrial se concibe desde dos
funciones: La investigacidn académica asociada con el desarrollo investigativo en las
disciplinas que involucra el plan de estudio y la aplicada vinculada con los proyectos
de investigacion.

Por medio de la investigacion formativa la Facultad busca que el estudiante
de pregrado alcance competencias que le permitan la construccion de
conocimiento de manera auténoma o mediante su insercién en sistemas de
investigacion universitarios o en centros de investigacién y empresas de los
sectores publico y privado que desarrollan esta actividad. Esta formacion se
concreta con su participacion en las lineas de profundizacién de los programas que
desarrollan los grupos de investigacion reconocidos, en las practicas de
investigacion de las asignaturas, en los trabajos de grado con perfil investigativo y
en la participacién en programas de investigacion conducidos por el Vicerrectorado
de Investigacion.

La flexibilidad del disefio curricular y la planeacion de cada asignatura, de
acuerdo con el modelo pedagdgico, vincula activamente al docente y al alumno con
la investigacion y la practica de la profesidn sobre la base de la solucion de
problemas planteados principalmente desde las asignaturas y la elaboracién de
trabajos practicos.

La Investigacion formativa busca enriquecer la base del conocimiento de los
estudiantes y la formacién de un profesional reflexivo en la ciencia y en la
tecnologia, capaz de conservar vigente su orientacién vocacional hacia el avance del
conocimiento, comprometido con los problemas de la comunidad y con elementos
tedricos y metodoldgicos que le permitan construir una visidon prospectiva de su
profesion.
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La investigacién en la Facultad de Ingenieria Industrial esta orientada en el
curriculo a la busqueda del saber y su aplicacién tendiente al servicio de las
empresas. Busca la formacidon integral de los estudiantes en el caracter
interdisciplinario del saber y en procesos diferenciados de acuerdo con la
naturaleza, el objeto de investigacidn y los planes de desarrollo de la Facultad y esta
regida por los principios éticos inherentes al respeto de la dignidad humana, el
medio ambiente y la responsabilidad social, en concordancia con la misién y la
visién de la Universidad.

La investigacion en la Facultad de Ingenieria Industrial de la Universidad
Nacional de Piura se concibe como un proceso de generaciéon de conocimiento
articulado con las politicas institucionales y los lineamientos establecidos en el Plan
estratégico de Investigaciones, el cual se nutre del quehacer diario de la docencia y
se retroalimenta de los procesos productivos del sector industrial y de servicios de
nuestra regidon. En consecuencia, la investigacion de la Facultad de Ingenieria
Industrial de la UNP, se sustenta de los problemas y necesidades identificadas en su
entorno, orientandose vy estructurdndose sobre las siguientes lineas de
investigacion:

Las lineas de investigacion de la escuela de Ingenieria agroindustrial e Industrias

Alimentarias.

>

>
>
>
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PRE Y POST COSECHA VIDA UTILY TRANSFORMACION DE PRODUCTOS
AGRICOLAS

Optimizacién de parametros en el pre y post cosecha en alimentos.
Desarrollo de tecnologia de frutas, hortalizas y cereales.

Productos agricolas con aplicacién de métodos de cuarta y quinta gamma,
deshidratacién y diferentes tipos de conservacion.

Empleo de films, envases inteligentes activos, permeabilidad

TECNOLOGIA CARNICAS, LACTICAS E HIDROBIOLOGICAS
Industrias carnicas y derivados

Industrias lacteas y derivados.

Industrias hidrobiolégicas y derivados.

Conservacion de productos cdrnicos, lacteos e hidrobioldgicos

PRODUCTOS NO ALIMENTARIOS

Tecnologia de productos no alimentarios. Prefactibilidad.
Aprovechamiento de residuos sélidos.

Industria de la fibra y curtiembres

BIOTECNOLOGIA

Tecnologia de fermentaciones y destilados de productos alimentarios y no
alimentarios.

Tecnologia enzimatica y su uso en software.

Aprovechamiento de los residuos solidos y liquidos en la industria
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“ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL E
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS”
SUMILLAS DE PLAN DE ESTUDIOS

1. MATEMATICA BASICA

C:4
Requisito : MATRICULA
Cddigo : MA1408

La asignatura de Matematica Basica es obligatoria y tiene como propdsito desarrollar
algunas habilidades matemadticas generales en los estudiantes de la Universidad
Nacional de Piura, mediante actividades de ensefianza aprendizaje referido a los
temas: Introduccidn a la Légica Matematica; Conjuntos, Particiones. Teoria Niumeros
Reales, Ecuaciones e Inecuaciones, Induccién Matematica, Matrices y Determinantes,
Relaciones y Funciones, los cuales servirdn de soporte para el estudio de las
asignaturas inherentes a cada carrera.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Matematico

2. COMUNICACION

C:3

Requisito : MATRICULA

Codigo : ED1331

Es una asignatura de formacidon general y humanistica, Es de caracter tedrico
practico. Estd orientada a brindar conocimientos sobre el Lenguaje y desarrollar en el
estudiante sus competencias comunicativas y linglisticas, a efectos de lograr un
manejo adecuado de su lengua materna, Por lo tanto, prioriza el desarrollo de las
capacidades de comprension lectora, el uso de la normativa de la lengua, la
expresion oral, la escritura y la produccion de textos de diversa indole,
fundamentalmente académicos.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Comunicador

3. METODOLOGIA DE LOS ESTUDIOS SUPERIORES UNIVERSITARIOS

C:2

Requisito : MATRICULA

cédigo : ED1297

La asignatura es de naturaleza tedrico practica. Tiene el propdsito de desarrollar en
los estudiantes la epistemologia, la légica y la metodologia como base de la
realizacion de los estudios universitarios dentro del enfoque holistico educacional,
capacitdndolo en el conocimiento y dominio de técnicas de estudio y aprendizaje
sustantivo para mejorar su rendimiento académico. El desarrollo de la asignatura
incluye la realizacién de un protocolo de investigacion y de una monografia sobre
temas de la especialidad.

Perfil Profesional. De formacidn profesional en Educacién, Socidlogo

4. ACTIVIDAD DEPORTIVA

C:2

Requisito : MATRICULA

Codigo : ED1292

El Taller esta orientado al desarrollo y afianzamiento de las cualidades fisicas y
mentales del estudiante, contribuyendo asi a su formacidn integral, esto es, que con
su practica se impulsan los movimientos creativos e intelectuales, la manifestacion
de la corporeidad a través de procesos cognitivos de orden superior. Comprende
actividades ludicas, recreativas, deportivas y ejercicios fisicos.
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Perfil Profesional. De formacidn profesional en Educacién Fisica

5. CONCEPCION FiSICA DEL UNIVERSO

C:3

Requisito : MATRICULA

Cédigo : FI11363

El curso de Concepcién Fisica del Universo tiene como propdsito brindar al
estudiante conocimientos en el campo de la fisica que son necesarios para su
formaciéon profesional. El curso es de cardcter bdsico e importante para el
entendimiento elemental del avance prodigioso en la tecnologia actual, aplicable a
casi todas las ramas del saber. En este curso se imparte los fundamentos teéricos de
las Ciencias Fisicas. Comprende dentro de su desarrollo los tdpicos de: Vectores,
Estatica, Cinematica, Dindmica y Mecdnica de Fluidos.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Fisico

6. BIOLOGIAY EDUCACION AMBIENTAL

C:3

Requisito : MATRICULA

Codigo : CB1324

Es un curso de naturaleza tedrico practico y su propdsito es lograr en el estudiante la

adquisicion de actitudes y valores orientados al cuidado del medio ambiento a partir

del conocimiento de los seres vivos y su vinculacion con el entorno natural.

El estudiante, al finalizar la asignatura, serd capaz de:

1. Interesarse por conocer y reflexionar sobre los diferentes problemas bioldgicos,
tales como el origen de la vida, el origen de las especies y la evolucidn,
incentivando su juicio critico de andlisis y de sintesis, asi como su capacidad para
la investigacidn.

2. Comprender las principales leyes fisicas y quimicas que rigen el mundo viviente y
reconocer los diferentes niveles de organizacion de los seres vivos.

3. Comprender que los seres vivos estdan constituidos morfolégica vy
fisiolégicamente, por grupos de unidades semejantes, de cuya actividad
coordinada depende la vida del individuo.

4. Comprender los fundamentos de los principales mecanismos que se desarrollan
en los seres vivos: Reproduccién y herencia.

5. Comprender y difundir los alcances de la Educacion Ambiental.

6. Comprender los principales ciclos bioquimicos.

7. Comprender el funcionamiento de los ecosistemas e importancia de la
biodiversidad.

8. Comprender los principales problemas ambientales y las normas peruanas.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Biélogo

7. FILOSOFIA Y ETICA

C:2

Requisito : MATRICULA

Cédigo : CS1286

La asignatura es de naturaleza tedrica y tiene como propésito valorar el fundamento
y la importancia de la filosofia en su formacién integral como futuro profesional para
contribuir desde la filosofia a la comprensién de los principales problemas humanos,
sobre todo de aquellos vinculados a la formacién de los valores y principios humanos
relacionados a la ética y la moralidad. Ademas, estimula a los estudiantes a la
adopcidn de actitudes y valores para llevarlos a la practica en diferentes espacios y
momentos de su vida personal y comunitaria.
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8. ALGORITMOS

C:4

Requisito : MATRICULA

Codigo : Si11447

El curso corresponde al drea de la especialidad siendo de cardcter tedrico — practico.
Se propone ensefiar a los alumnos a enfrentar los problemas a través de la
elaboracion de una secuencia de pasos que conduzcan a su solucidn; identificando
plena y claramente el objetivo a perseguir, el punto de partida y los pasos que se
deben seguir para alcanzar dicho objetivo.

Comprende: técnicas de diagramacion ldgica, estudio y aplicacion de las estructuras
Iégicas de control (secuencia, seleccion y repeticion), principales operaciones con
arreglos, manejo de subrutinas (funciones y procedimientos) y recursividad.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Informatico

9. HERRAMIENTAS OFIMATICAS PARA LA VIDA UNIVERSITARIA

C:3

Requisito : MATRICULA

Codigo : S11358

El taller estd orientado a proporcionar al estudiante que inicia los estudios

universitarios, conocimientos tedricos y prdcticos para el manejo del procesador de

texto, la hoja de cdlculo, el presentador de diapositivas y herramientas de interaccion

a través de internet. A concluir el curso el estudiante es capaz de:

1. Elaborar un documento en un formato establecido, incluyendo el uso tablas,
imagenes, ecuaciones y referencias bibliograficas.

2. Elaborar un registro de datos en hoja de cdlculo a partir del cual pueda generar
graficos y utilizar funciones simples.

3. Elaborar una presentaciéon de diapositivas atractiva para exponer un tema,
incluyendo componentes como imagenes, tablas, videos, sonidos, etc.

4. utilizar herramientas como correo electrénico, foros de discusién, grupos,
almacenamiento virtual en interaccién con docentes y compafieros.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Informatico

10. ECONOMIA GENERAL

C:2

Requisito : MATRICULA

Codigo : EC2201

El propdsito general de la asignatura es proporcionar al estudiante de una formacién
disciplinaria basica de la economia, que permita abordar problemas actuales de una
sociedad moderna, en tanto el andlisis e interpretacion de los diversos escenarios
para la toma de decisiones a nivel microecondmico y macroeconémico. Familiariza al
alumno con el campo de la economia y analisis econdmico: pues trata los topicos
basicos y fundamentales de la teoria econdmica. Se trata el comportamiento del
consumidor, el comportamiento del productor, las situaciones de los mercados y sus
tipos, y el comportamiento de agregados macroecondmicos y la politica fiscal y
monetaria en escenario de una economia cerrada y una economia abierta.

En una primera parte se consideran temas de la microeconomia como la teoria de la
demanda, luego la teoria de la oferta, el equilibrio de mercado vy la tipologia de estos
mercados. Posteriormente se tratan temas de la macroeconomia como el PBI, el
Empleo, la inflacidn, el Comercio Exterior y la Politica Fiscal y Monetaria.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Economista
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11. SOCIOLOGIA

C:2

Requisito : MATRICULA

Cddigo : CS2258

Asignatura de naturaleza tedrica tiene como propdsito: Incentivar una vision critica
de la realidad social del pais e iniciar al estudiante en el conocimiento cientifico de las
relaciones, instituciones y procesos sociales; para ello tendrd que analizar, reflexionar
y explicar las diferentes concepciones de interpretaciéon de la realidad, con el
propdsito de diseiar y aplicar la teoria socioldgica a través de metodologias que
conlleva a una mejor forma de concatenar la investigacion cinética y el conocimiento
de los fendmenos sociales. En el andlisis reflexivo consideramos las variables
trasversales de Equidad de Género y Responsabilidad Social Sostenible como
componentes basicos para la busqueda de una sociedad de bienestar con democracia
y justicia social.

Naturaleza de la asignatura: Tedrica. Estudia el objeto y el método de la sociologia
como actividad cientifica. Se analizan las principales corrientes tedricas sobre la
organizacion social. Tales enfoques comparan desde las perspectivas: y de la accion,
funcién al y del poder. Examina las principales instituciones y los procesos sociales en
torno a la estructura social, desigualdad social, la ideologia, el desarrollo, la politica,
la familia y la religiéon, tanto desde la perspectiva general como de las
particularidades del caso peruano.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Sociélogo

12. TALLER DE ARTE

C:2

Requisito : MATRICULA

Cédigo : ED2278

La asignatura tiene como propdsito desarrollar la sensibilidad estética del estudiante
en lo que concierne a la expresion y apreciacion artistica.

Comprende los elementos que conforman el dibujo, la pintura, el modelado y la
lectura de imagenes visuales.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Arte

13. REALIDAD NACIONAL Y REGIONAL

C:3

Requisito : MATRICULA

Cdédigo : CS2397

La asignatura corresponde a la formacion general de todas las carreras profesionales,
es de caracter tedrica y tiene como propdsito desarrollar una visién integral de los
problemas sociales mas relevantes del Peri contemporaneo analizando los aspectos
referidos a los ecoldgico, poblacional, econémico, social, politico y -cultural,
enfatizando en los determinantes del cambio y el desarrollo regional y nacional.
Perfil Profesional. De formacidn profesional. Socidlogo
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14. FISICA

C:4

Requisito : CONCEPCION FISICA DEL UNIVERSO

Cédigo : FI11363

El curso corresponde al area de Ciencias Basicas siendo de cardcter tedrico — practico.
Se propone conocer los componentes bdsicos de la materia y sus interacciones
mutuas para luego poder explicar las propiedades de la materia y de los fenédmenos
gue observamos en la naturaleza. Realizar experimentos en los que se obtengan
medidas numéricas de cantidades fisicas a fin de que se puedan comparar con los
valores numéricos predichos por la teoria.

Comprende: Sistema mecanico, estatica, cinemadtica, dindmica de traslaciéon y
rotacién, péndulo simple. Trabajo y energia, temperatura y calor. Aplicaciones en
problemas de ingenieria y ramas afines.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Fisico

15. PSICOLOGIA GENERAL

C:2

Requisito : MATRICULA

Codigo : CS2259

Asignatura de naturaleza tedrico-practica, con una perspectiva de tipo experiencial y
aplicada a la esencia de cada profesidn. Su propdsito es describir y explicar los rasgos
distintivos del ser humano en las areas cognitiva, emocional motivacional y social;
utilizando para ello los métodos propios de la ciencia; asi como precisar, a través de
la investigacion los componentes de personalidad en relacién a los enfoques tedricos
contemporaneos que los sustentan.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Psicélogo

16. INTRODUCCION A LA CONTABILIDAD

C:2

Requisito : MATRICULA

Codigo : C02201

Asignatura de naturaleza tedrica — practica. Tiene como finalidad proporcionar una
orientacién general de la teoria contable de las principales operaciones, para su
registro en los libros de contabilidad de los entes econdémicos, aplicando los
principios y normas de la contabilidad Asi mismo orienta la preparacién de los
Estados Financieros basicos de la Contabilidad comercial, como instrumentos
fundamentales para la toma de decisiones, afianzando en el estudiante la actitud
critica constructiva, trabajo en equipo, creatividad y aplicacion de valores axioldgicos.
Perfil Profesional. De formacidn profesional. Contador

17. ESTADISTICA GENERAL

C:3

Requisito : HERRAMIENTAS OFIMATICAS PARA LA VIDA
UNIVERSITARIA

Cédigo : ES2300

La asignatura es de naturaleza tedrica - practica, y Cuenta con un total de tres (03)
créditos. Su propdsito es utilizar las herramientas estadisticas adecuadas con la
finalidad de que el alumno en un proceso de aprendizaje obtenga los conocimientos
necesarios para organizar y analizar informacién estadistica para formar decisiones
de situaciones reales en su entorno profesional.

Contenido:

42



1. Introduccion a la Estadistica: Terminologia bdsica, importancia de |la
metodologia estadistica, técnicas e instrumentos de recoleccién de datos.

2. Tablas de frecuencia: Unidimensionales y bidimensionales.

3. Graficos Estadisticos: Grafico del poligono, histograma de frecuencias, ojiva,
barras, sector circular, lineas.

4. Medidas estadisticas: Medidas de tendencia central, medidas de posicion,
medidas de dispersidon y medidas de forma.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Estadistico

18. ACTIVIDAD DE RESPONSABILIDAD SOCIAL UNIVERSITARIA

C:1

Requisito : SOCIOLOGIA

Codigo : CA2101

Esta asignatura es de naturaleza practica y tiene como propdsito que el estudiante
conozca y ejecute los lineamientos basicos y la metodologia propia de los proyectos
sociales desde un enfoque comunicativo estratégico y de desarrollo sostenible.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Administrador

19. INGLES |

C:2

Requisito : MATRICULA

Codigo : ED3283

Conoce y domina la gramatica basica del idioma Ingles, en lecturas para su traduccion
e interpretacion y elabora frases y oraciones para comunicarse.

Desarrolla los temas siguientes: Introduction, present simple of be, personal
pronouns, possessive adjectives, present simple have, telling the time, froquency
adverbs, urban places, Ordinal Numbers Sports and pastimes, Can / Can not for, Past
simple to be, Regular e irregular verbs, past time technology, comparative adjectives
Going to, Work and jobs, Work conditions, superlative adjectives, Will / will not,
Dreams and ambitions, present perfect, simple reading comprehension exercises,
Speaking and listening exercises.

Perfil Profesional. De formacidn profesional, docente de Ingles

20. DISCAPACIDAD Y DERECHOS HUMANOS

C:2

Requisito : REALIDAD NACIONAL Y REGIONAL

Codigo : ED3286

La asignatura es de naturaleza tedrica - practica, de caracter secuencial y semestral.
Se desarrolla con seminarios, actividades y talleres de sensibilizacion a fin de tomar
conciencia que todas las personas tienen derechos a ser considerados con igualdad
de oportunidades. Tiene como propdsito desarrollar en el estudiante la capacidad de
comprender y valorar la concepcién social de los derechos humanos y la discapacidad
pare garantizar el ejercicio universal de los derechos.

El fin es lograr que el estudiante sea capaz de explicar la concepcidn social de los
derechos humanos y la discapacidad. Comprometiéndose a defender y garantizar el
ejercicio universal de los derechos, especialmente de las personas con discapacidad
Perfil Profesional. De formacidn profesional. Derecho
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21. INFERENCIA'Y PROBABILIDADES

C:3

Requisito : ESTADISTICA GENERAL

Codigo : ES3336

La asignatura es de naturaleza tedrica - practica, y cuenta con un total de tres (03)
créditos. Utiliza las herramientas estadisticas adecuadas con la finalidad de que el
alumno en un proceso de aprendizaje obtenga los conocimientos necesarios para
organizar, analizar e inferir la informacién estadistica para tomar decisiones en su
entorno profesional.

Contenido:

Probabilidades

Variables aleatorias

Distribucion de probabilidad

Funciones de densidad de probabilidad

Distribuciones muéstrales

. Estimacidn y prueba de hipétesis.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Estadistico

ok wnNE

22. INGLES Il

C:2

Requisito : INGLES |

Codigo : ED3284

Conoce y emplea el inglés para comunicarse con propiedad y fluidez en el nivel
elemental y desarrolla habilidades y destrezas para producir y comprender textos
escritos y orales. Desarrolla los siguientes temas : Introduction, present, continuous,
past simple, continuous, regular and irregular life stages, present perfect vs past
simple, Jobs and services modal, verbs can can't / should-shouldn't predictions will,
may, might, Sciencie and research. The ing form & to + infinitive countable and
uncountable nouns, conditionals, modal verbs: must, can't, may, might, conditionals,
compounds of some, any and no, money verbs money nouns, advertising, Passive
voice (1); present simple, passive voice (2): reported speech; tell, adjectives that
describe personality, entertainment, modal verbs, used to.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Docente de Ingles

23. DEFENSA NACIONAL

C:2

Requisito : REALIDAD NACIONAL Y REGIONAL

Codigo : ED3287

Es una asignatura de naturaleza tedrica -practica, cuyo propdsito es evaluar los
conceptos tedricos, aspectos doctrinarios y legales, asi como los diferentes temas
gue permitan el conocimiento efectivo de la Seguridad y Defensa Nacional, La
asignatura se organiza en tres unidades tematicas: Introduccién a la Defensa
Nacional, Geopolitica y la Defensa Nacional, y Realidad Nacional y medios de Estado
Perfil Profesional. De formacidn profesional. Historiay Geografia

24. TALLER DE REDACCION CIENTIFICA

C:2

Requisito : COMUNICACION Y 100 CREDITOS

Cddigo : ED3285

Taller orientado a que el estudiante potencie sus competencias y capacidades de
comunicacion académica y de investigacidon cientifica. Tiene como propésito la
redaccién de informes y articulos de investigacion.
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Sus contenidos son: La investigacién. Tipos de investigacion. El informe de
investigacion. El articulo cientifico. Las revistas cientificas. Las secciones principales
del articulo cientifico. La redaccidn cientifica.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Educador en investigacion

25. EMPRENDEDURISMO

C:2

Requisito : MICROECONOMIA

Codigo : CA4221

La asignatura es de naturaleza tedrico-practico y tiene el propdsito de reconocer y
desarrollar el potencial emprendedor del estudiante, mediantes el planeamiento,
organizacidn y realizacién de actividades innovadoras y creativas; y que al mismo
tiempo to alienten a adoptar la concepcién emprendedora de vida con la practica de
actitudes solidarias, cooperativas, éticas y de compromiso con una sociedad mas
justa.

Se desarrolla con aprendizajes significativos sea individual o en equipo, casuistica y
evaluacidon permanente de capacidades emprendedoras, los cuales se materializan
en un proyecto inicial emprendedor; la tematica comprende: cultura emprendedora,
caracteristicas del comportamiento emprendedor, factores contribuyentes de éxito,
emprendimiento social y responsabilidad social, emprendimiento y desarrollo
sostenido, espiritu empresarial creativo a través de experiencias exitosas de
emprendimiento en el Perd y el mundo.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Administrador

26. DIBUJO DE INGENIERIA

C:3

Requisito : MATRICULA

Cédigo : 111334

Proporcionar al estudiante los conocimientos necesarios para la presentacion del diseio
grafico, aprendiendo a usar adecuadamente los utiles de dibujo; las simbologias visuales y
pueda graficar eficientemente los objetivos del espacio, utilizando los métodos geométricos
de construccion.

SUMILLA

01. Construcciones geométricas

02. Proyecciones

03. Vista de objetos: proyecciones en las seis vistas.
04. Construccion de sélidos

05. Vista seccionales y auxiliares

06. Introduccion al dibujo mecanico y de ingenieria
07. Intersecciones

Ademas, estara en la capacidad de aplicar los programas como el AUTOCAD vy similares.
Perfil Profesional. De formacidn profesional. Ingeniero Industrial

27. QUIMICA GENERAL

C:3
Requisito : MATRICULA
Cadigo : QuU1363

Conocer su importancia fundamental de la quimica y su aplicaciéon en las ramas de la
industria.
El curso proporciona conocimientos de:
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01. Estudio de la Materia

02. Estructura atdmica: Teorias antiguas, Estudios experimentales
03. Estructura atdmica moderna

04. Estructuras electrdnicas - Relaciones periddicas
05. Enlace Quimico

06. Nomenclatura de Compuestos

07. Reacciones quimicas

08. Estequiometria

09. Estudio del estado gaseoso

10. Soluciones

11. Importancia para las ciencias: Aplicaciones

Perfil Profesional. De formacion profesional. Quimico

28. GEOMETRIA ANALITICA

C:4
Requisito : MATRICULA
Cadigo : MA1470

Capacitar al alumno en la construccion de graficas de sus superficies en el espacio
tridimensional y diferenciara los tipos de superficie a construir.
El curso proporciona conocimientos de:
01. Ecuacion de la recta - diferentes formas.
02. Las cdnicas.
03. Coordenadas cartesianas, coordenadas polares otros sistemas coordenados.
04. Ecuaciones paramétricas.
05. Rectas dirigidas y vectores.
06. Limites y continuidad.
07. Introduccidn al calculo diferencial.
Perfil Profesional. De formacidn profesional. Matematico

29. INTRODUCCION A LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

C:.2
Requisito : MATRICULA
Cadigo : AL1201

- Reconocer factores que influyen la produccién agricola y pecuaria de los principales
insumos industriales

- Manejar los conceptos basicos sobre las materias primas e introduccién a los procesos
técnicos utilizados en su transformacién

El curso ofrece conocimientos para que el estudiante sea capaz de comprender la
problematica de la agroindustria del pais y del mundo. Proporciona los conocimientos
basicos sobre la calidad de los alimentos y los mecanismos de su deterioro. Asimismo,
proporciona los conocimientos bdsicos sobre los mecanismos de deterioro, conservacion,
industrializacién y calidad de los alimentos, capacitando a los alumnos en el reconocimiento
de las alternativas de procesamiento de frutas, hortalizas, harinas, aceites, lacteos, entre
otros, cubriendo la linea productiva que va desde la recepcién, tratamiento de la materia
prima, transformacion hasta la obtencién del producto final correspondiente.

Perfil Profesional. De formacion profesional. Ingeniero en Agroindustria o Industrias
alimentaria.
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30. CALCULO |

C:4
Requisito : MATEMATICA BASICA
Cadigo : MA1435

El alumno aplicara los conceptos fundamentales del Calculo Diferencial de funciones reales
de variable real, en la formulacién y manejo de modelos matematicos de problemas fisicos
y geométricos.

El curso comprende temas del cdlculo infinitesimal y diferencial, en los cuales los nimeros
reales y las funciones reales de variable real en la modelacién o formalizaciéon de
situaciones son recursos basicos en el desarrollo intuitivo y formal de los conceptos de
limite y continuidad. Se sigue con el estudio de la derivada, su interpretacién grafica y su
interpretacion fisica, como el limite del concepto empirico de razén de cambio promedio de
una funcion. Se completa con aplicaciones a problemas de aproximaciéon y optimizacion
(valores extremos) en diversos campos de la ciencia y la tecnologia, y a la construccién de
graficas de funciones. En las aplicaciones a problemas de movimiento de una particula se
formalizan los términos posicién, velocidad y aceleracion; y en las aplicaciones a otros
campos, como en la economia, se habla de elasticidad de la demanda, de costo, ingreso y
beneficio marginal.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Matematico

31. QUIMICA ORGANICA

C:4
Requisito : QUIMICA GENERAL
Cadigo : Qu1420

Proporciona conocimientos que permiten al estudiante diferenciar los compuestos
orgdnicos por sus grupos funcionales y escribir las diferentes clases de reacciones quimicas
de los mismos.

El curso proporciona conocimientos de:

01. Introduccién

02. Hidrocarburos, clasificacion.

03. Estructura, nomenclatura y reacciones quimicas de alcanos, alquenos y alquinos.

04. Benceno. Alquenos.

05. Alcoholes, fenoles, éteres y epoxidos.

06. Aldehidos y cetonas.

07. Propiedades fisicas y quimicas de carbohidratos, aminoacidos, péptidos proteinas y
grasas.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Quimico

32. CALCULO I

C:4
Requisito : CALCULOI
Cadigo : MA2441

El alumno aplicara los conceptos fundamentales del calculo integral de funciones reales de
variable real, y las variaciones de una funcién escalar de variable vectorial, para resolver
problemas fisicos y geométricos.

El curso trata del calculo integral en una variable desarrollando conceptos, propiedades y
aplicaciones. Se inicia con la reconstruccién grafica de una funcién, conociendo los signos
de su primera y segunda derivadas; y, con el teorema de la diferencia constante, se estudia
la antiderivada o integral indefinida de una funcién, considerando métodos y formas de
integracién. Lo anterior se aplica en la integral definida, que parte del area de una regién
plana limitada por una funcién, presentando los teoremas fundamentales del célculo
integral, completandose con aplicaciones a volumen de sdélidos geométricos, longitud de
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arco, area de superficies de revolucién, centro de masa de una regidn plana y el teorema de
Pappus para volumen; ampliando luego a integrales impropias y algunos criterios de
convergencia y el polinomio de Taylor. Se concluye con una introduccion a las técnicas para
resolver ecuaciones diferenciales ordinarias.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Matematico

33. MICROBIOLOGIA GENERAL

C:4
Requisito : BIOLOGIA Y EDUCACION AMBIENTAL
Cadigo : CB2425

Dar al estudiante conocimientos bdsicos relacionados con la morfologia, biologia fisiologia y
genética de los microorganismos, la relacién entre microorganismos y otros seres vivos.
El curso proporciona conocimientos de:
01. Conocimientos fundamentales de las caracteristicas bioldgicas, fisicas y quimicas
de los microorganismos con énfasis en virus, bacterias y hongos.
02. Técnicas microbioldgicas de cultivo, medios de cultivo, actividad enzimatica,
microbiologia del suelo, agua y fermentaciones.
Perfil Profesional. De formacidn profesional. Microbiélogo

34. ADMINISTRACION GENERAL

C:3
Requisito : MATRICULA
Cadigo : CA2320

Dar a conocer a los estudiantes los principios de las finanzas y los problemas de agente
principal de la contratacidn financiera.
El curso proporciona conocimientos de:

01. Fundamentos

02. Valuacién

03. Presupuestos de capital

04. Estructura del capital y politicas de dividendos
05. Administracion de la empresa

06. Financiamiento a largo plazo.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Administrador

35. BIOQUIMICA

C:4
Requisito : QUIMICA ORGANICA
Cadigo : CB2410

Proporciona conocimiento integral del metabolismo intermediario. Estudia las
transformaciones energéticas catalizadas y los aspectos de la regulacién metabdlica.

El curso proporciona conocimientos de:

01. Quimica de los materiales bioldgicos.

02. Metabolismo intermediario y sintesis de los biopolimeros

03. Estructura, funcidn y sintesis del ADN y del ARN

04. Estructura de los componentes organicos, proteinas, carbohidratos, grasa, biosintesis
de los componentes organicos, mecanismos de la accidn enzimatica.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Bioquimico
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36. CALCULO Il

C:4
Requisito : CALCULOIII
Cadigo : MA2442

El alumno conocera los criterios para optimizar funciones de dos o mas variables, analizard
funciones vectoriales y calculara integrales de linea e integrales multiples para resolver
problemas fisicos y geométricos.

Se proporciona al estudiante los conocimientos basicos del cdlculo vectorial relacionados
con las funciones vectoriales de variable real, funciones reales de variable vectorial,
funciones vectoriales de variable vectorial e integrales multiples; mostrando sus
aplicaciones en otras ramas del conocimiento.

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Matematico

37. MICROECONOMIA

C:4
Requisito : ECONOMIA GENERAL
Cadigo : EA2425

Da a conocer la teoria microecondmica, para la formulacién de modelos matematicos,
teniendo como la base la teoria neoclasica, para interpretacion de los problemas
econdmicos que afectan a nuestro pais.
El curso proporciona conocimientos de:

01. Teoria de la conducta del consumidor y de la demanda.

02. La teoria de la produccién y del costo

03. Teoria de la empresa vy la organizacion del mercado.

04. Teoria de la distribucidon y la teoria del equilibrio general y el bienestar

Perfil Profesional. De formacidn profesional. Economista

38. FISICO-QUIMICA AGROINDUSTRIAL

C:4
Requisito : FISICA, QUIMICA ORGANICA
Cadigo : AL2401

- Aplicar técnicas analiticas, experimentales y evaluativas de determinacién de las
caracteristicas y propiedades fisicoquimicas de alimentos en sus diversos estados.

- Comprender los cambios producidos en las propiedades fisicoquimicas de las sustancias
alimentarias debido a procesos naturales o tecnoldgicos.

La asignatura desarrolla la competencia del alumno para aplicar técnicas analiticas y
experimentales en la determinacion de las caracteristicas y propiedades fisico quimicas de
alimentos en sus diversos estados y, asi mismo, comprender los cambios producidos en
estas durante los procesos naturales o tecnoldgicos. Para ello lo capacita en la comprension
y determinacion de propiedades termofisicas de superficie y coloides; en el reconocimiento
del equilibrio de fases y los cambios de estado de la materia. Asi mismo, lo capacita en la
termodinamica de las disoluciones ideales y no ideales: Ley de Raoult, actividad vy
coeficientes de actividad; en la interaccion ondas electromagnéticas y materia; y en las
aplicaciones de las propiedades eléctricas de los materiales alimentarios del campo
agroindustrial, en los procesos y control de calidad (conductividad eléctrica, dielectricidad y
fendmenos termoeléctricos).

Perfil profesional. - De formacidon profesional: Ingeniero Industrias de Alimentos,
agroindustrial y/o Ingeniero Quimico con experiencia en agroindustria.
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39. MICROBIOLOGIA AGROALIMENTARIA

C:4
Requisito : MICROBIOLOGIA GENERAL
Cadigo : AL3402

Que el estudiante conozca la accién de los microorganismos patdgenos y/o alteradores
sobre los alimentos, asi mismo que sepa de los procedimientos apropiados para conservar
los alimentos y preservarlos de ser alterados o deteriorados por accién de los
microorganismos

El curso proporciona conocimientos de:

Introduccidn. Rol de Microbiologia e higiene de los alimentos.

Tipos de microorganismos.

Deterioro de los alimentos por microorganismos.

Microbios importantes en la Industria: de fermentaciones, para producir cambios fisicos -
guimicos en sustancias, para producir productos quimicos. Microbiologia de aguas, Lacteos,
Carnes, Huevos, Productos enlatados.

Microbiologia de productos no alimentos.

Perfil profesional. De formacién profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
agroindustrial o afin.

40. TERMODINAMICA GENERAL

C:4
Requisito : FiSICO QUIMICA AGROINDUSTRIAL
Cadigo : Qu3401

Dar al estudiante la base para la comprensién de los fendmenos termodinamicos es decir
los fendmenos que suceden en la macro estructura de las materias estudiando las leyes que
los rigen asi como la aplicacion de estos fendmenos para su uso por el ser humano.

El curso proporciona conocimientos de:

Naturaleza de la termodindmica. Sistemas y volumen de control.

Propiedades termodindmicas. Sistemas de unidades y conceptos fundamentales: presion,
volumen especifico, densidad. Teoria de gases.

Temperatura y ley Cero de la Termodinamica. Procesos y ciclos.

Energia y Primera Ley de Termodinamica. Segunda Ley de la termodindmica. Ciclo de
Carnot. Energia Libre. Vapores y procesos con vapores. Refrigeraciéon. Motores de
combustidn interna. Transferencia de calor.

Perfil profesional. De formacién profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias y/o Quimico.

41. FUNDAMENTOS PARA LA INGENIERIA AGROALIMENTARIA

C:2
Requisito : INTRODUCCION A LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
Cadigo : AL3201

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Reconocer las operaciones unitarias empleadas en la conservacién y transformacién de los
alimentos

- Realizar balances de materia y energia en las operaciones unitarias y en el proceso de
produccion.

- Elaborar y presentar informes de laboratorio de ingenieria de alimentos de una manera
cientifica.

El curso desarrolla competencias en el alumno para la elaboracién de diagramas de flujo
aplicando balances de materia y energia, reconociendo las operaciones unitarias de
transformacidn y conservacién. Capacita al alumno en conceptos basicos de programacion
usando hojas de calculo para las soluciones de problemas de ingenieria de alimentos,
elaboracion de tablas, figuras y analisis de datos de laboratorio.
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Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

42. COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS

C:4
Requisito : BIOQUIMICA
Cadigo : AL3401

El curso permitird al estudiante conocer las caracteristicas bioquimicas y fisicoquimicas de
cada uno de los componentes principales de los alimentos, explicando el comportamiento
de sus componentes, su interrelacidon y la influencia de los factores externos. Por lo que es
importante estudiar los problemas ocasionados en la tecnologia alimentaria; para asi
plantear propuestas y soluciones técnicas al campo de industrias de alimentos.

El curso proporciona conocimientos de:

Conceptos basicos sobre alimentos

Aguay la actividad de agua en los alimentos

Las proteinas en alimentos y su relacidn con el procesamiento

Carbohidratos, lipidos, vitamina y aditivos y su interrelacion con el procesamiento

Las proteinas en los alimentos y su relacion con el procesamiento:

Enzimas en los alimentos y su interrelacidon con el procesamiento:

Carbohidratos en alimentos y su interrelacidn con el procesamiento:

Vitaminas en alimentos:

Colorantes y pigmentos

Aditivos utilizados en alimentos:

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias

43, COSTOS Y PRESUPUESTOS

C:3

Requisito : INTRODUCCION A LA CONTABILIDAD

Cadigo : 113326

Conocerlos conceptos y fundamentos de los costos que incluyen en los procesos de
produccién para la obtencién de los bienes o servicios.

Se toma en cuenta costos de los materiales de la mano de obra, de los gastos indirectos del
planeamiento y control y de las evaluaciones de las decisiones operativos y administrativos.
El curso proporciona conocimientos de:

Generalidades, igualdad fundamental, plan de cuentas. Contabilidad comercial e industrial.
Estado de ganancias y pérdidas; balance, flujo de caja, elementos del costo, industrial,
estados financieros de una empresa industrial, costos por orden, costos por proceso, y
costos estandar, valor cronoldgico del dinero; férmulas de deducciones de una tasa de
rendimiento, comparaciones de costos y valor anual. Equivalencias céalculo de costo anual;
anadlisis del valor actual; comparacién de la tasa de rendimiento, vida econdémica vy
economia de reemplazamiento, punto de costos minimos; analisis de riesgo e
incertidumbre.

Perfil profesional. De formacidn profesional Contador

44, INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS |

C:4

Requisito : TERMODINAMICA GENERAL, INTRODUCCION A LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

Cadigo : AL3403

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:
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- Calcular las pérdidas de carga en tuberias, accesorios y en cualquier operacidén que
involucre el transporte de alimentos.

- ldentificar variables que influyen en el disefio, funcionamiento y seleccion de los equipos
empleados en las operaciones que se tratan en esta asignatura.

- Determinar el consumo de energia necesaria para el funcionamiento de los distintos
equipos estudiados.

El presente curso capacita al alumno en el disefio de sistemas para el transporte de
alimentos fluidos, aplicando el balance de energia mecdnica y el principio de Bernoulli. Asi
mismo, introduce al alumno en los principios bdsicos que se deben aplicar para el diseio de
operaciones unitarias que involucren el flujo través de lechos porosos, la reduccion de
tamafio, separacion mecanica, agitacion y mezcla, extraccién y transporte de alimentos
solidos; haciendo énfasis en el calculo de la energia que se debe aplicar para conseguir los
fines deseados, segun el caso.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias

45, MODELOS EXPERIMENTALES PARA LA AGROINDUSTRIA
C:3
Requisito : INFERENCIA Y PROBABILIDADES
Cadigo : 103332
Elaborar y confeccionar los proyectos de investigacion en el campo agroindustrial.
Que el estudiante pueda ejecutar y conducir los trabajos de investigacion en el campo y/o
laboratorio
Conocer las ventajas y desventajas que se derivan del uso de los diferentes disefios
experimentales relacionados con la investigacion cientifica.
El curso proporciona conocimientos de:
01. Principios de la experimentacion.
02. Disefios experimentales: Completo randomizado, cuadrado latino, experimentos
factoriales, parcelas divididas, covarianza y chi-cuadrado.
Perfil Profesional. De formacién profesional Ingeniero en industrias alimentarias,
Ingeniero en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias,
estadistico.

46. METODOS DE ANALISIS DE CALIDAD PARA LA AGROINDUSTRIA
C:4

Requisito : COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS, MICROBIOLOGIA
AGROALIMENTARIA
Cadigo : AL3404

Al término de asignatura el alumno serd capaz de:

- Aplicar el analisis fisico-quimico e instrumental en alimentos

- Seleccionar métodos e interpretar los resultados

El curso desarrolla los fundamentos de las técnicas analiticas mas comunes para la
determinacidn fisico-quimica e instrumental de los diversos componentes de las matrices
alimenticias. Permite desarrollar en el estudiante la habilidad de seleccionar una
determinada metodologia, entre las muy diversas metodologias oficiales existentes y
publicadas, teniendo en consideracion el tipo de alimento y los recursos materiales del
laboratorio a su disposicién.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

47. ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA
C:4
Requisito : COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS.
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Cadigo : AL3405

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Seleccionar en forma adecuada sus alimentos

- Evaluar la calidad nutricional de los alimentos

- Evaluar el estado nutricional de los individuos

- Conocer los requerimientos nutricionales de los grupos etarios

- Aplicar el tratamiento tecnoldgico adecuado a los alimentos para evitar el deterioro de sus
principios nutricionales

El curso proporciona al estudiante conocimientos de nutricién, alimentacion y su influencia
en la salud. Esta dividido en unidades tematicas: los nutrientes, su digestién, absorcién,
metabolismos y su influencia en la salud, evaluacién nutricional de los alimentos y efectos
de los procesos tecnoldgicos sobre la calidad nutricional; nutricién a través de los periodos
criticos del ciclo vital, evaluacidn de la alimentacién y estado nutricional de una poblacidn
en el Perd.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias

48. INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS II

C:4
Requisito : INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS |
Cadigo : AL4401

Estudiar las operaciones basicas con aplicacion en la Agroindustria alimentaria,
complementando la formacién del estudiante en esta area.

El curso proporciona conocimientos de:

Transferencia de masa

Difusidn de gases

Ley de Fick

Transportadores

Cangilones

Molinos

Centrifugas

Tamices

Granulometria

Perfil Profesional. De formacidon profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias

49, MANEJO POST COSECHA DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES

C:4

Requisito : METODOS DE ANALISIS DE CALIDAD PARA LA AGROINDUSTRIA
Cadigo : AL4402

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Identificar los componentes de los alimentos

- Explicar el comportamiento de los alimentos, su interaccidn y la influencia de los factores
externos

El curso desarrolla las habilidades y competencias del estudiante para analizar vy
comprender los cambios fisicos, quimicos y sensoriales que ocurren en los alimentos
durante y después de su recoleccidon y/o beneficio, almacenaje, transporte lo cual le
permitird un adecuado manejo de los alimentos, tendiente a la conservacion y/u
optimizacion, tanto de su valor nutritivo como comercial, toda vez que muchos de estos
cambios se desencadenan

y/o se ven favorecidos por las interacciones entre los diversos componentes de los
alimentos y/o con el medio ambiente.
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Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

50. TECNOLOGIA DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES NO ALIMENTARIOS I.

C:4

Requisito : CALCULO I, INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS |
Cadigo : AL4403

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Manejar los conceptos basicos de La utilizacidon de productos agroindustriales que no sean
del sector alimentario.

- Realizar flujos aplicados para la solucion de problemas de ingenieria

- Establecer procesos que involucren el uso de métodos basados en los fendmenos de
transformacién, obtencidn, valor agregado, etc.

El curso desarrolla la competencia del estudiante en el uso de productos agroindustriales,
desechos, residuos, excedentes, especialmente en procesos de transformacion vy
aprovechamientos de la materia prima.

Introduce al estudiante a la simulacién de procesos en la industria alimentaria.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

51. AGRONEGOCIOS Y MERCADOTECNIA AGROINDUSTRIAL

C:3
Requisito : COSTOS Y PRESUPUESTOS
Cadigo : AL4301

Proporcionar al alumno las herramientas necesarias para que conozca todos los
procedimientos requeridos para desarrollarse como un posible agroexportador y el
conocimiento necesario e informacidon sobre acceso a los mercados nacionales e
internacionales.

La competencia internacional en materias de mercados e inversiones es hoy mas
encomendada que nunca y la mundializacién de la economia. cutores del mundo.

El curso proporciona conocimientos de:

01. Suministros de informacién comercial

02. Ayuda para la presentacién de los productos agroindustriales a exportar.

03. Cobertura estatal de riesgos especificos de comercio exterior seguros de
exportacion.

04. Establecimiento de medios para financiamiento de exportacion de productos de

agroexportacién a corto, mediano y largo plazo.

05. Casos especificos de exportacion de productos agroindustriales

06. Casos especificos de exportacién de productos agroindustriales.

07. Requisitos previos de la produccién destinada a la exportacion.

08. Principales paises consumidores de productos agroindustriales.

09. Normas ISO 14000
Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias o MSc. En
Agronegocios, economista.
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52. ELEMENTOS DE MAQUINAS Y MECANISMOS

C:3
Requisito : FiSICA, DIBUJO DE INGENIERIA
Cédigo : MC4303

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Reconocer las propiedades de los materiales que son respuesta a la accidon de factores
fisicos externos y entender los cambios producidos en ellos por procesos naturales o
tecnolégicos

- Identificar y utilizar los elementos de maquinas y mecanismos empleados usualmente en
la industria alimentaria, aplicando técnicas analiticas, experimentales y evaluativas

La asignatura desarrolla la competencia del alumno para reconocer y comprender las
propiedades de la materia relacionadas con su deformacidn, fatiga y rotura, por accién de
fuerzas mecanicas. Para ello lo capacita en el andlisis de esfuerzos, comenzando con una
introduccion a la mecanica racional donde se revisan los conceptos de momentos de
fuerzas, centro de gravedad y equilibrio y estructuras.

También, en el estudio de los esfuerzos en elementos sometidos a cargas axiales,
torsionales, de flexion y en elementos de paredes delgadas (recipientes). Asimismo,
capacita al alumno en el reconocimiento de las propiedades fisicas de materiales utilizados
en la industria alimentaria, comenzando con su caracterizacién reoldgica definida por los
moddulos de Young, Cizalla, Volumen y la relacion de Poisson. Entre estos materiales,
ferrosos y no ferrosos, estan: acero, latén, pldstico, cartén y vidrio.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias y /o Ingeniero
Industrial

53. MATEMATICA FINANCIERA (Electivo)

C:3
Requisito : ADMINISTRACION GENERAL, CALCULO IIl
Cadigo : MA4351

Dar a conocer a los estudiantes la manera en que se comportan las empresas cuando son
dirigidos o controlados desde una posicion a nivel financiera.

El curso proporciona conocimientos de:

01. Filosofia de la empresa

02. Teoria de la empresa el estado financiero

03. Teoria de la matematica financiera

04. Globalizacién y gerencia

05 Funciones del responsable financiero

Perfil Profesional. De formacidn profesional Administrador.

54, BIOTECNOLOGIA (Electivo)

C:3
Requisito : MICROBIOLOGIA AGROALIMENTARIA
Cadigo : CB4382

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Comprender adecuadamente las fermentaciones (produccidon y recuperacidon de
metabolitos)

- Aplicar los microorganismos adecuados en los procesos de transformacidn y conservacion
de alimentos

El curso desarrolla la competencia del estudiante en la produccion y utilizacién de
microorganismos, células animales, células vegetales y fracciones sub-celulares de
particular interés en la industria alimentaria. Capacita al estudiante en el uso de técnicas y
equipos de fermentacion, asi como, en extraccién y purificacion de metabolitos.
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Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias y/o Biotecnologo

55. EVALUACION SENSORIAL EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA (Electivo)
C:3

Requisito : MODELOS EXPERIMENTALES PARA LA AGROINDUSTRIA,
ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA
Cadigo : AL4302

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Conocer los mecanismos fisioldgicos para la percepcién de las caracteristicas sensoriales.

- Conocer los procedimientos psicométricos para la medicidn de las caracteristicas
sensoriales.

- Conocer los procedimientos para la preseleccién, seleccidon y entrenamiento de jueces.

- Estudiar los métodos sensoriales y su aplicacion en el disefio de nuevos productos,
innovaciones tecnoldgicas, control de calidad y determinacién de vida en anaquel y su
aplicacion a la investigacion de las preferencias y aceptabilidad de consumidores.

El curso desarrolla la competencia del estudiante en la utilizacidn de los sentidos humanos
como herramientas para evaluar diferencias, preferencias, aceptabilidad y ponderaciones
cuantitativas de los atributos estéticos de los alimentos. Capacita al estudiante en los
campos de aplicacion de los métodos analiticos y afectivos, en el uso de escalas y el
entrenamiento de jueces. Ejercita el uso de métodos sensoriales, especialmente en el
acopio de datos y los tratamientos estadisticos respectivos.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

56. TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL |

C:4

Requisito : MANEJO POSTCOSECHA DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES,
INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS Il

Cadigo : AL4404

Al finalizar el curso el alumno sera capaz de:

- Analizar, investigar y caracterizar los fundamentos tedrico-practicos para el
procesamiento y conservacion de alimentos, promoviendo un trabajo ético dentro de los
parametros legales

- Identificar y describir los diferentes mecanismos de deterioro de los alimentos y proponer
métodos para evitarlo

- Explicar y revisar los fundamentos y procedimientos en la aplicaciéon del tratamiento
térmico adecuado para alimentos

- Analizar, revisar y comprobar las diferentes técnicas para obtener las condiciones
adecuadas para el almacenamiento de alimentos

- Analizar, investigar y supervisar los elementos favorables y desfavorables del uso de
conservadores quimicos

El curso desarrolla las competencias para que el estudiante pueda entender los
mecanismos de deterioro a que estan expuestos los alimentos no procesados y procesados
y de este modo poder controlarlos. El estudiante serd capaz de conocer y aplicar a
cabalidad las tecnologias en sus diferentes niveles de procesamiento, para la conservacion
de los alimentos, con énfasis en conservacién por: modificacién de atmésfera, calor,
deshidratacién, evaporacion, reduccién de actividad de agua, adicion de solutos,
fermentacién, bajas temperaturas, métodos quimicos y conservacién no térmica de
alimentos (alta presién hidrostdtica, irradiacion, pulsos eléctricos, entre otros). Asimismo,
conocera los empaques apropiados, su aplicacion e interferencia con los alimentos.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.
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57. REFRIGERACION Y CONGELACION EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

C:3

Requisito : INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS I

Cadigo : AL4303

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Utilizar eficientemente el frio en la preservacion de alimentos mediante la aplicacién de
sus principios.

- Aplicar los principios fisicos, termodindmicos y contribuir en el disefio, evaluacién vy
dimensionamiento de procesos y equipos de refrigeracién y congelacion.

- Dar las pautas para entender los modelos matematicos para la descripcion y simulacién de
procesos de congelacidn.

El curso de refrigeracion y congelacidn proporciona las competencias necesarias para el
manejo adecuado de las variables que garantizan la calidad de alimentos congelados y
refrigerados (tiempo, temperatura, velocidad de congelacion, tamafio y distribucion de los
cristales de hielo y equipos) y el logro de un control adecuado de la cadena de frio durante
todas las etapas de produccién de alimentos congelados y refrigerados.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

58. EQUIPOS Y MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
C:3

Requisito : INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS 11, ELEMENTOS DE
MAQUINAS Y MECANISMOS
Cédigo : AL4304

Al término de la asignatura el alumno debe ser capaz de:

- Identificar y aplicar las diferentes clases de maquinaria empleadas en la industria
alimentaria en los procesos agroindustriales

- Hacer una correcta seleccién de maquinaria y equipos para cada proceso productivo de
acuerdo al nivel de tecnologia a emplear apoyado en célculos basicos de ingenieria

- Elaborar el disefio de las maquinas y un programa de operacién y mantenimiento de la
magquinaria necesaria de una linea de produccidn

- El curso desarrolla el conocimiento general que el alumno debe tener sobre la maquina
industrial del sector alimentario. Capacita al estudiante para identificar y diseiar las
diferentes clases de maquinarias empleadas en los procesos agroindustriales, asi como para
hacer una correcta seleccién de maquinaria y equipos para cada proceso productivo de
acuerdo al nivel de tecnologia a emplear apoyado en la visualizacion fisica y en calculos
basicos de ingenieria. Asi como para elaborar el disefio de un programa de operaciéon y
mantenimiento de la maquinaria necesaria de una linea de produccion.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

59. TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

C:4
Requisito : ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA
Cadigo : AL4405

Se estudia la interaccidn de los microorganismos en los alimentos para conocer el efecto
perjudicial o beneficioso de estas, asi como la forma de evaluar y controlar dicha
interaccion y los posibles efectos toxicoldgicos que producen ciertos alimentos en el
ambiente y en el hombre. El curso proporciona conocimientos de:

01. Bacterias

02. Hongos

03. Levaduras

04. Virus
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05 Quimicos
Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias

60. INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS I1i

C:4
Requisito : INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS I
Cadigo : AL4406

Estudiar las operaciones basicas con aplicacion en la Agroindustria alimentaria,
complementando la formacidn del estudiante en esta area.

El curso proporciona conocimientos de:

Psicometria

Deshidratacion

Adsorcién

Extraccion

Destilacion

Cristalizacién

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

61. INDUSTRIA DE LA FIBRA (Electivo)
C:3
Requisito : METODOS DE ANALISIS DE CALIDAD PARA LA AGROINDUSTRIA
Cédigo: AL4305
Al terminar de la asignatura el alumno serd capaz de:
- Manejar conceptos de tipos de fibra alimentaria, instrumentos de medicién
- Calidad de fibra de algoddn, instrumentos de medicion
- Tipos de fibra de origen animal
El curso desarrolla competencias del estudiante en uso de practicas de laboratorio, asi
como problemas de medicidn referentes al tema.
Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

62. TECNOLOGIA DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES NO ALIMENTARIO 1II (Electivo)
C:3

Requisito : TECNOLOGIA DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES NO
ALIMENTARIOS |
Cadigo : AL4307

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Aplicar los fundamentos de los procesos de transformacidon de las materias primas
agropecuarias y no agropecuarias, para obtener productos alimenticios y/o insumos para la
industria no alimentaria.

El curso ofrece conocimientos para que el alumno sea capaz de aplicar los fundamentos de
procesos de transformacidon de materias primas no alimentos como la fermentacién y la
extrusion en la seleccién de operaciones y maquinarias para obtener productos no
alimentarios y/o insumos para la industria alimentaria, como aceites, grasas, etc.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.
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63. REOLOGIA DE MATERIALES AGROINDUSTRIALES (Electivo)

C:3
Requisito : FISICO-QUIMICA AGROINDUSTRIAL
Cadigo : AL4306

Al terminar la asignatura el estudiante estara en la capacidad de:

- Poder identificar, reconocer y utilizar materiales empleados usualmente en la industria
aagroalimentaria, aplicando métodos, procedimientos y técnicas analiticas, experimentales
y evaluativas

Esta asignatura desarrolla la competencia del alumno para entender, reconocer y
comprender las propiedades de la materia agroalimentaria relacionadas con su
deformacidn, fatiga y rotura, por accion de fuerzas mecdnicas de los diversos alimentos.
Para ello lo capacita en el andlisis de esfuerzos, comenzando con una introduccién a la
mecanica racional donde se revisan los conceptos de momentos de fuerzas, centro de
gravedad y equilibrio.

Asi como en el estudio de los esfuerzos sometidos a cargas axiales, torsionales, de flexién y
en las paredes delgadas. También, capacita al alumno en el reconocimiento de las
propiedades fisicas de los materiales utilizados en la industria alimentaria, comenzando con
su caracterizacion reoldgica.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

64. INDUSTRIA DE LA LECHE Y DERIVADOS

C:3

Requisito : TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL 1, REFRIGERACION Y
CONGELACION EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

Cadigo : AL5302

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Identificar los problemas de la industria lechera y conocer la materia prima con la cual va a
trabajar.

- Identificar los factores que la afectan, métodos analiticos de reconocimiento, relacidn de
microorganismos y la calidad del producto.

- ldentificar y describir los tratamientos de leche fluida, maquinaria lechera, disefio y
operaciones de plantas lecheras

El curso ofrece conocimiento para que el estudiante sea capaz de comprender la
problematica de la lecheria en el pais y en el mundo. Interpretar las caracteristicas
fisico-quimicas y microbioldgicas de la leche. Introducirse en el conocimiento de los
equipos, su manejo y la operacién de una planta de leche; cubriendo la linea productiva
que va desde el acopio, recepcion, tratamiento, hasta la obtencién de leche de consumo.
Debe de adquirir habilidad para calcular y determinar los requerimientos operativos y de
servicios de una planta.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

65. TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL |1

C:4
Requisito : TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL |
Cadigo : AL5401

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Aplicar los fundamentos de los procesos de transformacidon de las materias primas
agropecuarias para obtener productos alimenticios y/o insumos para la industria
alimentaria.

El curso ofrece conocimientos para que el alumno sea capaz de aplicar los fundamentos de
procesos de transformacién de materias primas como la fermentacion y la extrusion en la
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seleccidén de operaciones y maquinarias para obtener productos alimentarios y/o insumos
para la industria alimentaria como: alcohol, acidos organicos, pan, té, café y cacao y sus
derivados y productos extruidos.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias

66. INDUSTRIA DE LA CARNE Y DERIVADOS

C:3

Requisito : TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL 1, REFRIGERACION Y
CONGELACION EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

Cadigo : AL5303

Al finalizar el curso el alumno serd capaz de:

- Monitorear un beneficio apropiado de las especies productoras de carnes

- Comprender los procesos de transformacion de musculo a carne

- Clasificar carcasas, aplicando su conocimiento y técnicas adecuadas

- Manejar adecuadamente las carnes, evitando su deterioro y facilitando su
comercializacidn

- Identificar propiedades de la carne que la hacen apta para la elaboracidn de determinado
producto carnico

El curso de industria de carne y derivados desarrolla criterios para analizar la realidad
nacional en lo que respecta a la producciéon y consumo de carnes y manejo de aspectos
tecnoldgicos referentes al beneficio de especies productoras de carne.

Capacita al estudiante para caracterizar la carne para su conservacion y posterior
procesamiento.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias

67. CONTROL DE CALIDAD AGROINDUSTRIAL

C:4

Requisito : TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL I, MODELOS EXPERIMENTALES
PARA LA AGROINDUSTRIA

Cadigo : AL5402

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Interpretar, elaborar y ejecutar programas de control de la calidad en industrias
alimentarias, de materias primas, del proceso y del producto final, tanto tedricos como
practicos

El curso desarrolla la competencia del estudiante en la utilizacion de los conocimientos
sobre la calidad y el control de calidad del producto y de los procesos agroindustriales,
permitiéndole actuar en las empresas muy cerca de los clientes y con los otros equipos de
trabajo donde fomenta el uso de los métodos estadisticos para el control de los procesos y
de las inspecciones y muestreos de productos en todas las areas de la industria de los
alimentos y otras afines, incluyendo algunas empresas de servicios. Capacita al estudiante
en el manejo habil de las técnicas de control de calidad para el mejoramiento de la
productividad, necesarios para llevar a cabo sus nuevas responsabilidades que se le
presentaran en su desempefio profesional.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias

60



68. AUTOMATIZACION DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES
C:3
Requisito: ALGORITMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA
CODIGO: MC5310

La automatizacién de los productos agroindustriales constituye uno de los objetivos mas
importantes de las empresas en la incesante tarea de la busqueda de la competitividad en
este entorno cambiante y agresivo. La automatizacién de un proceso agroindustrial consiste
en la incorporacion al mismo de un conjunto de elementos y dispositivos tecnolégicos que
se aseguren su control y buen comportamiento. Dicho automatismo en general a de ser
capaz de reaccionar frente a las situaciones previstas y a los imponderables por lo que es
importante citar el proceso y los recursos humanos que lo asisten en una situacién mds
favorable.

Resumen del curso:
Introduccidn al automatismo
Andlisis y sintesis de los automatismos
Elementos principales de la automatizacion.
Aplicacién practica de procesos para la agroindustria.

Perfil Profesional. De formacién profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias

69. METODOLOGIA PARA EL PROYECTO DE INVESTIGACION AGROINDUSTRIAL

C:3

Requisito : TALLER DE REDACCION CIENTIFICA, MODELOS EXPERIMENTALES PARA
LA AGROINDUSTRIA

Cadigo: 105365

El curso desarrolla la competencia del estudiante para realizar el proyecto de investigacion,
analizar y evaluar la problematica de la agroindustria e industria alimentaria.

El contenido del curso consiste en conocer las diversas etapas del proceso de la
investigacion cientifica, ejecutar la realizacion del proyecto de investigacién, formulacion
del problema, objetivos, elaboracidon del marco tedrico, antecedentes de la Investigacion,
hipétesis, metodologia de investigacion.

Perfil Profesional. De formacidon profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias

70. GESTION AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA (Electivo)

C:3

Requisito : TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL |, TOXICOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS.

Cddigo : 115318

Al término de la asignatura el alumno serd capaz de:

- Contribuir en la gestion de procesos de la industria de alimentos en el drea ambiental de
acuerdo a las normas internacionales.

El curso busca desarrollar la competencia del estudiante en la comprension de la
problematica ambiental en el sector alimentario, asociado a los diversos tipos de industrias.
Capacita al estudiante sobre el andlisis y la toxicidad de los diferentes contaminantes y sus
sistemas de tratamiento, el desarrollo de un sistema de Gestion Ambiental 1ISO 14000 y la
evaluacion del impacto ambiental. Asi como también, desarrolla temas vinculados a la
higiene y sanidad industrial, las condiciones sanitarias que deben cumplir las plantas de
procesamientos y ventas de alimentos.
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Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias, ingeniero
ambiental.

71. INDUSTRIA DEL AZUCAR (Electivo)

C:3
Requisito : INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS IlI
Cadigo : AL5306

El curso desarrolla la competencia del estudiante para analizar y evaluar la situacion actual
y problemadtica de la industria azucarera. Conocer: la quimica y propiedades funcionales de
los azucares, las caracteristicas de la cana de azlcar y su influencia en los procesos
tecnolégicos, cubriendo la linea productiva que va desde la obtencién del jugo, derivados
de éste, y obtencidén de azucar rubia y blanca; asi como los subproductos de la industria
azucarera y derivados de la sacarosa. El estudiante estara capacitado para conocer a detalle
las diferentes operaciones del proceso tecnoldgico, equipos y su influencia sobre la calidad
del producto final.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

72.  TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS (Electivo)

C:3
Requisito : TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL |
Cadigo : AL5308

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Analizar, investigar y caracterizar los fundamentos tedricos — practicos de los principales
métodos de conservacién y transformacion de frutas y hortalizas, enfocando diversas lineas
de procesamiento y promoviendo un trabajo ético dentro de los pardmetros legales

- Explicar y revisar los fundamentos y procedimientos para la aplicacién de un manejo post-
cosecha adecuado para frutas y hortalizas

- Analizar, revisar y comprobar las diferentes técnicas para obtener las condiciones
adecuadas para el almacenamiento de frutas y hortalizas

- Analizar, revisar y diferenciar técnicas apropiadas para la transformacién de frutas y
hortalizas

- Desarrollar actitudes de liderazgo para monitorear la eficiencia y calidad de los procesos
tecnoldgicos aplicados a la conservacion y transformacion de frutas y hortalizas

El curso desarrolla la competencia del estudiante para entender los cambios bioquimicos
gue ocurren en vegetales y tomar decisiones en el qué hacer para controlarlos, haciendo
uso de las tecnologias de almacenamiento existentes.

Asimismo, debe comprender la problematica de la industria hortofruticola y adquirir
habilidades para un manejo apropiado de estos productos perecibles desde la recoleccidn,
pasando por diversos procesamientos, aplicando tecnologias y métodos de conservacion
apropiados. Ademas, el estudiante estara en condiciones de desarrollar investigaciones en
el campo hortofruticola, que incluyan: indices de madurez, desarrollo de nuevos productos
y tecnologias apropiadas de conservacion.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

62



73. TECNOLOGIA DE FERMENTACION ALIMENTARIA (Electivo)

C:3
Requisito : TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL |
Cadigo : AL5307

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Caracterizar un alcohol y determinar sus usos

- Elaborar alcohol y diferentes bebidas alcohdlicas a partir de diversas materias primas y
metodologias

- Controlar el proceso de produccidn en la elaboracién de alcoholes y bebidas alcohdélicas

- Manejar las técnicas de elaboracion de vinos y piscos, los instrumentos para controlar el
proceso y los analisis de control de calidad de los vinos y piscos.

- Elaborar el flujo de operaciones para obtener un determinado tipo de vino y pisco

Al término del curso el alumno conocerd las propiedades del alcohol etilico para su
aplicacién en productos alimenticios, asi mismo sera capaz de seleccionar operaciones y
magquinarias para tratar las materias primas en la obtencién del alcohol etilico. El alumno
también podrd aplicar los conocimientos adquiridos para elaborar productos como cerveza,
aguardientes y licores.

El curso ofrece conocimientos para que el alumno comprenda la problemdtica vitivinicola
del pais, y que sea capaz de seleccionar la materia prima (vid) y las operaciones y equipos
para la elaboracidn de los distintos tipos de vino (tinto, blanco, dulce, seco, semi-seco y
dulce) y determinar la calidad de estos vinos.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

74. FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS AGROINDUSTRIALES
C:3

Requisito : AGRONEGOCIOS Y  MERCADOTECNIA  AGROINDUSTRIAL,
INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS I, TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL I
Cédigo : 115319

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Formular y evaluar proyectos de inversidn agroindustriales, de modo que reunan los
elementos de juicio necesarios para tomar mejores decisiones en la asignacién de recursos
escasos disponibles. Asi como aplicar técnicas en la formulacidn y evaluacion de propuestas
de inversion.

El curso desarrolla la competencia del alumno para formular un proyecto de inversién a
nivel de factibilidad, el que comprendera: el estudio de mercado, tamafio

y localizacién de la planta, ingenieria del proyecto, aspectos econdmicos y financieros,
organizacidn, administracion, general y estudio de impacto ambiental.

Estos conceptos le sirven para evaluar la factibilidad de una posible inversidn, interesar a
posibles inversionistas, para obtencion de préstamos y/o para la obtencion de beneficios
fiscales.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.
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75. SISTEMAS DE GESTION INTEGRAL

C:3
Requisito : CONTROL DE CALIDAD AGROINDUSTRIAL
Cadigo : 5321

Sistemas de gestidn integrados ISO 9001, ISO 14001 y OHSAS 18001 —

Formacidn en conocimiento de SGS describe la estructura y los requisitos de cada una de
estas normas internacionales.

También aprendera las ventajas de los sistemas de gestion integrados.

Muchas organizaciones disponen de sistemas de gestion de la calidad, el medioambiente, la
salud y la seguridad en el trabajo que se ejecutan por separado. Sin embargo, la integracién
de estos sistemas de gestidon puede facilitar la comprobacién de cdmo cada uno de ellos
contribuye a los resultados de su empresa y ayuda a su organizacidon a cumplir con estas
normas internacionales.

La asistencia al curso reforzara su capacidad para lograr la integracién y producira niveles
mas altos de rendimiento y productividad en toda su organizacion.

Resumen del curso:
e Visidn general
e Principios basicos de los sistemas de gestion integrados
e Relacién con otras normas
e Principios de gestidn de la calidad
e Sistemas de gestion de la calidad ISO 9001: principios
e (Cldusulas de la norma I1SO 9001: taller
e |SO 14001: sistemas de gestion medioambiental, taller
e Saludy seguridad en el trabajo OHSAS 18001, principios
e Taller sobre la identificacion de peligros y la gestion de riesgos

e Clausulas de OHSAS e ISO 14001

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

76. MANTENIMIENTO DE PLANTA

C:3

Requisito : EQUIPOS Y MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

Cadigo : 115347

Brindar al estudiante los conocimientos necesarios sobre los tipos de mantenimiento a
emplearse en plantas de tipo especialmente agroindustrial.
El curso proporciona conocimientos de:

01. Eficiencia del mantenimiento.

02. Tipos de decisién respecto al mantenimiento.

03. Mantenimiento preventivo y correctivo.

04. Planeamiento y organizacion de la funcién de mantenimiento
05. Mantenimiento predictivo.

Perfil Profesional. De formacién profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias, ingeniero
industrial.
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77. EMPACADO AGROINDUSTRIAL

C:3

Requisito : TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL II, INDUSTRIA DE LECHE Y
DERIVADOS, INDUSTRIA DE CARNE Y DERIVADOS

Cadigo : AL5311

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Entender la interaccion del alimento con el empacado y con el ambiente que lo rodea

- Conocer los requerimientos de empacado, para diferentes categorias de alimentos

- Entender la relacion de la vida en almacenamiento del alimento con el empaque

El curso desarrolla criterios para diseiar, evaluar y seleccionar envases y embalajes a ser
utilizados en la industria de alimentos, basados especialmente en las caracteristicas de los
materiales, la maquinaria, el producto a envasar, las condiciones del mercado y los costos.
Capacita al estudiante en aspectos relacionados con las interacciones alimento - envase -
entorno y en los mecanismos de migracién de gases a través de los materiales de envasado.
Explica las ultimas tendencias en las tecnologias del empacado en la industria de alimentos.
Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias, ingeniero industrial

78. DESARROLLO DE PROYECTO AGROINDUSTRIAL E INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

C:3

Requisito : METODOLOGIA PARA EL PROYECTO DE INVESTIGACION
AGROINDUSTRIAL

Cdédigo AL5312

El curso desarrolla la habilidad del estudiante para ejecutar el proyecto de Investigacion,
investiga, experimenta, evalla y discute la problematica de su trabajo de investigacion.

El curso contiene: Fase de uso de herramientas datos que le permita reunir, manipular
informacidon y tener la literatura correspondiente, fase de desarrollo del proyecto:
Desarrollo de sus objetivos y métodos y técnicas seleccionados, fase de procesamiento de
datos: Presentar y analizar sus datos y obtener los resultados, fase de informe final:
Presentacién y defensa oral de su proyecto.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias, ingeniero industrial

79. DISENO E IMPLEMENTACION DE PLANTAS AGROINDUSTRIALES
C:4

Requisito : EQUIPOS Y MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA, DIBUJO DE INGENIERIA.
Cadigo : AL5403

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Seleccionar el tamafio de planta, determinar su mejor localizacidn, distribuir los ambientes
adecuadamente, seleccionar los equipos, su disposicidn y disefiar los principales servicios e
instalaciones.

- Utilizar correctamente tablas y graficos que permitan calcular el tamafio y capacidad de
equipos e instalaciones necesarias.

- Interpretar disefios eléctricos, sanitarios y otros.

El curso brinda los conocimientos y desarrolla los criterios bdsicos para el disefio de una
planta agroindustrial. Capacita al alumno para seleccionar el tamafio, determinar la mejor
localizacién, en base a un estudio de mercado; asi como a distribuir los ambientes
adecuadamente, seleccionar los equipos, su respectiva disposicién y diseiar los principales
servicios e instalaciones, de una planta de alimentos. Ejercitar al estudiante en la utilizacién
correcta de tablas y graficos que permitan calcular el tamaiio y capacidad de equipos e
instalaciones necesarias, asi como en la interpretacion de disefios eléctricos, sanitarios,
instalaciones de vapor y frio. Para lograr los objetivos propuestos el alumno utiliza las
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herramientas tecnolégicas e ingenieriles de cursos anteriores, ya que se tratan tdpicos
relacionados a la ingenieria de proyecto, que son la base para la futura ejecucion de los
mismos.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias, ingeniero industrial

80. ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD AGROINDUSTRIAL (Electivo)

C:3

Requisito : CONTROL DE CALIDAD AGROINDUSTRIAL

Cédigo : AL5313

El curso desarrolla la competencia del estudiante para la implementacion de procesos de
mejoramiento de la calidad en las organizaciones, en las que la satisfaccién de los
requerimientos de los clientes constituye el objetivo general.

-Proporcionar conocimientos necesarios del conocimiento de la Higiene de alimentos y la
calidad sanitaria de la planta, Implementar el I1SO, HACCP, BPM, BPA, aplicados a la
agroindustria y ofrecer la seleccién de métodos e interpretacidn de los resultados.
-Capacitar al alumno en el concepto de aseguramiento de la calidad total y el empleo de
normas técnicas y métodos de muestreo de productos alimentarios y agroindustriales.
Interpretar, elaborar y ejecutar programa de aseguramiento de la calidad en las industrias
agroalimentarias, de las materias primas, del proceso y del producto final, tanto tedrico
como practico.

El curso proporciona conocimientos de:

Higiene y calidad sanitaria

Inspeccién y Muestreo

Normalizacién de la calidad

Perfil profesional. - De formacidon profesional Ingeniero en industrias alimentarias,
Ingeniero en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

81. PLANEAMIENTO ESTRATEGICO (Electivo)

C:3

Requisito : EQUIPOS Y MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

Cadigo : 115300

Describir y evaluar los elementos que constituyen el sistema de planificacién estratégica
para lograr una direccién moderna de las empresas agroindustriales.

El curso proporciona conocimientos de:

01. Introduccidn

02. Sistemas de planificacion

03. Elaboracidn de un plan estratégico

04. Estrategias de produccion

05. Métodos de elaboracién

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias, MBA en
Administracién y/o Ingeniero Industrial.

82. TECNOLOGIA DE LOS CEREALES (Electivo)

C:3
Requisito : TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL |
Cadigo: AL5314

El curso desarrolla la competencia del estudiante para analizar y evaluar la situacién actual
y problemdtica de la industria de los cereales. Conocer: la quimica y propiedades
funcionales de los procesos, las caracteristicas de los cereales y su influencia en los
procesos tecnolégicos, cubriendo la linea productiva que va desde la obtencidn del grano y
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obtencidn de harinas; asi como la aplicacién y los subproductos de la industria de cereales y
derivados de ella, como panificacidn, pasteleria, fideos, fermentacion, etc.

El estudiante estard capacitado para conocer a detalle las diferentes operaciones del
proceso tecnolégico, equipos y su influencia sobre la calidad del producto final.

Perfil Profesional. De formacidn profesional Ingeniero en industrias alimentarias, Ingeniero
en agroindustrias e industrias alimentarias, Ingeniero en agroindustrias.

83. TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL il (Electivo)

C:3
Requisito : TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL I
Cadigo : AL5315

Al término de la asignatura el alumno sera capaz de:

- Aplicar los procesos de extraccion en diferentes materias primas agropecuarias para
obtener productos alimenticios y/o insumos para la industria alimentaria como colorantes,
esencias, proteinas, coloides y aceites vegetales

El curso ofrece conocimientos para que el alumno sea capaz de utilizar los fundamentos de
extraccién aplicados a materias primas en la seleccidon de operaciones y maquinarias para
obtener productos alimenticios y/o insumos para la industria alimentaria como: aceites
esenciales, colorantes, hidrocoloides (gelatina, pectina, almidones y carragenina), aceites y
grasas y concentrados proteicos.

84. LEGISLACION ALIMENTARIA (Electivo)

C:3
Requisito : TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS
Cadigo : DE5399

La asignatura de Legislacidon Alimentaria, pertenece al area de electivo complementario, es
de naturaleza tedrico y practico. Tiene como propdsito conocer el componente legislativo
del pais que regula la produccidn, manipulaciéon, comercializacién y control de los
alimentos; y desarrollar la habilidad para que el alumno conozca la normatividad referida a
salubridad, nutricién y seguridad alimentaria.

85. COLORANTES Y ADITIVOS (Electivo)

C:3

Requisito : ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA, COMPOSICION DE
ALIMENTOS

Cadigo : AL4309

La asignatura de colorantes y aditivos forma parte de los cursos electivos siendo de caracter
tedrico-practico. En esta asignatura se pretende que los alumnos conozcan la importancia
de los colorantes naturales y artificiales como los aditivos voluntarios involuntarios,
teniendo en cuenta la norma internacional y local. Desde las primeras civilizaciones, los
colorantes y aditivos se han utilizado para hacer una presentacion atractiva para los
productos hechos por el hombre. Los consumidores reconocen que el color, sabor y textura
como los principales atributos de los alimentos; de estos, se ha establecido claramente que
el color es el mas importante. El procesamiento y transporte de alimentos son necesarios, y
la degradacién y pérdida de la apariencia son fenédmenos comunes. Por lo tanto, en la
industria alimentaria los colorantes naturales son utilizados para (1) restaurar la
apariencia de alimentos original, (2) asegurar la uniformidad de color, (3) intensificar los
colores que normalmente se encuentran en los alimentos, (4) proteger otros
componentes (tales como antioxidantes), (5) obtener la mejor apariencia de los
alimentos, (6) preservar las caracteristicas asociadas con los alimentos, y (7) ayudar
como una caracteristica visual y sabor de la calidad de los alimentos.
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86. TECNOLOGIA DE CONSERVAS (Electivo)

C:3
Requisito : TECNOLOGIA AGROINDUSTRIALI
Cadigo : AL5316

Tiene el propdsito de dar al estudiante el marco tedrico conceptual, procedimental y
actitudinal para que se encuentre en condiciones de ejecutar las tecnologias de elaboracién
de productos alimentarios enlatados, administrar recursos humanos, materiales, equipo y
magquinarias, tecnologias y realizar la evaluacion de la calidad de los productos terminados.

87. EVALUACION ORGANOLEPTICA EN LOS PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS
(Electivo)

C:3
Requisito : ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA, METODOS DE ANALISIS
DE LA CALIDAD PARA LA AGROINDUSTRIA
Cadigo : AL4310
Aspectos generales sobre la evaluacién sensorial. Métodos de evaluacién sensorial e
instrumental de los productos pesqueros. Pruebas discriminatorias, descriptivas y
afectivas. Principios basicos de color, aroma. Evaluacion de la textura empleando técnicas
sensoriales e instrumentales. Diseflos experimentales. Calculo de la vida util de los
productos pesqueros. Medida instrumental del color. Medida instrumental de la textura.
Medida instrumental del sabor. Correlacidén entre medidas sensoriales e instrumentales.

88. ENOLOGIA (Electivo)

C:3

Requisito : INGENIERIA DE PROCESOS AGROALIMENTARIOS I, METODOS DE
ANALISIS DE CALIDAD PARA LA AGROINDUSTRIA

Cadigo : AL4308

El curso es tedrico y practico, brinda conocimientos desde la materia prima, variedades,
mosto, la vendimia, su post cosecha, transformacién, procesos tecnoldgicos, tipos de
fermentacion, tipos de levaduras, almacenamiento, ingenieria de las bodegas, envasado y
cata. Produccién de uva nacional, internacional, normas legales. Variedades de vino.

89. ENZIMAS EN LOS ALIMENTOS (Electivo)

C:3

Requisito : ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA, INGENIERIA DE
PROCESOS AGROALIMENTARIOS 11

Cadigo : AL4311

La asignatura es tedrica practica. La asignatura brinda los conocimientos teéricos para
desarrollar procesos de transformacién. En la asignatura se desarrollan 7 unidades de
aprendizaje que contienen los siguientes temas: Situacion actual y perspectivas de la
Biotecnologia Alimentaria. Transformacién y produccion de alimentos. Productos lacteos.
Productos carnicos. Bebidas alcohdlicas. Alimentos y bebidas fermentados. Produccion de
proteinas unicelulares. Produccidon de acidos organicos, aminodcidos, enzimas y otras
materias primas y aditivos alimentarios. Tecnologias tradicionales de conservacién de
alimentos. Disefia nuevos productos en base a las anteriores unidades de aprendizaje y
realiza sus controles de acuerdo a las Normas.
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ACREDITACION
1. Grado de Bachiller:
La denominacidn del Grado Académico sera de Bachiller en Ingenieria Agroindustrial
e Industrias Alimentarias.
2. Titulo Profesional:
La denominacién del Titulo Profesional serd Ingeniero Agroindustrial e Industrias
Alimentarias.
NORMAS CURRICULARES PARA LA APLICACION DEL PLAN CURRICULAR
La aplicacién del plan curricular de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial e
Industrias Alimentarias, previamente aprobado regird en toda su extensidn a partir del |

semestre del ailo 2019, debiéndose asegurar:

e La publicacion del plan de estudio 2018, incluyendo las sumillas de las asignaturas y los
requisitos de graduacién, en la web de la UNP.

e La elaboracidn de silabos por competencias aprobados por los departamentos
académicos, publicados progresivamente en el plan de estudio, como vinculos en cada
asignatura.

e El control sildbico, asistencia de alumnos y evaluacién del aprendizaje a través del
REGEVA.

e La programacién de dos sesiones de consejeria de alumnos durante el desarrollo de
cada semestre académico, una al inicio y otra en la novena semana.

e La evaluacién del docente por parte de los alumnos en la novena semana de iniciadas
las clases.

Ademas, se tendra en cuenta las siguientes disposiciones:
e Se exigira el cumplimiento de la programacion de las asignaturas cocurriculares en el periodo
indicado en el plan de estudio, asi como, de las asignaturas del idioma inglés hasta el nivel pre
avanzado.
e Los alumnos ingresantes hasta el afio 2015, permaneceran en el plan de estudio del afio 2010,
gue seguira vigente hasta finalizar el afio 2019.
e A partir del afio 2020 solo estara vigente el plan de estudio 2018. Los alumnos rezagados
ingresantes hasta el afio 2015 seran automaticamente reubicados al plan de estudio 2018, a partir
del afio 2020.
e La Direccién de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial e Industrias alimentarias
atendera las solicitudes de los alumnos que voluntariamente deseen ser reubicados en el plan de
estudio 2018, antes del afio 2020.
e La exigencia de aprobacion del Trabajo de Investigacion para obtener el Grado Académico de
Bachiller corresponde a los alumnos ingresantes a partir del afio 2015, de conformidad al articulo
45° de la Ley Universitaria N° 30220, que prescribe “Obtencidn de grados y titulo. - La obtencién de
grados y titulos se realiza de acuerdo a las exigencias académicas que cada universidad establezca
en sus respectivas normas internas. Los requisitos minimos son los siguientes: 45.1 Grado de
Bachiller: requiere haber aprobado los estudios de pregrado, asi como la aprobacién de un trabajo
de investigacion y el conocimiento de un idioma extranjero, de preferencia inglés o lengua nativa”.
Estdn exceptuados de esta exigencia los alumnos ingresantes antes de la promulgacidn de la Ley
Universitaria N° 30220, de conformidad a su DISPOSICION COMPLEMENTARIA TRANSITORIA
DECIMA TERCERA, que prescribe “Excepcién para estudiantes matriculados a la entrada en vigencia
de la Ley. - Los estudiantes que, a la entrada en vigencia de la presente Ley, se encuentren
matriculados en la universidad no estdan comprendidos en los requisitos establecidos en el articulo
45 de la presente Ley”.
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ANEXO N° 01: ESQUEMA DE SILABO POR COMPETENCIAS

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA
FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL
Departamento Académico de

SILABO
(Aprobado en sesidn ordinaria de Departamento Académico del /] )

I. DATOS GENERALES:
1.1. | Nombre de la asignatura

1.2. | Cédigo de la asignatura

1.3. | Plan de Estudios 2018
1.4. | Facultad / Escuela Profesional
1.5. | Ubicacidn en el plan de estudios Nivel de estudios ‘ ’ Ciclo

1.6. | Numero de créditos
1.7. | Tipo de asignatura
1.8. | Requisitos

1.9. | Numero de horas lectivas semestrales | Teoria ‘ | Practica
1.10. | Docente de la Asignatura /
E-mail

| 1. RASGOS DEL PERFIL: |

Se debe transcribir el perfil de egreso correspondiente a la Escuela Profesional que se
encuentra en el Modelo Curricular del Plan de Estudio 2018.

[ 1l SUMILLA: |

Se debe transcribir la sumilla de la asignatura correspondiente a la Escuela Profesional que
se encuentra en el Modelo Curricular del Plan de Estudio 2018.

| IV. COMPETENCIAS GENERICAS/ESPECIFICAS:

Se debe transcribir la(s) competencia(s) genérica y especifica asociada a la asignatura
correspondiente a la Escuela Profesional que se encuentra en el Modelo Curricular del Plan
de Estudio 2018.

| V. CRITERIOS DE DESEMPENO / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Se debe considerar los criterios de desempeno y los resultados de aprendizaje asociados a
la asignatura correspondiente a la Escuela Profesional conforme los lineamientos del
Modelo Curricular del Plan de Estudio 2018.
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| VL.

PROGRAMACION ACADEMICA:

6.1. CONTENIDO DE LA ASIGNATURA

UNIDAD DE APRENDIZAIJE I:

«Nombre de la Unidad de Aprendizaje»

Duracion: En horas y semanas.
Capacidades:
e Se debe considerar las capacidades que se trabajaradn en la presente unidad.
Semana | Contenidos Conceptuales Cont.enidos Indicadorfef de
Procedimentales evaluacion
1 °
2 °
3 °
4 °

UNIDAD DE APRENDIZAIE Ii:

«Nombre de la Unidad de Aprendizaje»

Duracioén: En horas y semanas.
Capacidades:
e Se debe considerar las capacidades que se trabajardn en la presente unidad.
Semana | Contenidos Conceptuales Proccc:c‘iti‘:r:::i):les In:"::z::;nde
5 °
6 °
7 °
8 °

UNIDAD DE APRENDIZAIJE lil:

«Nombre de la Unidad de Aprendizaje»

Duracioén: En horas y semanas.
Capacidades:
e Se debe considerar las capacidades que se trabajardn en la presente unidad.
. Contenid Indicad d
Semana | Contenidos Conceptuales on 'enl os naica orfe’s €
Procedimentales evaluacion
09 e EXAMEN PARCIAL
10 °
11 °
12 °
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UNIDAD DE APRENDIZAIJE IV: «Nombre de la Unidad de Aprendizaje»

Duracion: En horas y semanas.
Capacidades:
e Se debe considerar las capacidades que se trabajardn en la presente unidad.
Semana | Contenidos Conceptuales Cont.enidos Indicadorfef de
Procedimentales evaluacion
13 ° °
14 ° °
15 ° °
16 ° °
17 e EXAMEN FINAL

6.2. ACTITUDES

Indicar las actitudes que trabajara en el desarrollo de la asignatura correspondiente.

[ VII. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS:

e Mencionar las estrategias metodoldgicas que empleara para el proceso de ensefanza
aprendizaje de la asignatura.

e Incluya, si es que se han considerado, la programacion de las visitas a planta y/o viajes
gue desarrollara junto con sus estudiantes.

| VIIl. MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS:

e Mencionar los materiales educativos y cualquier otro recurso a utilizar para el proceso
ensefianza aprendizaje.

| IX. PROYECTOS / ACTIVIDADES:

9.1. PROYECTOS DE RESPONSABILIDAD UNIVERSITARIA
Mencionar y describir brevemente el o los Proyectos de Responsabilidad Universitaria
en los que participaran los estudiantes de la asignatura, los cuales se sugiere estén
vinculados con los proyectos de investigacion formativa.

9.2. INVESTIGACION FORMATIVA

Mencionar y describir brevemente el o las Investigaciones a desarrollar junto con sus
estudiantes que estén enmarcadas dentro de la Investigacién Formativa.
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| X. EVALUACION DEL APRENDIZAJE:

10.1. INSTRUMENTOS DE EVALUACION
La evaluacion constituye un proceso integral, continlo y sistémico que abarca el
progreso académico del estudiante.
Por lo que en este apartado, debe incluir los criterios a utilizar para medir el progreso
académico de sus estudiantes y el logro de las competencias y capacidades
disefiadas.

Describir los criterios de evaluacion a aplicar y su respectivo ponderado.

e  Criterio de Evaluaciéon 01 1 XX%
e (Criterio de Evaluacién 02 1 XX%
e (Criterio de Evaluaciéon 03 1 XX%
e Examen Final (EF) : XX%

La nota promedio (NP) de la asignatura serd calculada de la siguiente manera:

NP = Incluya la férmula para el calculo de la nota

final de la asignatura

10.2. REQUISITOS DE APROBACION DE ASIGNATURA

Indicar que “Los requisitos considerados para la aprobacion de la asignatura se
encuentran estipulados en el Reglamento Académico de la UNP y normas
complementarias”. Asimismo, agregar otros que el departamento académico
considere pertinente sin sobrepasar las normas vigentes.

| XI. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

Incluir los libros y direcciones electrénicas del material bibliografico a utilizar para el
desarrollo de la asignatura.

También debe incluir los libros que se encuentren en la Biblioteca Especializada de la

FII-UNP.

ESTE SILABO ESTARA VIGENTE POR 3 ANOS Y SERA
ACTUALIZADO CUANDO EL DEPARTAMENTO
ACADEMICO CONSIDERE NECESARIO POR RAZONES
ACADEMICAS.

EL PLAN DE ESTUDIO JUNTO CON ESTE SILABO ESTARAN
DISPONIBLES EN LA WEB DE LA UNP
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PLANIFICACION DE ACTIVIDADES BASADO EN EL CALENDARIO ACADEMICO DEL
SEMESTRE
(Esta informacion se actualizard semestralmente)

| A. CALENDARIO ACADEMICO:

Inicio de clases:

Ultimo dfa para retiro de cursos:
Finalizacién de clases:

Entrega de actas:

| B. CRONOGRAMA DE EVALUACIONES: (se ingresara en el REGEVA)

La aplicacion de los criterios de evaluacién propuestos se desarrollara segun el siguiente

cronograma:

Criterio de Evaluacion

Fecha

Lugar

Criterio de evaluacion N° 01

Evaluacion de medio semestre

Criterio de evaluacion N° 03

Examen Final

Examen Sustitutorio

| C. ASESORIA ACADEMICA:

El docente brindara asesoria y consejeria académica a los estudiantes de la asignatura en

las oficinas del Departamento Académico de
segun el siguiente horario:
Docente:
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Mes, afio.
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