UNIVERSIDAD‘NACIONAL DE PIURA
SECRETARIA GENERAL

RESOLUCION DE CONSEJO UNIVERSITARIO N° 0681-CU-2022
Piura, 03 de noviembre de 2022

VISTO
. El expediente N° 000301-1002-22-5, de fecha 31 de agosto de 2022, remitido por el Dr. SIGIFREDO
BURNEO SANCHEZ, Director (e) de la Escuela de Posgrado de la Universidad Nacional de Piura;

CONSIDERANDO:

Que, mediante Oficio N° 055(V)-SA.FIP-UNP-2022 de fecha 25 de junio de 2022, el decano
conjuntamente con el secretario académico de la Facultad de Ingenierfa Pesquera, alcanzan en archivo adjunto:
Proyecto de Maestria, “Sistema Gestion de la Calidad, Transformacién digital e innovacién para la industria
alimentaria”; :

Que, mediante Resolucién de Consejo de Facultad N2110-CF-FIP-UNP-2022 de fecha 13 de julio de
2022, se resolvié: 1. Aprobar la Propuesta para la Creacién del Programa de Maestria en Gestion de la Calidad,
Transformacién Digital e Innovacién para‘la Industria Alimentaria, presentada por la Coordinacién del Programa
de Maestria de la Facultad de Ingenieria Pesquera. 2. Solicitar a la Direccién de la Escuela de Posgrado de la UNP,
la Aprobacién de la Propuesta sefialada en el parrafo anterior;

Que mediante Oficio N2 570-2022-D.EPG-UNP, de fecha 02 de agosto de 2022, el Director de la Escuela

de Posgrado, hace llegar a su despacho el Oficio -N° 055(V)-SA.FIP-UNP- 2022 para difusién y posterior
* aprobacion en sesion de Consejo 'de Escuela de Posgrado;

Que mediante Oficio Virtual 164-2022-SEC.ACAD-EPG-UNP de fecha 23 de agosto de 2022, el secretario
académico de la Escuela de Posgrado de la Universidad Nacional de Piura, hace llegar a su despacho el acuerdo
tomado en Sesién Ordinaria Virtual de Consejo de Escuela, realizada el 22 de agosto del presente afio; cuyo tener
transcriba a continuacién: 1. Aprobar el Proyecto del Programa de Maestria en “Sistema de Gestién de la Calidad,
transformacion digital e Innovacién para la Industria Alimentaria”, perteneciente a la Unidad de Posgrado de la
Facultad de Ingenierfa Pesquera de la UNP. 2.-Solicitar al Consejo Unlver51tar10 la Ratificacion del presente
acuerdo;

Que, mediante el Oficio N® 648-2022-D.EPG-UNP de fecha 29 de agosto de 2022, el Director de la
Escuela de Posgrado alcanza a su despacho el documento de la referencia, conteniendo el acuerdo tomado en
Consejo de Escuela de Posgrado de la Sesién Ordinaria Virtual de fecha 22 de agosto del afio en ciirso.a fin'de
solicitarle su ratificacién en Comisién Académica y posteriormente se haga el tramite respectivo ante Sesién del
Consejo Universitario;

Que, mediante de Oficio N20479-D.ADM-UNP-2022 de fecha 06 ‘de julio de 2022, la Directora de la
Oficina Central de Admisi6n, comunica que, en atencién al documento. de la referencia, la Direccién de Admisién
alcanza adjunto los cuadros con la informacién que corresponde a admisién pregrado 2017-2022. Ingresantes
Admisién 2017 - 2022 postulantes e integrantes proceso de admisioén posgrado 2022;

Que, mediante Oficio Virtual N20401-0ADM-EPG-UNP-2022 de fecha 10 de julio de 2022, la jefa de la
Oficina de Administracién de la EPG, hace llegar la Informacién solicitada en el documento de la referencia
rrespondiente a informacién de alumnos ingresante, matriculados y egresados de los diferentes programas de
trias y doctorado de la EPG -UNP.

CONCEPTO MAESTRIA | DOCTORADO
Alumnos Postulante - Ingresantes 835 73
Alumnos Matriculados 811 68
Alumnos Egresados 127 39

Que, con Oficio N°0825-VR. ACAD. -UNP-2022 de fecha 19 de setiembre de 2022, el Vicerrector
Académico (e), manifiesta que, en sesién extraordinaria de comisién académica de fecha 15 de setlembre de
%\ 2022, se acordo ratificar acuerdo de consejo de Escuela de Posgrado que a la letra dice:

\ 1. Aprobar el Proyecto del Programa de Maestria en “Sisterna de Gestion de la Calidad,
transformacion digital e Innovacién para la Industria Ahmentarla , perteneciente a la Unidad de
Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquera de la UNP. & : S
2.-Solicitar al Consejo Universitario la Ratificacién del presente acuerdo
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Que, mediante Informe N°882-2022-0CAJ-UNP de fecha 23 de setiembre del 2022, el Jefe de la Oficina
Central de Asesorfa Juridica, recomienda se debe declarar PROCEDENTE la Aprobacién del Proyecto de
Programa de Maestria en: “Sistema de Gestion de la Calidad, Transformacién digital e Innovacién para la
Industria Alimentaria”, perteneciente a la Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquera de la
Universidad Nacional de Piura. Se debe Elevar el expediente al Pleno de Consejo Universitario para que actie
conforme a sus atribuciones;

Que, la Ley del Procedimiento Administrativo -General -Ley N° 27444, sefiala en el considerando 1.1.
del Art. IV del Titulo Preliminar: "Principio de Legalidad. - Las autoridades administrativas deben actuar con
respeto a la Constitucion, 1a ley y el derecho, dentro de las facultades que le est4n atribuidas y de acuerdo con los
fines para los que le fueron conferidos”;

Que. en el articulo 43 de la Ley N°30220 - Ley Universitaria, regula a los Estudios de Posgrado:

()

43.2 Maestrfas: Estos estudios pueden ser:

43.2.1 Maestrias de Especializacién: Son estudios de profundizacion profesional.

43.2,2 Maestrias de Investigacién o académicas: Son estudios de cardcter académico basados en la
investigacién.

Se debe completar un minimo de cuarenta y ocho (48) créditos y el dominio de un idioma extranjero.

Que, con Reglamento General de la Universidad Nacional de Piura, establece en el articulo 17: “La
Unidad de Posgrado, dependiente organicamente del Decanato y funcmnalmente de 1a Escuela de Posgrado de la
Universidad, organiza y dlrlge los estudios de Diplomados, Maestrfa y. Doctorado. Dicho 6rgano esta a cargo del
Director de la Unidad de Posgrado que realiza gestién universitaria y lo ejerce un docente ordinario”;

Que, el articulo 44 del Reglamento General de la Universidad Nacional de Piura, regula:

Art. 44° de la Unidad de Posgrado

La Unidad de Posgrado de la Facultad est4 dirigido por un Director, que debe ser un docente ordinario
principal, a Dedicacién Exclusiva o Tiempo Completo, con grado de doctor. Cada maestria o doctorado
estd bajo responsabilidad de un Coordinador con grado-académico de acuerdo con el mvel académico
del Programa;

Que, el numeral 5 del articulo 61 del Reglamento General de la Universidad Nacional de Piura, estipula:
Art. 61°. Son atribuciones y obligaciones del Consejo de Escuela de Posgrado.

61.5. Aprobar los programas académicos de maestrias y doctorados que se dicten en el interior y
exterior de la regién Piura, a propuesta de las Unidades de Posgrado con acuerdo del Consejo de
Facultad, y tramitar su ratificacién a Consejo Universitario, mediante el Vicerrectorado Académico;

Que, el articulo. 62 del Reglamento General de la Universidad Nac1onal de Piura, establece lo siguiente:
Art. 62°. De las Unidades de Posgrado

Las Unidades de Posgrado dependen organicamente de la Facultad y funcionalmente de la Escuela de
Posgrado, se orientan a organizar, dirigir, coordinar, supervisar y evaluar los programas de posgrado
de diplomados, maestrias y doctorados en la especialidad respectiva.

Que, en el articulo 63 del Reglamento General d la Universidad Nacional de Piura en concordancia con
el articulo 93 del Estatuto de la UNP, regula lo siguiente:

Art. 63°. De los estudios y de las sedes de la Escuela de Posgrado

La escuela de posgrado y de las sedes de la Escuela de Posgrado

La escuela de posgrado, a través de sus Unidades de Posgrado, se encarga de brindar los estudios de

Diplomas, Maestrias y Doctorados de acuerdo a lo estipulado ‘én la Ley Universitaria N°30220 el

estatuto y reglamento.

()

Que, en el articulo 29 del Estatuto de la Universidad Nacional de Piura, son atribuciones del Consejo
Universitario:
f) Proponer a la Asamblea Universitaria la creacion, fusion, supresién o reorganizacién de los Organos

Académicos, Administrativos y de Produccién de Bienes y Servicios.

\
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Que, con el articulo 88 del Estatuto 2014 de la Universidad Naaonal de Piura, sefiala:

Articulo 88. De las maestrias.

Las Maestrias son estudios de posgrado de una duracién minima de cuarenta y ocho créditos (48) y el
dominio de un idioma extranjero o lengua nativa. Pueden ser de especializacién cuando son estudios de
profundizacién profesional y maestrias de Investigacién o* Académicas orientadas hacia la
investigacidn. El idioma debe ser certificado por el Instituto de Idiomas de la Universidad Nacional de
Piura;

Estando a lo acordado por el Consejo Universitario en su sesién extraordinaria N2 21 de fecha 03 de
noviembre de 2022 y a lo dispuesto por el sefior Rector, en uso de sus atribuciones legales.

SE RESUELVE:

ARTICULO UNICO. - ELEVAR, a la Asamblea Universitaria de la Universidad Nacional de Piura, la
aprobacién de la creacién del Programa de Maestria en “Sistema de Gestién:de la Calidad, transformacién digital
e Innovacion para la Industria Alimentaria”, perteneciente a la Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingemerla
Pesquera de la Universidad Nacional de Piura.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y EJECUTESE.

(Fdo.) Dr. EDWIN OMAR VENCES MARTINEZ, Rector (e) de la Universidad Nacional de Piura.
(Fdo.) Lic. ANITA CONSUELO ZAPATA GUAYLUPO Mg, Secretaria General de la Universidad Nacional de Piura.

Se anexa: Proyecto del Programa de Maestria en: “Sistema de Gesti6n de la Calidad, transformacién digital e Innovacién para la Industria
Alimentaria”.

C.c: RECTOR, VR.ACAD.,DGA,0CAJ,EPG FIP,ARCHIVO (02)
08copias/RMRA - :
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MAESTRIA EN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD,
TRANSFORMACION DIGITAL E INNOVACION PARA
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

INTRODUCCION

En la globalizacién y la era digital e innovacién tecnolégica la produccién mundial de
alimentos elaborados se incrementa muy significativamente con los sistemas de calidad
y el origen de las materias primas y otros componentes proceden de lugares tan
remotos, lo cual complica el mantenimiento de la calidad y la inocuidad de los productos
destinados al consumidor.

Esta situacidn exige la formacién de profesionales especializados en el manejo de
sistemas de gestion de la calidad y transformacién digital para la industria alimentaria,
una solida formacién en el campo de Ia investigacién y la aplicacién de tecnologias
conducentes a la obtencién de alimentos de calidad y una mejora en la produccién y la

productividad de las empresas.

1. BASE LEGAL

e Constitucidn Politica del Peru

Articulo 182. La educacidn universitaria tiene como fines la formacién profesional, la
difusién cultural, la creacién intelectual y artistica y la investigacién cientifica y
tecnoldgica. El estado garantiza la libertad de catedra y rechaza la intolerancia.

Las universidades son promovidas por entidades privadas o publicas. La ley fija las
condiciones para autorizar su funcionamiento.

La universidad es una comunidad de profesores, alumnos y graduados.

Participan en ella los representantes de los promotores, de acuerdo a ley.

Cada universidad es auténoma en su régimen normativo, de gobierno, académico,
administrativo y econdmico. Las universidades se rigen por sus propios estatutos en el

marco de la Constitucion y de las leyes.




Articulo 192. Las universidades, institutos superiores y demds centros educativos
constituidos conforme a la legislacién en la materia gozan de afectacion de todo
impuesto directo o indirecto que ofrece bienes, actividades y servicios propios de su
finalidad educativa y cultural. En materia de aranceles de importacién, puede
establecerse un régimen especial de afectacién para determinados bienes.

Las donaciones y becas con fines educativos gozaran de exoneracién y beneficios
tributarios en la forma y dentro de los limites que fije la ley. v

La ley establece los mecanismos de fiscalizacién a que se sujetan las mencionadas
instituciones, asi como los requisitos y condiciones que deben cumplir los centros

culturales que por excepcién puedan gozar de los mismos beneficios.

Para las instituciones educativas privas que generen ingresos que por ley sean

calificados como utilidades, puede establecerse la aplicacién del impuesto a la renta.

- Ley Universitaria 30220: Especificamente en:
Capitulo V: Articulos: 43 (con las especificaciones 43.2.1), 45 (con la especificacién
45.4)
Capitulo VIII: Articulos: 79,82 (con las especificaciones 82.2), 87, 88.
Capitulo IX: Articulos: 97, 99.
- Estatuto de la UNP
- Reglamento General de la UNP
- Reglamento de Investigacién de la UNP
- Reglamento General de la Escuela de Posgrado

- Normas Académica y Administrativa de los Programas de Maestria y Doctorado.

2. JUSTIFI‘CACI()N DEL PROGRAMA
La globalizacién de las economias y el fortalecimiento de la politica de libre mercado,
estan exigiendo que el comercio individual de los alimentos garantice y tenga cada
dia mayor regulacién en materia de calidad y transformacién digital para el
consumidor, por lo tanto, la calidad e inocuidad de los alimentos ha pasado a ser una

cuestién de alta prioridad.

En nuestra regién existe una significativa industria pesquera con numerosas

empresas procesadoras de recursos hidrobiol6gicos congelados y enlatados, asf




como un importante sector agroindustrial con importantes exportaciones de

productos.

La Facultad de Ingenieria Pesquera de la Universidad Nacional de Piura a través de la
Unidad de Posgrado consciente de ofrecer una formacién pos gradual a nivel de
Maestria a los profesionales de la rama de Ingenieria Pesquera, Agroindustrial,
Industrial, Quimica, Agricola, Biologia, que laboran principaimente en este tipo de
empresas y aquellos que se inician en el campo profesional, ha creado la Maestria en
Sistema de Gestidn de la Calidad, transformacién digital e innovacién para la Industria
Alimentaria, que responde a una urgente necesidad de una sélida formacién en los
aspectos de investigacion, calidad, seguridad alimentaria y direccién que garanticen

el procesamiento y exportacién de productos alimenticios de alta calidad e inocuidad

que aseguren la salud del consumidor y el desarrollo econdmico y social de nuestra

regién y el pais.

La Ley Universitaria 30220, vigente a la fecha, establece que las Facultades pueden
crear Unidad de Posgrado y otorgar Segundas Especialidades y Grados Sucesivos de

Maestro y Doctor.

FUNDAMENTACION DEL PROGRAMA

A nivel mundial, la exigencia de diversas normas o estindares sobre la calidad, la
seguridad y la digitalizacién e innovacién en la industria alimentaria basada en
buenas précticas de manufactura, procedimientos estandarizados de saneamiento,
la trazabilidad y el andlisis de peligros y puntos criticos de control y por otro lado el
control de los diversos procesos, viene generando la demanda del sector productivo
de profesionales altamente capacitados en estos temas, en la investigacion y en la
capacidad de direccién para solucionar los diversos problemas en las empresas
procesadoras de alimentos que permitan asegurar la calidad e inocuidad asi como

mejorar la productividad en la industria alimentaria.

La Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquera de la Universidad
Nacional de Piura presenta su Programa de Maestria en Sistema de Gestién de la
Calidad para la Industria Alimentaria, orientado a la formacién de profesionales con

suficiente capacidad de investigacién y alto nivel de especializacion a fin de contribuir




a la solucién de los diversos problemas en la industria alimentaria, pesquera y

agroindustrial.

En tal sentido, la Maestrfa en Sistema de Gestién de la Calidad, transformacién digital
e innovacién para la Industria Alimentaria, ofrece a los profesionales una formacién
con un nivel cientifico que les permite desempefiarse como investigadores y gerentes

en las empresas de produccién y distribucién de alimentos.

Por otro parte, esta Maestria responde a la necesidad de especializacién de los
numerosos profesionales que laboran en diversas organizaciones privadas y del
estado, ya que las Universidades de la regién no ofrecen Maestrias relacionadas con

los aspectos de calidad y seguridad alimentaria que dichos profesionales requieren.

OBIJETIVOS

La Maestria en Sistema de Gestién de la Calidad, transformacién digital e innovacién
para la Industria Alimentaria proporciona un amplio marco conceptual y el desarrollo
de competencias en el manejo estratégico de la gestion de la calidad, Ia seguridad
alimentaria y la direccién a fin de lograr el desarrollo sostenible de las organizaciones

procesadoras y exportadoras de productos alimenticios.
Esta Maestria se propone lograr en los participantes lo siguiente:

OBIJETIVO GENERAL;

Proporcionar una formacién pos gradual a nivel de Maestria 3 profesionales de las
diferentes especialidades de la Ingenieria y otras ramas afines, proporcionandoles
nuevos conocimientos, habilidades cientificas y técnicas a fin de cubrir Ia creciente
demanda de recursos humanos que satisfaga las necesidades de la industria de la

produccidn de alimentos.

OBJETIVOS CIENTIFICOS:

® Desarrollar competencias académicas que le permitan desenvolverse en las
diversas dreas del Programa con ética y rigor cientifico.

* Lliderar las organizaciones productivas garantizando la calidad, seguridad y

digitalizacion en la industria alimentaria.




Consolidar su formacién de investigador e innovador de alto nivel con la
capacidad suficiente de aportar nuevos conocimientos y contribuir a la
resolucion de los problemas que la calidad y la seguridad alimentaria plantean
en la industria.

Conocer los instrumentos respectivos que permitan la implementacién de los
sistemas de gestion en las organizaciones.

Conocer los fundamentos para garantizar la calidad y la seguridad alimentaria
concordante con los lineamientos de las normas internacionales.

Desarrollar competencias en el manejo de las herramientas para realizar el
control de procesos y las auditorias de los sistemas de gestién de la calidad yla

inocuidad alimentaria.

5. PERFIL DEL INGRESANTE

El Maestro en Sistemas de Gestién de la Calidad, transformacién digital e innovacidn

para la Industria Alimentaria desarrollara sus competencias en el manejo, resolucién

de problemas alimentarios y estar preparado para desenvolverse en las siguientes

actividades:

Conoce sobre la contaminacién de los alimentos de acuerdo a su origen y las
necesidades de prevencion.

Sabe sobre el valor nutricional de los alimentos.

Analiza, evalla, opina sobre la tecnologia de la ingenieria de los alimentos.
Aplica los aspectos relacionados al riesgo, control, mejora en una empresa
alimentaria.

Elabora programas de sistemas de transformacién digital para los procesos de
alimentos.

Aplica innovaciones de acuerdo a los avances tecnoldgicos.

Administra la gestién industrial.

Elabora la documentacién de la administracién de las industrias alimentarias y
prepara los manuales de calidad.

Dirige la estrategia de la conduccién de una empresa alimentaria y el manejo
adecuado del recurso humano.

Aplica, sugiere, administra los estdndares del control que se manejan a hivel

mundial.




Conoce y aplica los programas informaticos para la actualizacién de sus
conocimientos en la industria alimentaria.

Aplica, exige los principios de bioseguridad, bioética y calidad humana

6. REQUISITOS DEL POSTULANTE

Tener el grado académico de Bachiller.

No tener antecedentes policiales, judiciales u otros que denigren la personalidad
del postulante.

Aprobar el examen elaborado por la Seccién de Posgrado de la Facultad de
Ingenieria Pesquera, equivalente o mayor a 70 puntos de un total de 100.

Presentar constancia de derecho de examen, inscripcion y matricula.

Documentacion a presentar por el ingresante en la Seccion de Posgrado de la

Facultad de Ingenieria Pesquera de la Universidad Nacional de Piura:

Grado de Bachiller

Perfil del Proyecto de Investigacién relacionado con la especialidad de la
Maestria

Certificados de estudios universitarios (copias legalizadas)

Copia legalizada del DNI

Dos fotograffas recientes tamafio pasaporte y dos tamafios carnés, a color, con
fondo blanco y vestimenta formal

Declaracién jurada de no tener antecedentes penales y judiciales que eximen el

ejercicio de la funcién publica

7. PERFIL ACADEMICO DEL EGRESADO

Produce y gestiona nuevos conocimientos relacionados con la calidad y
seguridad alimentaria.

Produce e innova sistemas de transformacién digital para los procesos de
alimentos

Gerencia organizacioneé publicas y privadas involucradas en el tema alimentario.

Demuestra capacidad en el dominio de un idioma extranjero o nativo.

a. Competencias




i. Competencia de Investigacién

Ejecuta proyectos e informes de investigacion a fin de contribuir a la

innovacioén en el control de la calidad y la seguridad alimentaria, tomando

como base el método cientifico, el enfoque holistico y la

interdisciplinariedad.

Desempefio / Criterios de Desempefio

* Formula y ejecuta proyectos de investigacién que aportan nuevos
conocimientos, utilizando el método cientifico.

e Redacta articulos cientificos de acuerdo a los protocolos
estandarizados.

e Utiliza técnicas adecuadas para el recojo y procesamiento de datos

para el analisis y generacidn de resultados confiables.

e Publica los resultados de sus investigaciones de acuerdo a los

parametros establecidos.
ii. Competencia Interdisciplinaria

Desarrolla los procesos de gestién de calidad y seguridad en la industria

alimentaria de acuerdo con las politicas locales, regionales y nacionales.

Desempeiio clave / criterios de desempeiio

® Gestiona la calidad de los procesos de gestion y la seguridad
alimentaria en las organizaciones para el logro de sus metas.

¢ Disefia programas digitales de procesos de alimentos

* Aplica contenidos, metodologias generales y especificas y enfoques de
evaluacion en los sistemas de gestién de la calidad y la seguridad
alimentaria.

* Innovay aplica estrategias de gesti6n y evaluacién en los sistemas de
gestion de la calidad y la seguridad alimentaria.

* Determina estrategias para el manejo eficiente de Ia Organizacion.

8. DISTRIBUCION DE ASIGNATURAS POR AREAS DEL PERFIL ACADEMICO

El Programa de Maestria en Sistema de Gestién de Ia Calidad, transformacién digital
e innovacién para la Industria Alimentaria de la Escuela de Posgrado de la Universidad
Nacional de Piura constituye una alternativa de formacién para los profesionales que

requieren elevar su nivel académico e investigativo en el plano de la calidad y la




seguridad alimentaria. Dicha informacion se realiza en cuatro ciclos y tiene un valor
de 60 créditos.

La Maestria en Sistema de Gestién de la Calidad, transformacién digital e innovacidn
para la Industria Alimentaria, tiene cuatro areas curriculares y 16 asignaturas,

distribuidas de la siguiente manera.

AREAS ACADEMICAS

Transformacién aigital e in‘novacién tecnolc;gica
para la industria alimentaria.

Gerencia tecnoldgica aplicada a lo industria
alimentaria.

Transformacién Digital en los Procesos de |a
industria alimentaria.

Gestién de Aplicaciones de sistemas digitales

empresariales

Buenas Précticas de Manufactura, Higiene y
Saneamiento en la Industria Alimentaria
Calidad Nutricional y gestién de la calidad
basados en la ISO 9000

Auditoria de Sistemas de Gestién de Calidad e

Inocuidad Alimentaria

Gerencia de operaciones




1. Control de Calidad y Mejora de procesos

2. Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos criticos
de Control-HACCP
. Sistema Integrado de Gestién

3
4. Administracién y Comercio Internacional

1. Metodologia de la Investigacién
2. Seminario de Tesis |

3. Seminario de Tesis |l
4

. Seminario de Tesis IlI

9. PLAN DE ESTUDIOS

El Plan de Estudios que ofrece la Maestria en Sistema de Gestién de Ia Calidad para
la Industria Alimentaria proporciona una formacién integral de caracter

interdisciplinario y multidisciplinario.

PLAN DE ESTUDIOS

MAESTRIA EN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

‘Trahsformacic’m digital e innovacién
tecnoldgica para la industria alimentaria
. Buenas Pricticas de Manufactura, 4 48 | 32 80
" Higiene y Saneamiento en la Industria
Alimentaria
Control de Calidad y Mejora de procesos 4 48 | 32 80
Metodologia de la Investigacién 4 48 | 32 80
SUB TOTAL CREDITOS/HORAS 16 192 | 128 | 320

Gerencia tecnolégica aplicada a lo
industria alimentaria.

Calidad Nutricional y gestién de la calidad 4 48 | 32 80
basados en la ISO 9000
Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos 4 48 | 32 80

criticos de Control-HACCP
Seminario de Tesis | 4 48 | 32 80




SUB TOTAL CREDITOS/HORAS

la industria alimentaria

Transformacion digital en los procesos de

16

192

128

320

Auditoria de Sistemas de Gestidon de 4 48 | 32 80

Calidad e Inocuidad Alimentaria

Sistema Integrado de Gestion 4 48 | 32 80

Seminario de Tesis Il 4 48 32 80
SUB TOTAL CREDITOS/HORAS 16 192 | 128 320

Gestion de Aplicaciones de sistemas 4 48 | 32 80
digitales empresariales
Gerencia de Operaciones 4 48 | 32 80
Administracién y Comercio Internacional 4 48 | 32 80
Seminario de Tesis il 4 48 | 32 80
SUB TOTAL CREDITOS/ HORAS 16 192 | 128 320
TOTAL 64 768 | 512 | 1280
10. MALLA CURRICULAR
Ingenieria, Transformacion Gerencia Transformacién Gestidon
Tecnologiay || digital e tecnolégica Digital en los Aplicaciones
Gestién del innovacién . Procesos de la sistemas digitales
- tecnoldgica para aplicada 2 lo industri i
conocimiento ‘ ) a empresariales
en la Industria Ia' ilj\dustria industria alimentaria
Alimentaria || 2limentaria alimentaria.
Auditoria de
. . Sistemas de
Buenas Précticas Calidad Gestion d
Sistema de || de Manufactura, Nutricional y ESI'F‘IjOI’; € )
Gestion  de Higiene y gestién de la ICa : ? e Gerenc_la de
Seguridad Saneamiento en calidad basados Alr'wocwda(fl Operaciones
Alimentaria la Industria en la IO 9000 Imentaria
Alimentaria




Sistema de

Investigacion

Investigacién

oy Control de Sistema Administracién y
Gestidn de " . Andlisis de Comercio
‘Calidad Calidad y Mejora ) Integrado de
: y de procesos Peligros y Gestidn Internacional
Seguridad Puntos criticos
Industrial de Control-
HACCP
Metodologia Seminario de Seminario de Seminario de
dela Tesis | Tesis Il Tesis Il

11. SUMILLA DE LAS ASIGNATURAS Y SEMINARIOS

A. AREA: INGENIERIA, TECNOLOGIA Y GESTION DEL CONOCIMIENTO EN LA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

1. TRANSFORMACION DIGITAL E INNOVACION TECNOLOGICA PARA LA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

La asignatura es tedrica — practico donde los estudiantes conhozcan la

industria 4.0 implica la transformacién digital de la industria alimentaria con

la integracién y la digitalizacién de todos los procesos industriales que

conforman la cadena de valor, para llegar al concepto de fabrica inteligente.

Los nuevos modelos de negocio, la necesaria transformacién de la cadena

alimentaria hacia la sostenibilidad y la personalizacién, el peso del cliente en

la prescripcién de productos y servicios, y laimportancia determinante de la
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velocidad de los procesos de producciény distribucién alimentaria hacen que
la transformacion digital del sector sea fundamental y continua. La industria
alimentaria se encuentra inmerso en pleno proceso de Transformacion
Digital, por lo tanto los recursos tecnoldgicos deben ser aplicados, utilizados
correctamente en las empresas dedicadas a la transformacion de alimentos,
teniendo como referencia casos de éxito las grandes empresas de base
tecnoldgica, que estan en constante dinamismo y son hambrientos voraces
de informacién para la retroalimentacién y mejora continua de procesos
permitiendo sobresalir 'de la competencia mediante el Pensamiento
sistémico permita Gestionar proyectos de innovacién tecnoldgica,

arquitectura tecnolégica, planificacién de la tecnologia, evaluar de la

tecnologfa y calidad, soluciones tecnoldgicas que permitan el tratamiento de
la informacion en estructuras complejas y permiten el intercambio de

informacioén.

2. GERENCIA TECNOLOGICA APLICADA A LO INDUSTRIA ALI MENTARIA.

La asignatura es tedrica — practica, se enfoca en la ingenieria y tecnologia
del conocimiento (IC), como la gerencia de productos, innovacién y
marketing y manejo de la investigacidn; es decir en la forma de obtener y
representar el conocimiento; y en los sistemas que se utilizan para procesar
los conocimientos, entre estos, los sistemas basados en el conocimiento,
razonamiento basados en casos.

La gestién del conocimiento (GC) implica el desarrollo de las competencias
necesarias al interior de las empresas para compartirlo y utilizarlo entre sus
miembros, asi como para valorarlo y asimilarlo si se encuentra en el exterior
de estas. Se trata de capturar el conocimiento para ponerlo a disposicién
de los directivos, jefes, empleados, proveedores y usuarios. La gerencia
tecnoldgica se ha vuelto se ha vuelto un imperio para impulsar el
conocimiento a las empresas, por lo que las compafifas estan teniendo a
prestar cada vez mayor atencidn a la transferencia de conocimientos desde

el lugar donde se genere hasta donde se va a emplear.




. TRANSFORMACION DIGITAL EN LOS PROCESOS DE LA INDUSTRIA

ALIMENTARIA.
La asignatura tedrica- practica proporcionar a los estudiantes los nuevos

conceptos, practicas y estrategias sobre el proceso de digitalizacién, cémo
afecta a sus compaiiias y qué aspectos deben tenerse en cuenta para definir
su estrategia digital y lograr la transformacion digital de los procesos de la
industria alimentaria en el sector empresarial.

Comprender el nuevo contexto y entorno empresarial, asociado a una
transformacién digital que represente una oportunidad estratégica de
incorporar nuevas tecnologias y nuevas ldgicas, para que el negocio sea mas
eficiente y permita estructurar nuevas oportunidades.

Comprender las huevas caracteristicas de la estrategia digital, la experiencia

del cliente, innovacién de los modelos de negocios, desarrollo del talento

digital, asi como las tecnologias y modelos disruptivos.

. GESTION DE APLICACIONES DE SISTEMAS DIGITALES EMPRESARIALES

La asignatura es tedrica- practico y con desarrollo de talleres
computarizados para gestionar los procesos del negocio basados en las
BPM - Business Process Management, asi como gestionar eficientemente la
planificacién y recursos contables, logisticos, de ventas y distribucién,
utilizando la herramienta SAP.

Minimizar los riesgos en la toma de decisiones mediante la inteligencia de
negocios utilizando las soluciones SAP Lumira y SAP Analitics Cloud.
Conocer las tecnologfas inteligentes de internet de las cosas con SAP
Leonardo y desarrollar competencias para el anélisis y disefio de dashboard
y reportes dindmicos para agilizar la toma de decisiones utilizando el SAP

Analytics.

B. AREA: SISTEMAS DE GESTION DE SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, HIGIENE Y SANEAMIENTO EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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Es un curso tedrico préactico que aborda el estudio de las buenas practicas
de manufactura como el conjunto de medidas de higiene aplicados en la
cadena o proceso de elaboracién y distribucién de alimentos, destinadas
a asegurar su calidad sanitaria e inocuidad asi como prolongar su vida util
y el programa de higiene y saneamiento como el conjunto de
procedimientos de limpieza y desinfeccién aplicados a infraestructura,
ambientes, equipos, utensilios y superficies.

Este curso comprende el estudio de normas, requisitos que deben
cumplir la infraestructura, techos, pisos, paredes, equipos y materiales,
los POES, la clorinacion de agua, nuevas tecnologias de limpieza y

desinfeccion, agentes quimicos utilizados en la higienizacién de equipos

e instalaciones.

CALIDAD NUTRICIONAL Y GESTION DE LA CALIDAD BASADOS EN LA ISO
9000
Es una asignatura tedrico-practico y con seminarios donde el estudiante

conoce la composicién de los alimentos, desarrolla las habilidades y
competencias para analizar y comprender los cambios fisicos, quimicos y
sensoriales que ocurren en los alimentos durante y después de su
recoleccion y/o beneficio, almacenaje, transporte Y procesamiento, lo
cual le permitird un adecuado manejo de los alimentos, tendiente a Ia
conservacion y optimizacién, tanto de su valor nutritivo como comercial.
Los cambios se desencadenan y/o se ven favorecidos por las
interacciones entre los diversos componentes de los alimentos y/o con el
medio ambiente. Esta asignatura plantea un concepto integrador de
visiones que abarca, desde el entorno, las necesidades y objetivos de las
empresas hasta cuestion tecnoldgicas de procesos.

Esta asignatura se basa en la interpretacién y aplicacién de las Normas
ISO 9000 asi tenemos la ISO 9000:2005 Sistemas de Gestién de la Calidad-
Conceptos y Vocabulario; 1ISO 9001:2000 Sistemas de Gestién de Calidad-
Requisitos; e ISO 9004:2000 Sistemas de Gestién de Calidad-Directrices

para la mejora del desempefio. Asimismo, comprendera el desarrollo de




topicos conﬁo: Evc;lucién de la Calidad y de los sistemas de gestion de
Calidad; Principios y requisitos de Sistemas de Gestion de Calidad;
Requisitos de Sistemas de Gestién de la calidad 1SO 9001: 2000;
Requisitos y Taller de Sistemas de Gestién de Calidad; Aplicacién de la ISO

9001 a una empresa de bienes o servicios

. AUDITORIA DE SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD E INOCUIDAD

ALIMENTARIA
Es una asignatura que permite a los participantes conocer las
herramientas que se utilizan a nivel internacional, para verificar si el

Sistema de Gestion esta bien implementado y si éste ha sido eficaz para

el logro de los objetivos propuestos para cualquier tipo de Organizacion.
La asighatura presenta la Auditoria desde el punto de vista del “valor
agregado” que un Auditor debe dar a sus auditados, motivando hacia la
mejora continua de la gestién, el crecimiento y el aprendizaje
permanente de la Organizacion. Se enfocan dos pilares importantes: qué
auditar y cdmo auditar, es decir, los participantes repasaran en primer
lugar los conceptos bésicos referidos a la Gestién, para luego desarrollar
todas las técnicas de la Auditoria consignadas en la norma Internacional

ISO 19011:2002, documento vigente a nivel internacional.

. GERENCIA DE OPERACIONES

La Gerencia de Operaciones se considera como la administracion de los
recursos necesarios para producir los bienes y servicios que una empresa
ofrece a sus clientes.

En este curso tedrico-practico se aborda las decisiones relacionadas con
el disefio, la gestion y mejora de las operaciones en la empresa.
Comprende anélisis y mejora de procesos, gestion de procesos,
reingenieria de procesos, procesos de mejora de la calidad, planificacién
y programacion de la produccién, gestién de compras e inventarios,

logistica, operaciones de servicio, control de recursos.
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C. AREA: GESTION DE LA CALIDAD Y LA SEGURIDAD INDUSTRIAL

CONTROL DE CALIDAD Y MEJORA DE PROCESOS

El curso de Control de Calidad y Mejora de Procesos es de naturaleza
tedrico-practico y tiene como propésito brindar al estudiante suficientes
conocimientos sobre el control de calidad y el control de los procesos
para obtener productos de alta calidad.

Esta asignatura comprende introduccién a la gestién de calidad, fases de

la calidad, herramientas estadisticas para el control de procesos, graficos

de control, niveles de la calidad, costos de la calidad, inspeccion,
muestreo y evaluacion sensorial de alimentos, control de calidad de

alimentos y bebidas.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL-
HACCP

La asignatura es tedrico-préctico y con seminarios de Anilisis de Peligros
y Puntos Criticos de Control — HACCP, que permiten identificar los
peligros especificos y las medidas para su control, con el fin de garantizar
la inocuidad de los alimentos en proteccién de los consumidores y la
salud publica. Profundiza sobre el papel fundamental de las Buenas
Practicas de Manufactura y los Procedimientos Operacionales Estandar
de Sanidad en el Sistema HACCP. Analiza los posibles peligros que pueden
afectar la inocuidad de un alimento. Analiza casos practicos sobre los

planes HACCP.

SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

Es una asignatura tedrico-practico y con seminarios de analisis que busca
proporcionar al estudiante una orientacién adecuada de los conceptos
Integrados de Gestion y este en capacidad de poder interpretar

conceptualmente e integrar los requisitos de las Normas I1SO 9001:20001;




ISO 14001: 2004; OHSAS 18001: 1999 y SA 8000:2001 con la finalidad de

conformar un Sistema Integrado.

4. ADMINISTRACION Y COMERCIO INTERNACIONAL
En esta asignatura se abordan las transacciones de bienes y servicios gue
las empresas realizan con los diversos mercados del mundo.
Como temas principales comprende el comercio exterior, instrumentos
“de politica comercial, acuerdos comerciales de los mercados extranjeros,

organizacién mundial del comercio, las exportaciones, balance comercial.

D. AREA: INVESTIGACION

1. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
Constituye un curso de naturaleza tedrico-préctica, orientado a que el
estudiante a partir del analisis de los fundamentos de Ia metodologia de
investigacién, de las particularidades que esta adopta en la especialidad
de la maestria y de la revisién bibliogréfica, logre el planteamiento y
justificacién del problema de investigacion, asi como la estructura del
marco tedrico de la misma. El curso comprende el desarrollo conceptual
de la las fases para la elaboracién de un proyecto de investigacion

siguiendo los estandares cientificos.

2. SEMINARIO DE TESIS |
Este Seminario Tedrico-practico del 4rea de Investigacién tiene como
propésito principal definir el problema de investigacion y los métodos y
técnicas de recoleccién de datos del trabajo de Tesis.
Se consideran reuniones quincenales para el desarrollo de las etapas del

Proyecto de Tesis.
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SEMINARIO DE TESIS 1l

El Seminario de Tesis Il tiene como objetivo realizar un avance del
Proyecto de Investigacion en el marco tedrico y la metodologia, asi como
en la definicién de los métodos y las técnicas, de acuerdo con el modelo

de la Escuela de Posgrado de la Universidad Nacional de Piura.

SEMINARIO DE TESIS HI

El Seminario ﬂe Tesis Il tiene como propdsito principal obtener el trabajo
final de tesis, resultado de la aplicacién de la metodologia de la
investigacion, aplicando los disefios experimentales previstos y

desarrollando los métodos y técnicas, asi como el procesamiento de

datos, el andlisis y la discusion de los resultados de la investigacion.

TRABAIO DE TESIS
La Tesis de Maestria debe constituir un aporte tedrico al conocimiento
cientifico que debe traducirse en una contribucién practica a la industria

alimentaria.

Para obtener el grado de Maestro el aspirante debe demostrar capacidad
para resolver el problema relacionado con su Tesis, manejo
metodoldgico, buen nivel de interpretacién tedrica y actualizacién

bibliogréfica.




12. MODELO DEL SILABO DE ASIGNATURA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA
ESCUELA DE POSGRADO
SECCION

PROGRAMA: MAESTRIA EN SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD,
TRANSFORMACION DIGITAL E INNOVACION PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

siLaso
I. INFORMACION GENERAL

1.1. Asignatura
1.2. Semestre Académico
1.3. Cddigo
1.4. Ciclo
1.5. Créditos
1.6. Duracion

= Fecha de inicio

= Fecha de término
1.7. Docente
1.8. E-mail
1.9. Campus virtual epg.http://www.epg-unp.com/moodle/

i FUNDAMENTACION Y DESCRIPCION

Debe contener:

a)
b)

c)

d)

La finalidad de la asighatura

Los rasgos del perfil de egreso que constituye a lograr, partiendo de los
criterios de desempefio.

Los desempefios del estudiante en relacién al desarrollo de Ia capacidad
investigativa y actitudes.

La descripcion general del desarrollo de Ia asignatura.

. COMPETENCIA

Debe expresar el desempefio: capacidad efectiva y actitudes de dimensidn

amplia que los estudiantes seran capaces de mostrar haber adquirido.

Ejemplo:




iv.

ELEMENTOS DE COMPETENCIA

1. VERBO 2. OBIJETO 3. CONDICION DE CALIDAD
Sefiala la accién del |[Es una  situacién | Es el criterio o criterios que
desempeifio. Debe | concreta sobre la cual | se tienen como referencia

referirse a una actuacién

observable o medible

recae la accién

para evaluar la accidn sobre

el objeto

Evaluar El control de procesos | Gréaficas de control
en la fabricacion de
conservas

COMPETENCIAS

Evaluar el control de procesos en la fabricacién de conservas mediante las gréficas

de control.

PROGRAMACION DE UNIDADES DE APRENDIZAJE

Se organizan los contenidos en unidades de aprendizaje, segun la ldgica de

logro de competencias y sus respectivas capacidades.

UNIDAD DE APRENDIZAJE N 1

(Ndmero y nombre de la Unidad de Aprendizaje)

CAPACIDADES

(Habilidades que posibilita la articulacién de saberes para actuar e interactuar en

determinadas situaciones)

CONTENIDOS DE APRENDIZAJE

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

(Lo que los estudiantes deberan saber

o0 comprender como resultado del

proceso de aprendizaje)

(Son todas aquellas tareas que debe
realizar el estudiante para alcanzar el
aprendizaje, dicho en otras palabras son las
experiencias que desarrolla el estudiante
para adquirir los
habilidades

aprendizaje)

conceptos y las

que determinan su

ACTITUDES

(Forma parte de actuar, el comportamiento que emplea el estudiante para hacer las

cosas)




VI

METODOLOGIA

Los métodos, procedimientos y técnicas deben ser seleccionados en
funcion a la naturaleza y propésitos de la asignatura.

Debe propiciarse la participacidon activa de los estudiantes en la
construccién de sus aprendizajes y el desarrollo de sus capacidades a
través de métodos activos como: Aprendizaje Basado en
Problemas(ABP), Estudios de casos, Trabajo en equipo, trabajos de
investigacién de campo bibliogrifico, préctica de laboratorios,
simulaciones, practicas en plantas de procesos.

Debe promoverse el aprender haciendo y la investigacién como un
medio de conocimiento.

Debe promoverse los procedimientos de aprendizaje interactivos.

EVALUACION
Se evidencia como un proceso sistemdtico, continuo e integral a través de:

6.1.

6.2.

6.3.

Requisitos de aprobacién: Ejemplo:

® La asistencia para la evaluacién respectiva debe ser del 70%
» El promedio minimo de aprobacién del curso es 14.

* Presentar puntualmente las actividades propuestas.
Productos acreditables:

Evidencia del resultado de un trabajo u operacion, que cumple
condiciones y criterios establecidos para su evaluacion.
Ejemplo:

¢ Matriz de consistencia

¢ Informe de visita

e Proyecto de investigacion

¢ Investigacion bibliografica

Matriz de evaluacién

Capacidades Criterios / Ponderado Instrumentos

Evaluacién

Total 100%

Indicadores de de Evaluacién
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13.

14.

Vil.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS (Segtin norma APA)

Ejemplo:

Doménec, E. 2013 Sistema de Gestidn: Calidad y Seguridad en la Industria
Agroalimentaria. 2da. Edicién.

Edit. Universidad Politécnica de Valencia. Espafia.

LINEAMIENTOS METODOLOGICOS DE ENSENANZA — APRENDIZAIJE

El Programa de Maestria en Sistema de Gestién de la Calidad, transformacion
digital e innovacién para la Industria Alimentaria esta orientado a la formacién
de Investigadores y profesionales de alto nivel. Este propdsito se logrard a través

de estrategias, tales como seminarios, clases magistrales, talleres, investigacion

bibliografica, cuya orientacién trata de buscar la construccién colectiva de
conocimientos, mediante la discusién permanente de contenidos

predeterminados.

La formacién impartida por la Maestria también implica la participacién activa
de los estudiantes en eventos académicos como congresos, simposio,

conferencias, entre otros.

El Informe de Investigacién de la Tesis de Maestria comprende la etapa de

trabajo de campo o plantas de proceso, laboratorios.

LINEAS DE INVESTIGACION

En la maestria en Sistema de Gestién de la Calidad, transformacion e innovacién
para la Industria Alimentaria al componente Investigacion se le otorga un peso
muy importante en la formacién de los estudiantes del Programa y en aquellos
que tienen relacién laboral, contribuye en el desarrollo eficiente de sus funciones
en la organizacién.

Este Programa de Maestrfa estd orientado principalmente a los profesionales
que laboran en las empresas dedicadas al procesamiento de productos

alimentarios y su conservacién y a aquellas personas que de una u otra manera




estan ligadas con la calidad, la seguridad alimentaria, transformacion digital e

innovacién en otro tipo de organizacién privada o del estado.

La Maestria en Sistema de Gestion de la Calidad, transformacién digital e

innovacién para la Industria Alimentaria ha considerado las siguientes lineas de

investigacion:

Evaluacion de la seguridad alimentaria y nutricional
Inocuidad alimentaria

Tecnologia de envasado

Innovacién y desarrollo de productos alimentarios
Anadlisis de alimentos

Transformacién digital

Gestion del conocimiento

Tecnologia digital de procesos

Innovacidn tecnolégica

Sistema de trazabilidad

Legislacién alimentaria

Toxicologia alimentaria

Higiene y saneamiento en la industria alimentaria

Calidad y mejora continua en los procesos

Método convencional y tecnologias emergentes para la conservacién de
alimentos

Efectos de los tratamientos tecnolégicos sobre las caracteristicas de los
alimentos

Caracterizacion de alimentos y métodos de control para la calidad de los
mismos

Aprovechamiento de subproductos en el sector alimentario, pesquero y
agroindustrial

Investigacién de productos congelados, enlatados, ahumados, embutidos y
surimi

Investigacién de estabilidad oxidativa de aceites y grasas

Vida atil de alimentos
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ERY

e Técnica de separacion para el andlisis de alimentos

¢ Nuevas tecnologias de conservacion de alimentos

LINEAMIENTOS PARA LA ELABORACION DE INFORMES DE
INVESTIGACION

La investigacién cientifica sobre determinados problemas concluye con la
elaboracién de un informe y la transmisién de nuevos conocimientos a la

sociedad.

El informe debe ser comprendido en su contenido Yy por esta razdn se debe tener

el mayor cuidado en su redaccién y se elaborars segun el reglamento de Tesis de

la Escuela de Posgrado.

El Programa de Maestria se preocupard de la publicacion de sus informes en

revistas cientificas y especializadas.

-El estilo de redaccién

Sobre la redaccién del informe es necesario tener en cuenta algunas indicaciones

como las sefialadas por Pulgar y Thomas (1993: 335-337):

a) Redactar sélo una idea por parrafo. Deben evitarse frases largas u oraciones
complicadas. Las oraciones cortas y sencillas resultan mias dificiles de
entender por sus lectores.

b) Las citas no se deben utilizar més de lo imprescindible, tratando de expresar
las ideas con las propias palabras. Las citas se emplean sélo cuando es
necesario transmitir con precisién las ideas de otro investigador, una
definicidn o concepto fundamental, segin su origen.

¢) Elinforme de investigacion debe ser redactado utilizando tiempos verbales
de pasado.

d) Debe emplearse un estilo objetivo, evitando los pronombres personales

siempre que sea posible.
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~ e) Apoyarse en ideogramas, tablas de sintesis, gréficas >> figuras, etc. Es buen

recurso de comunicacidn para facilitar la comprensidn del informe.

f) Desde un punto de vista ético, los investigadores tienen la obligacién de
publicar resultados honestos y exactos, no se trata de publicar a cualquier
precio. Por esta razon debe tenerse en cuenta lo siguiente:

e Los datos no deben manipularse o “guiarse”. Son los obtenidos a través
de los instrumentos de medida.

® los datos o teorias no deben tomarse de otros y presentarse como
propios.

* Los datos deberian analizarse e interpretarse con honestidad, evitandose

sesgos de indole personal, ideolégico - politico o emocional.

SISTEMA DE EVALUACION
El Programa de Maestria en Sistema de Gestién de la Calidad, transformacién
digital e innovacién para la Industria Alimentaria con respecto al sistema de
evaluacion considera lo siguiente:
® Evaluacién de los participantes, que estard sefialada en cada silabo, es
responsabilidad del docente de cada asignatura, y sera:
- Integral: porque toma en cuenta contenidos conceptuales,
procedimentales y actitudinales del estudiante.
- Continua: engloba todo el proceso de aprendizaje (inicio, desarrollo y final)
- Sistematica: articula en forma estructurada y dindmica las acciones y los
instrumentos que programa y utiliza.
Los instrumentos de evaluacién para el participante pueden ser:
- Pruebas escritas
- Participacion en clase
- Trabajos de investigacidn
- Trabajo aplicativo del curso, realizados y registrado en Aula Virtual: supone
tareas individuales y grupales y la participacién en foros de discusién

previstos en la programacién del curso.




e Evaluacion del docente, al terminar el ciclo el participante evaluard el
desemperio de los docentes a través de una ficha de evaluacion.

¢ Evaluacién del programa, cada afio la coordinacién académica evaluard logros
y dificultades del Programa.

17. GRADUACION

Los participantes de la Maestria al concluir el plan de estudios pueden adquirir

la condicién de:

e Egresado

e Graduado

17.1. Requisitos de egreso

* Aprobar los 60 créditos del Plan de Estudio. La asignatura se aprueba
con nota 14 o mayor.

¢ Haber concluido con todos los compromisos econémicos adquiridos en
la EPG y la Universidad.

¢ Haber presentado, sustentado y aprobado el anteproyecto de Tesis.

17.2. Requisitos para adquirir la categoria de graduado
o Cumplir con los requisitos de egreso.
e Aprobar el examen de suficiencia de un idioma, distinto del castellano.

® Sustentary aprobar el Trabajo de Tesis de Maestria.

Cancelar los derechos econémicos correspondientes.

17.3. El Grado obtenido sera Magister en Sistema de Gesti6n de la Calidad,

transformacion digital e innovacién para la Industria Alimentaria

18. CONDICIONES PARA LA IMPLEMENTACION
a. Coordinador del Programa de Maestria

Dr. JUAN ALBERTO JULCAHUANGA DOMINGUEZ

b. Plana Docente
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e.

El Programa de Maestria en Sistema de Gestién de la Calidad para la

Industria Alimentaria cuenta con profesionales e investigadores de alto

nivel académico, permanentemente actualizados en el pais y extranjero

y con la capacidad suficiente para imprimirle el nivel de exigencia en la

investigacion y la formacién académica en la Maestria.

Forman parte de la Plana Docente:

e Dr. Oscar Armando Vasquez Ramos-Decano de la Facultad de
Ingenieria Pesquera-UNP

e Dra. Maria Jiménez Forero

e Dr. Juan N. Jiménez Bellasmil

e Dr. Hualter Leyton Masias

o Dr. Edgardo David Quinde Renteria
¢ Ing. Fidel Gonzéles Mechato M.Sc.

e Dr. Juan Tume Rufz

Modalidad

La Maestria se desarrollara en forma presencial.

Calendario Académico

La Maestria en Sistema de Gestion de la Calidad, transformacién digital e
innovacién para la Industria Alimentaria se desarrollari segin el
calendario académico determinado por la Escuela de Posgrado de la

Universidad Nacional de Piura.

Sede
Piura
Universidad Nacional de Piura

Facultad de Ingenieria Pesquera

Infraestructura y Equipamiento
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Para el desarrollo de la Maestria se dispone de aulas de clases

debidamente equipadas. Ademds, se cuenta con:

Biblioteca Central de la Universidad Nacional de Piura
Biblioteca de la Escuela de Posgrado
Biblioteca de la Facultad de Ingenieria Pesquera

Centro de Idiomas

Recursos Didacticos

Equipo multimedia
Computadoras
Retroproyectores

Internet

Pizarras acrilicas
Punteros laser

Plumones




UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA
UNIDAD DE POSGRADO

PROGRAMA DE MAESTRIA

“SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD,
TRANSFORMACION DIGITAL E INNOVACION
PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA”

ESTUDIO DE MERCADO DE LA MAESTRIA
SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD,
TRANSFORMACION DIGITAL E INNOVACION
PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

PIURA, MAYO 2022
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ESTUDIO DE MERCADO DE LA MAESTRIA EN SISTEMA DE GESTION DE LA
CALIDAD TRANSFORMACION DIGITAL E INNOVACION PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

. INTRODUCCION

La produccién de alimentos a nivel mundial exige cada vez mas el manejo riguroso
y la aplicacién de sistemas de control de calidad, seguridad, transformacion digital
e innovacion alimentaria que buscan garantiza productos alimenticios inocuos y
de alta calidad y que permiten la sostenibilidad de las empresas productivas de la
pesca y la agroindustria.

Nuestra region Piura tiene un gran potencial en recursos hidrobiolégicos y
agroindustriales con niveles de exportacién muy importantes, lo cual estj
produciendo la demanda de profesionales especialistas en sistemas de la calidad
y seguridad alimentaria capaces de gerenciar e impleméntar programas y politicas
de calidad y seguridad alimentaria.

Con el propésito de cubrir esta necesidad, la Escuela de Posgrado de la Universidad
Nacional de Piura, por medio de la Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria
Pesquera ofrecerd este afio 2022 el Programa de Maestria en Sistema de Gestién
de la Calidad para la Industria Alimentaria, destinado a formar profesionales
lideres en el campo de la seguridad alimentaria y la investigacién para contribuir
al desarrollo de Ia regién Piura y del Perd.

La Unidad de Posgrado para realizar el presente estudio ha tomado en
consideracién el estudio general que consistié en un estudio de la demanda

ocupacional y mercado laboral para la Escuela de Posgrado de la UNP.




Como resultado de este estudio se demuestra la demanda de los profesionales por

realizar estudios pos graduales de Maestria.

OBIJETIVOS

OBIJETIVO GENERAL

Elaborar un estudio de mercado que determine la demanda social y mercado
ocupacional del Programa de Maestria en Sistema de Gestidn de la Calidad
transformacién digital e innovacion para la Industria Alimentaria, en los grupos de

interés considerados.

OBJETIVO ESPECIFICO
Determinar la demanda de los profesionales interesados en el Programa de
Maestria en Sistema de Gestién de la Calidad, transformacién digital e innovacién

para la Industria Alimentaria, procedentes de empresas y organizaciones publicas.

METODOLOGIA

En el presente estudio se consideraron los siguientes grupos objetivos:

Objetivo 1:

Universo:

Empresas pesqueras, Empresas agroindustriales, Direccién Regional de

Produccion, Tipo de Muestreo.

- Se aplicara una encuesta a las diversas empresas de la Regién que participen en el

presente estudio.

Técnica de Muestreo

Las entrevistas se realizaran en diversas empresas con las cuales se coordinaran
las fechas oportunas para dicho trabajo.

Se aplicarén 10 a 15 encuestas a las empresas institucionales.

Objetivo 2:
Universo:

Universidades que ofrecen servicios académicos en la Regidn Piura,
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Técnica de Investigacién

La informacion de los programas pos graduales serd obtenida visitando las

diversas Universidades de la ciudad.

RESULTADOS DE LA EVALUACION DE LAS ENCUESTAS SOBRE LA MAESTRIA EN
SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD, TRANSFORMACION DIGITAL E
INNOVACION PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Con la finalidad de realizar una autoevaluacién del nuevo Programa de Maestria
en Sistema de Gesti6n de la Calidad, transformacién digital e innovacién para la
lnduStria Alimentaria, que la Escuela de Posgrado de la UNP ofrece, a través de la

Unidad de Posgrado de la Facultad de Ingenieria Pesquera, se aplicé una encuesta

entre el 1y el 15 de febrero de 2019 a los siguientes grupos de interés: Empresas
de la regidn, universidades, Direccién Regional de Produccién (PRODUCE),
Municipalidades, Colegios de Ingenieros del Perd.

A continuacién, se muestrean los resultados obtenidos sobre la referida Maestria.

PREGUNTA 1:
Esta Usted interesado en estudiar la Maestria en Sistema de Gestidén de la Calidad,

transformacién digital e innovacién para la Industria Alimentaria?

Fig. 1 Interés en la Maestria
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Del total de encuestados, el 81.5%, respondieron que estaban interesados en la
Maestria en Sistema de Gestién de la Calidad, transformacion digital e innovacién

para la Industria Alimentaria.




PREGUNTA 2:

Sefiala el orden de prioridades de las competencias que la Maestria en Sistema de

s

Gestién de la Calidad, transformacién digital e innovacién para la Industria
Alimentaria debe tener.

Se obtuvo el siguiente resultado en base a un puntaje de 100.

Fig. 2 Orden de prioridades de competencia
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PREGUNTA 3:

Indique el nivel de importancia que tiene la Maestria en Sistema de Gestién de la
Calidad, transformacién digital e innovacién para la Industria Alimentaria.
De los encuestados, el 62,9% y 25,9% consideraron muy importante e

importantemente respectivamente la referida Maestria.

Fig. 3 Nivel de Importancia de Maestria
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PREGUNTA 4:
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éla organizacidn o institucion en la cual Usted labora o represente, requiere
profesionales especializados en la Maestria en Sistema de Gestién de la Calidad,
transformacién digital e innovacién para la Industria Alimentaria?

El 81.5% de los encuestados manifesté que se requiere profesionales con sélida
formacién en la Maestria en Sistema de Gestién de la Calidad, transformacion

digital e innovacion para la Industria Alimentaria.

FIG. 4 Necesidad de Especialistas en la
; Maestria
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ANALISIS DE LA OFERTA DE LOS PROGRAMAS DE MAESTRfA QUE OFRECEN LAS
UNIVERSIDADES EN LA REGION PIURA.

Teniendo como referencia el Estudio de mercado de Luna Consultores, se presenta
a continuacion la oferta de Programas de Maestrias que las Universidades
Nacionales y Privadas ofrecen actualmente en la Regidn Piura, de lo que se observa
que ninguna de estas universidades ofrece la Maestria en Sistema de Gestidn de
la Calidad para la Industria Alimentaria que la UNP ofrecera en Ia Regién Piura,
teniendo en cuenta numerosas empresas existentes en esta zona relacionadas con

esta especialidad de calidad y seguridad alimentaria.




/—\\

RELACION DE UNIVERSIDADES Y PROGRAMA DE MAESTRTAS
A. UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA (UNP). Ofrece 51 Maestrias:

MAESTRIA EN DERECHO, con Mencién:

1) CRIMINALISTICA Y CIENCIAS FORENSES

2) DERECHO CIVILY COMERCIAL

3) DERECHO CONSTITUCIONAL Y DERECHOS HUMANOS
4) DERECHO PENAL

5) TRIBUTARIO Y LABORAL

MAESTRIA EN ADMINISTRACION, Mencién:
6) GERENCIA EMPRESARIAL
7) GERENCIA GUBERNAMENTAL

8) NEGOCIOS INTERNACIONALES Y LOGISTICA DE EXPORTACION

MAESTRIA EN CIENCIAS CONTABLES Y FINANCIERAS, Mencidn:
9) AUDITORIAY CONTROL

10) CONTABILIDAD Y GESTION GUBERNAMENTAL

11) FINANZAS EMPRESARIALES

12) TRIBUTACION

MAESTRIIA EN CIENCIAS ECONOMICAS, Mencién
13) MICROFINANZAS Y ECONOMIA PARA PYMES
14) PROYECTOS DE INVERSION

MAESTRIA EN CIENCIAS DE LA EDUCACION, Mencién:

15) EN DOCENCIA UNIVERSITARIA

16) EN DIDACTICA DE LENGUA MATERNA Y LITERATURA
17) EN GESTION EDUCATIVA

18) EN TUTORIA Y ORIENTACION

19) EN EDUCACION FisICA

20) EN APRENDIZAJE CREATIVO

21) EN INFORMATIC EN EL PROCESO EDUCATIVO

22) EN DIDACTICA EN LA LITERATURA HISPONAMERICANA




N

23) EN PSICOPEDAGOGIA E INCLUSION
24) EN COMUNICACION SOCIAL

MAESTRIA EN CIENCIAS SOCIALES, Mencidn:
25) EN GERENCIA SOCIAL

MAESTRIA EN PSICOLOGIA, Mencién:
26) EN PSICOLOGIA
27) NEUROPSICOLOGIA

MAESTRIA EN CIENCIAS DEL MAR, Mencién:
28) CIENCIAS DEL MAR

MAESTRIA EN CIENCIAS AMBIENTALES, Mencién:

29) EN INGENIERIA AMBIENTAL

30) EN SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION DE LA CALIDAD Y
PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

31) EN INGENIERIA AMBIENTAL Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

32) EN PETROLEO Y GAS NATURAL

33) EN SEGURIDAD INDUSTRIAL, SALUD OCUPACIONAL Y RELACIONES
COMUNITARIAS

MAESTRIA EN INGENIERIA INDUSTRIAL, Menci6n:

34) EN INFORMATICA

35) EN INGENIERIA INDUSTRIAL

36) EN CIENCIAS CON MENCION EN CONTROL Y AUTOMATIZACION
INDUSTRIAL

37) EN TECNOLOGIA DE LA INFORMACION Y COMUNICACION

MAESTRIA EN INGENIERIA CIVIL, Mencidn:

38) EN PLANIFICACION REGIONAL-GESTION DEL RIESGO

39) EN PLANIFICACION Y ORDENAMIENTO TERRITORIAL PARA EL
DESARROLLO SOSTENIBLE




e MAESTRIA EN AGRICULTURA SOSTENIBLE PARA EXPORTACION,

Mencidn:
40) AGRICULTURA SOSTENIBLE PARA EXPORTACION

e IMAESTRIA EN ARQUITECTURA, Mencién:
41) EN ARQUITECTURA

e  MAESTRIA EN PRODUCCION ANIMAL, Mencién:
42) EN PRODUCCION ANIMAL

e MAESTRIA EN ZUMOS TROPICALES, Mencién:
43) EN ZUMOS TROPICALES

e MAESTRIA EN MATEMATICA, Mencién:
44) EN MATEMATICA APLICADA
45) EN ENSENANZA MATEMATICA

*  MAESTRIA EN CIENCIAS DE LA SALUD, Mencién:
46) EN MEDICINA FAMILIAR, COMUNITARIA Y ATENCION PRIMARIA
47) EN SALUD PUBLICA
48) EN CIENCIAS MEDICAS CON MENCION EN FISIOLOGIA RESPIRATORIA
49) EN SALUD MATERNO INFANTIL
50) EN NEUROPSICOLOGIA

* DIRECCION Y GESTION DE LAS TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y
COMUNICACIONES, Menci6n: ,
51) DIRECCION Y GESTION DE LAS TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y
COMUNICACIONES

UNIVERSIDAD DE PIURA (UDEP) Maestrias que ofrece:
Programa de Pos Grado:

1. Executive MBA

2. Agro - Negocios

3. Derecho Publico
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Seguridad y Salud en el Trabajo

Ciencias de la Educacién con mencién en Teorias y Gestién Educativa
Direccion de proyectos

Ingenieria Civil con mencién en Recursos Hidricos

Ingenieria Civil con mencidn en Vial-Piura

© 0 N o v A

Ingenieria Mecénico-Electrénica con mencién Automética y Optimizacién

10. Seguridad y Salud en el Trabajo

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO (UCV) Ofrece 24 Maestrias:
e MAESTRIA EN EDUCACION, con mencién en:
- Psicologia en Educacién

- Administracién de la Educacién

- Educacion Infantil y Neuro-educacién
- Didactica en ldiomas Extranjeros
- Docencia Universitaria

- Educacién

e MAESTRIAS EMPRESARIALES, con mencién en:
- Administracién de Negocios MBA
- Gestion Publica
- Finanzas
- Gerencia de Operaciones y Logistica
- Gestion de Talento Humano

- Marketing

e  MAESTRIA EN CIENCIAS DE LA COMUNICACION, con mencién en:

- Relacién Publica e Imagen Corporativa

o  MAESTRIA EN PSICOLOGIA, con mencién en:
- Intervencién Psicoldgica

- Problemas de Aprendizaje

e  MAESTRIA EN DERECHO, con mencién en:

- Derecho Corporativo




- Derecho Penal y Procesal Penal

MAESTRIA EN MEDICINA, con mencién en:
- Gestidn de los Servicios de la Salud

- Ciencias Clinicas

- Obstetricia

MAESTRIA EN INGENIERIA, con mencién en:
- Gerencia de produccion y servicios

- Ingenieria Civil

- Agro exportacion

- Ingenieria de Sistemas

MAESTRIA EN ARQUITECTURA, con mencidn en:

- Arquitectura

UNIVERSIDAD CATOLICA LOS ANGELES DE CHIMBOTE (ULADECH)

Maestrias que ofrece:
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Maestria en Educacidn a Distancia e Investigacién
Maestria en Administracién

Maestria en Contabilidad

Maestria en Derecho

Maestria en Ciencias Politicas

Maestria en Educacién

Maestria en Enfermeria

Maestria en Salud Publica

Maestria en Obstetricia

. Maestria en Estomatologia

. Maestria en Ingenieria de Sistemas
. Maestria en Ciencias de Enfermeria
. Maestria en Educacion Docente

. Maestria en Educacién Religiosa

. Maestria en Educacién Microgerencia




E. UNIVERSIDAD SAN PEDRO (ULADECH)

Maestrias que ofrece:

1.
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10.

11.
12.

Gerencia Publica

Administracién de Negocios -MBA

Gestion de Talento Humano

Contabilidad con mencidn en Finanzas
Contabilidad con mencidn en Tributacién
Economia con mencidn en Proyectos de Inversién
Contabilidad con mencién en Auditoria

Derecho penal y Ciencias criminolégicas

Derecho procesal Penal y Litigacién oral

‘Derecho Civil Empresarial

Derecho Constitucional y Administrativo

Derecho del Trabajo y la Seguridad Social

EDUCACION:

13.
14.
15.
16.
17.
18.

Docencia Universitaria y Gestién Educativa

Gestidn Educativa

Investigacion en Inglés

Psicologia Educativa

Docencia Universitaria en Investigacién Pedagdgica

Docencia y Gestion de Calidad

AGRONOMIA:

19.

Manejo Integrado de Plagas

Tecnologia Mediatica:

20.

Hematologia y Medicina Transfusional

CIENCIAS DE LA SALUD:

21.
22.

Gestién en los Servicios de Salud

Psicologia Clinica y de la Salud




MEDICINA HUMANA:
23. Medicina
24. Salud Publica con mencién en Gestidn de los Servicios de Salud

25. Farmacia y Bioquimica con mencidn en Farmacia Clinica

UNIVERSIDAD ALAS PERUANAS (UAP)

Ofrece Maestrias en:

CIENCIAS EMPRESARIALES:
1. Marketing Digital

2. Administracién y Direccién de Empresas

3. Gestién Publica y Control Gubernamental

4. Administracion PUblica y Gestion Estratégica del Estado
5. Gestion de la Construccién y de Negocios Inmobiliarios
SALUD:

6. Administracién y Servicios de Salud con mencién en Estomatologia

7. Administracion y Servicios de Salud con mencién en Gestién de Calidad
8. Salud Pdblica con mencién en Gerencia de Servicios de Salud

9. Docencia e Investigacién en Estomatologia

10. Salud Ocupacional

DERECHO Y CIENCIAS POLITICAS:
11. Derecho Civil
12. Derecho constitucional y Derechos Humanos
13. Derecho Notarial y Registral
14. Derecho Penal

15. Derecho Tributario y Aduanero

CIENCIAS SOCIALES:

16. Gestion Ambiental y Desarrollo Sostenible

17. Filosoffa e Investigacién

18. Ciencias de la Comunicacién con mencién en Comunicacion para el

desarrollo
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19. Docencia Universitaria y Gestién Educativa

G. UNIVERSIDAD ANTENOR ORREGO (UPAO):

No oftrece maestrias en Piura.

ANALISIS DE LA DEMANDA DEL PROGRAMA DE MAESTRIA EN SISTEMA DE
GESTION DE LA CALIDAD PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Encuestas realizadas a egresantes y egresados (Bachilleres y Titulados) de las
Universidades de la Region, especialmente a las carreras de Ingenierfa Pesquera,
Ingenieria Industrial, Ingenierfa Agroindustrial, Ingenieria Quimica, Agronomia y
Biologia.

De los resultados obtenidos el 60% de encuestados, opiné que optaria por estudiar
la Maestria en Sistemas de Gestién de la Calidad para la Industria Alimentaria, en

la Universidad Nacional de Piura, por razones de prestigio y costo.

En los cuadros 1, 2, 3, 4, y 5 se presentan datos estadisticos de ingresantes y
egresantes de Pregrado y Posgrado de la UNP, informacion que representa una

significativa demanda potencial interna en la UNP.




CUADRO 1: ALUMNOS POSTULANTES AL EXAMEN DE ADMISION UNP
(PREGRADO)
ANO 2017-2026

Data Historica

Data Proyectada

2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024 | 2025 2026
14919 | 12604 | 15986 | 10470 | 12814 | 9581 | 10500 | 11500 | 12500 | 15500
Fuente: Oficina Central de admisién UNP
CUADRO 2: ALUMNOS INGRESANTES UNP
ANO 2017-2026
Data Histdrica Data Proyectada
2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024 | 2025 | 2026
1229 | 1040 | 1205 | 956 | 1698 | 2266 | 2000 | 2500 | 3000 | 3500
Fuente: Oficina Central de admisién UNP
CUADRO 3: TITULADOS UNP
ANO 2017-2021
DATA HISTORICA DATA PROYECTADA
2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
639 68 372 812 856 950 1200 1500

Elaboracién Propia

Entre las Carreras que representan un potencial para la demanda de los servicios
de la Maestria en Sistema de Gestién de la Calidad, transformacién digital e

innovacién para la Industria Alimentaria se consideran: Ingenieria Pesquera,

Ingenieria Agrénoma, Ingenieria Industrial, Ingenieria Agroindustrial, Ingenieria

Alimentaria, Ingenieria Quimica, Zootecnia, Ciencias Bioldgicas.
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CUADRO 4: ESCUELA DE POSGRADO UNP
ALUMNOS POSTULANTES, INGRESANTES Y EGRESADOS 2022

CONCEPTO MAESTRIA DOCTORADO
Alumnos postulantes-ingresantes 835 73
Alumnos matriculados 811 68
Alumnos egresados - 127 39

Como se observa en el cuadro 4, la mayoria de profesionales optan por estudiar
una Maestria, posibilidad que alcanza a la Maestria en Sistema de Gestién de la

Calidad, transformacion digital e innovacién para la Industria Alimentaria.

PROFESIONALES QUE HAN REALIZADO O ESTAN REALIZANDO ESTUDIOS DE
POSGRADO

De acuerdo con el Estudio de Mercado de las Maestrias de la UNP, realizado por
Luna Cbnsultores, el 58.8% del total de profesionales entrevistados ha realizado o
estd realizando algtn estudio de posgrado, lo que demuestra el gran interés de los
profesionales de estar actualizados en el conocimiento. Ver Fig. 5 y asi ser més

comp

etitivos en el mercado laboral cada vez mas exigente.

St NO Diplomado Maestria Doctorado

Realizé o estd realizando estudios de  Estudios que ha realizado o esta realizando
Posgrado en aiguna Universidad

& - — S st s R o e e

Fuente: Encuesta aplicada a profesionales-julio/agosto 2016. Elaboracién: Luna Consultores

Fig. 5 Profeéionales que han realizado o estén realizando estudios de Posgrado
En cuanto al tipo de estudios de posgrado, considerando sélo a los profesionales

que han realizado o estdn realizando estudios de posgrado, se observa que el 33%




sefialé haber realizado estudios de diplomado y por otro lado el 37.5% y 2.5%

estudios de Maestria y Doctorado respectivamente.

VIil. RAZONES DEL PROFESIONAL DE SEGUIR ESTUDIOS DE POSGRADO
Seglin estudios de‘ Mercado de Luna Consultores, el profesional realiza estudios
de posgrado por dos razones principales:
- La primera razén: Competir en el mercado laboral y asi mejorara la
empleabilidad (87.3%)
- La segunda razén: Estar actualizado en los avances tecnoldgicos y académicos

que se producen en el mundo.

87.3% 86.4%

Serie 1 !

. B Lograr un ascensc laboral
Mejorar el nivel remunerativo

i B Para competir en el mercado laboral/Mejorar su empleabilidad
& Superar las debilidades en su formacién de pregrado ,
Cambiar de drea de especializacién
Su empleador se lo solicit6/Exigencia del cargo que ocupa v
B Estar actualizado en los avances tecnoldgicos y académicos

B Mis colegas lo han hecho y por ende yo también debo hacerlo

Fuente: Encuesta aplicada a profesionales-julio/agosto 2016. Elaboracién: Luna Consultores

Fig. 6 Razones del Profesional de seguir estudios de Posgrado

IX.  UNIVERSIDAD DONDE LE GUSTARIA REALIZAR ESTUDIOS DE POSGRADO

Los estudiantes, manifestaron que la UNP, con 56.2% serfa la Universidad en la
que les gustaria realizar sus estudios de posgrado, entre razones de esta eleccién, es por
el costo accesible y por la calidad de su ensefianza. Otras opciones son la U.N.M.S.M., la
U.N.L, LAU.D.E.P., y el extranjero.




X
o
=]
I3

X
©
X -8
<
s %
» v X
5 %
o~ ~ a X
o
Van g S
F S — ety . 7 o ; R,
: : = e
; § Universidad; H ! iUniversidad!UniversidadiUniversidadiUniversidad;, . !
5 : 1 Unis i H i £ i N : B iUniversida
;Ur&yvgsndad Nacional de{  ESAN gga"t“,’elairs;;a;g “l::crrngé . César [ Agrariala | PedroRuiz]  Alas
e riura Piura ! jLatolic ; Vay i Vallejo | Molina : Gallo ! Peruanas

Perd
7.4%

{San Marcos: _ : L
526 | 30% | 28% . 22% | 19% | 0.

. imseriel! 206%
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Fig. 7 Universidades en la que el Profesional le gustaria realizar estudios de Posgrado

X.  TIPO DE POSGRADO QUE REALIZARIA EL PROFESIONAL
Considerando sélo el 91% de los profesionales entrevistados, el 75.5% se inclinaria
por cursar algin Programa de Maestria y el 15.5% por algin Programa de

Doctorado.

= Doctorado = Maestria

H

Fuente: Encuesta aplicada a profesionales-julio/agosto 2016. Elaboracién: Luna Consultores

Fig. 8 Tipo de Posgrado que realizaria el Profesional
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MERCADO LABORAL QUE PRESENTA LA MAESTRIA DE SISTEMA DE GESTION DE
LA CALIDAD, TRANSFORMACION DIGITAL E INNOVACION PARA LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

La Maestria en Sistema de Gestién de la Calidad, transformaciéon digital e

innovacién para la Industria Alimentaria, tiene una importante demanda en los

siguientes grupos de interés:

Empresas pesqueras, agroindustriales, alimentarias, de servicios.

A nivel de empresas pesqueras existe una gran demanda de profesionales
especializados en la Maestria en Sistema de Gestion de la Calidad para la
Industria Alimentaria, para desempefiarse como Gerentes de Calidad,
Supervisores de Calidad.

Ministerio de Produccion

Empresas Supervisoras de Inocuidad

Instituto Tecnolégico de la Produccidn (iTP)

SANIPES

Municipalidades

Empresas de la Region Piura

Armadores y Congeladores del Pacifico (ARCOPA)
Comercio Pacifico Sur

Distribuidora, Exportadora, Importadora (DEXIM)
Freeko Perd S.A.

Industrial Pesquera Santa Ménica S.A.

Frutos del Per( S.A.

Industrias Pesqueras Frida Sophia

Refrigerados Fisholg e Hijos

Sakana del Perd S.A.

SEAFROST S.A.C.

Agrofishing y Derivados S.A.

Conservera y atunera del Mar

Neptune Ocean Foods S.A.

Estacion Naval de Paita

Agroindustrias del Chira
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POBLACION DE ALUMNOS POR ATENDER ANUALMENTE EN LA MAESTRIA EN
SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD, TRANSFORMACION DIGITAL E
INNOVACION PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

La Maestria en Sistema Gestion de la Calidad, transformacion digital e innovacién
para la Industria Alimentaria, que ofrecerd la Universidad Nacional de Piura, a
través de la Escuela de Posgrado, ha previsto atender anualmente 50 alumnos
Maestristas, ingresando en el mes de marzo 25 alumnos y en el mes de agosto 25
adicionales.

El examen de admision sera llevado a cabo por la Oficina de Admisién-UNP, quien
realizard la convocatoria oficial de dicho examen, para todos los Programas de
Maestria, incluido la Maestria en Sistema Gestidn de la Calidad para la Industria
Alimentaria.

Para este fin, los postulantes presentaran los documentos y pagos de admision

correspondientes.

COSTOS DE ENSENANZA DE LA MAESTRIA EN SISTEMA DE GESTION DE LA
CALIDAD, TRANSFORMACION DIGITAL E INNOVACION PARA LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

El costo de la Maestria en Sistema Gestidn de la Calidad, transformacion digital e

innovacién para la Industria Alimentaria, es el que se indica a continuacion:

- Derecho de Admisién al Posgrado S/. 207.40
- Matricula de posgrado 600.00 X 2 1,200.00
- Pensién de ensefianza de Maestria (27 pagos) 400.00
- Costo total de la Maestria S/. 12,207.40

INFRAESTRUCTURA DISPONIBLE PARA LA MAESTRIA EN SISTEMA DE GESTION DE
LA CALIDAD PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
La Maestria en Sistema Gestion de la Calidad, transformacién digital e innovacién
para la Industria Alimentaria, de la Faculta de Ingenieria Pesquera de la Unidad
de Posgrado de la Universidad Nacional de Piura, cuenta con ambientes
adecuados y propios de material noble, equipados, con aire acondicionado,

mobiliario y equipos audiovisuales, biblioteca para 40 personas.




