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. BASE LEGAL
Ley universitaria N2 30220
Estatuto de la UNAC

Reglamentos

ll. ESTUDIO DE FACTIBILIDAD (JUSTIFICACION)

La carrera profesional de Ingenieria de Pesquera, con dicha denominacion ,
se origina como consecuencia de la necesidad de planificar, organizar y dirigir
y controlar la industria pesquera nacional desde el afio de 1959, creandose
la primera Facultad de ingenieria Pesquera en el Peru en la Ciudad de
Huacho, sin embrago en la Universidad Nacional del Callao inicia la formacion
de profesionales en Ingenieria Pesquera en el afio de 1966, con la
aprobacion del primer curriculo de estudios con la denominacion de
Hidrobiologia y Pesqueria, que forma actualmente de la estructura
académica de la Facultad de Ingenieria Pesquera y como Escuela de
Ingenieria Pesquera se inicia en el afio de 1986, conjuntamente con la
Escuela Profesional de Ingenieria de Alimentos. .

Durante el periodo de funcionamiento la Escuela Profesional de Ingenieria
Pesquera ha ido incrementando su poblacién estudiantil teniendo
actualmente 450 alumnos matriculados y habiendo culminado sus estudios

varias generaciones de egresados

El profesional de ingenieria pesquera contribuye en el desarrollo, cultural,
humanista, cientifico, social, econémico y tecnoldgico con amplias
posibilidades de desempefiarse con éxito en el control y direccion de
procesos en la elaboracién de alimentos pesqueros ya sean estos para el
consumo humano directo o indirecto. Otras perspectivas profesionales lo
constituyen la investigacion y el desarrollo de nuevos productos, asi como de
parte de las corporaciones que dan servicios de aseguramiento de la calidad
y la formacion de sus propias industrias tanto de produccion como de
servicios en rubros de su mayor competencia. En ese sentido, las industrias
de procesamiento de alimentos, empresas importadoras y exportadoras de

productos pesqueros terminados, son la principal fuente de actividad laboral, =775




sefialando asi mismo que la acuicultura y las instituciones Pablicas son las

otras fuentes de la actividad laboral de nuestros egresados.

FUNDAMENTACION

La Ingenieria Pesquera consideramos que es una especialidad orientada a
estudiantes motivados con los procesos de la industria de elaboracién de
alimentos para consumo humano directo e indirecto, gestion de la calidad
desde las etapas de pesca hasta obtener el producto terminado,
considerando mantener el valor nutricional de las materias primas, utilizando
para ello las tecnologias modernas de conservacion, almacenamiento y
transporte de productos alimenticios, son algunos de los aspectos

fundamentales de esta especialidad.

IV.OBJETIVOS ACADEMICOS

Formar profesionales capaces de planificar, proyectar, administrar y controlar
procesos de elaboracion de los productos pesqueros, la pesca y la
acuicultura, asi como las condiciones oceanograficas y las aguas
continentales para llevar a cabo la extraccion, transformacion, cultivos e
investigacion de los recursos hidrobiolégicos en donde deba desempefiarse
buscando la calidad, seguridad y cuidado del medio ambiente asi como la

practica de valores éticos.

Objetivos estratégicos tomados del Plan de Desarrollo Institucional 2011 —
2021 de la UNAC.

EJE ESTRATEGICO: Formacion profesional

Promover los procesos de formacion acordes con los estandares de
calidad.

EJE ESTRATEGICO: Investigacion

Promover la investigacién cientifica aplicada a la innovacion y la creatividad
tecnoldgica y para la difusion de sus resultados en la sociedad.

EJE ESTRATEGICO: Internacionalizacion

Direccionar la oferta académica coherente con los procesos de
globalizacion de acuerdo a lo estipulado en la ley universitaria — Capitulo |
- Articulo 5 —inciso 5.7.



EJE ESTRATEGICO: Extension y Responsabilidad Social

Contribuir con la comunidad mediante la responsabilidad social, a través de
la gestion ética, generando un impacto en la sociedad y preservando el
medio ambiente.

EJE ESTRATEGICO: Infraestructura
Adecuar la infraestructura a las necesidades de la universidad.

EJE ESTRATEGICO: Gestion administrativa
Adecuar el sistema de gestion a las nuevas necesidades de la universidad

V. PERFIL DEL INGRESANTE

e Debe tener actitud y motivacién necesaria para el estudio de las ciencias
de los alimentos y la tecnologia de los alimentos pesqueros, cultivo de
especies pesqueras y la investigacion.

e Enfrenta los desafios de la formacion académica.

e Poseer destreza motora, capacidad de observacion y analisis.

e Debe identificarse con los principios éticos y morales de que rige en
la universidad y especificados en su reglamento interno.

e Poseer una comprension lectora, y entrenamiento basico para el logro de
sus actividades académicas y profesionales.

VI.PERFIL DEL GRADUADO

El egresado de la carrera profesional de Ingenieria Pesquera cumple con
las siguientes condiciones:

En el &rea de ciencias:

Investiga, dirige y analiza los conocimientos de la fisica, quimica, y
microbiologia aplicado a procesos y parametros de produccidon para la
obtencion de alimentos hidrobiologicos de calidad, que cumplan los
requisitos sanitarios de acuerdo a las normas vigentes.

En el area tecnoldgica:

Disefia y selecciona técnicas, instrumentos, equipos, maquinas, criaderos
y plantas pesqueras y supervisa las diferentes etapas de las actividades
pesqueras y dirige la pesca en aguas marinas y continentales, impulsando
el desarrollo de cada region, teniendo en cuenta aspectos técnicos y la
normatividad vigente tanto en el sector publico como privado.




VII.

En el &rea de ingenieria:

Investiga, y desarrolla procesos de cultivo, prevencién y control de
enfermedades, extraccion sustentable y procesamiento de los recursos
hidrobioldgicos, evaluando las condiciones oceanograficas, las aguas
continentales y los recursos hidrobiolégicos.

COMPETENCIAS

Generales.
e Se conduce con autonomia y responsabilidad en el ejercicio profesional.

¢ Es creativo, reflexivo, critico e innovador en su desempefio profesional.

e Valora, respeta la multiculturalidad y el medio ambiente en su vida
profesional con pro actividad.

e Apto para comunicarse en forma oral y escrita en su desempefio
profesional.

e Posee un conocimiento suficiente de las diversas disciplinas generales para
su formacién integral.

e Posee habilidades organizativas y trabaja en equipo, que le permite
desempefiarse con eficiencia en sus actividades profesionales.

e Se comunica suficientemente en un idioma extranjero en el desempefio
profesional.

Especificas.

e Gestiona organizaciones dedicadas a la extraccion, transformacion, cultivos
e investigacion de los recursos hidrobiolégicos.

e Evalla las condiciones oceanograficas, las aguas continentales y los
recursos hidrobiologicos para su explotacion sustentable.

¢ Planifica y dirige la pesca en aguas marinas y continentales de forma
sustentable.

¢ Disefia y selecciona con eficiencia aparejos de pesca, equipos, maquinas.
Criaderos y plantas pesqueras.

e Supervisa las diferentes etapas de las actividades pesqueras, teniendo en
cuenta aspectos técnicos y la normatividad vigente.

¢ Realiza investigacion y desarrollo de los procesos de cultivos, extraccion, y
procesamiento de los recursos hidrobiolégicos con eficiencia.

e Planifica la prevencion y controla las enfermedades de los cultivos marinos
y continentales con eficiencia.

¢ Elabora y ejecuta proyectos de Inversion del Sector Pesquero y acuicola en
armonia con la naturaleza.

e Asesora en temas y Normas Pesqueras y acuicolas al Sector Publico y
privado considerando las tendencias cientificas y tecnoldgicas.



Administrar los recursos materiales, materias primas y procesos de
elaboracion a través de la organizaciéon, planeacion, ejecucion y
evaluacion de las actividades que se le encarga.

e Planea la produccién vy logistica para cumplir la proyeccion del
requerimiento del mercado mediante la administracion de recursos en la
industria pesquera alimentaria

e Evaluar la aplicacion de los procesos y parametros de produccion para la
obtencion de productos alimenticios de calidad de acuerdo a las normas
vigentes para asegurar la obtencién de productos que cumplan con los
requisitos sanitarios.

Disefiar y desarrollar productos y procesos alimentarios a través de las
metodologias de investigacién y técnicas de escalamiento, para
aprovechar los recursos disponibles marinos Yy continentales
impulsando el desarrollo de cada region.

e Formular productos innovadores en las regiones donde se encuentre
laborando a través de la aplicacion de protocolos de investigacion, disefios
experimentales y escalamiento para darle valor agregado a sus materias
primas disponibles.

e Formular proyectos productivos del sector Pesquero alimentario para el
aprovechamiento de los recursos naturales utilizando como herramientas el
analisis de factibilidad.

VIII. AREAS DEL PLAN CURRICULAR

a. Area de Estudios Generales.

Comprende las Matematicas, ciencias basicas, Humanidades.

b. Area de Estudios Especificos o de Ingenieriay de Gestion
Comprende las diversas asignaturas de Ingenieria y de Gestion que es el
soporte para los estudios de especialidad.

c. Areas de Estudios de Especialidad
Comprende todas las asignaturas de las 3 especialidades que formamos
al ingeniero pesquero en la Universidad Nacional del Callao, es decir
comprenderan y entenderan la ciencia, ingenieria y tecnologia de la
acuicultura, pesca y los procesos de elaboracion de los productos
pesqueros, teniendo en cuenta la normatividad vigente.




IX.RELACION DE ASIGNATURAS SEGUN AREAS

9.1.ESTUDIOS GENERALES

CcODIGO DENOMINACION
IP101 MATEMATICA |
1P202 MATEMATICA Il
IP103 BIOLOGIA
IP105 QUIMICA GENERAL
IP107 REDACCION TECNICA Y COMUNICACION
P11 ACTIVIDADES CULTURALES Y DEPORTIVAS
1P204 ECOLOGIA ACUATICA
IP371 INGLES |
1P802 TESIS |
IP004 DESARROLLO Y SEGURIDAD NACIONAL
IPO10 TESIS I

9.2.ESTUDIOS ESPECIFICOS

CODIGO DENOMINACION

P109 EXPRESION GRAFICA DE INGENIERIA Y GEOMETRIA
DESCRIPTIVA

IP206 QUIMICA ORGANICA

IP208 FISICA |

1P212 INTRODUCCION A LA INGENIERIA PESQUERA

IP301 MATEMATICA Il

IP305 BIOQUIMICA

IP307 FISICA Il

IP309 FISICOQUIMICA

IP402 MATEMATICA IV

IP412 INGLES Il (e)

IP408 ESTATICA Y RESISTENCIA DE MATERIALES

IP410 TERMODINAMICA

IP501 ESTADISTICA

IP509 OPERACIONES UNITARIAS |

IP511 TOPOGRAFIA €

IP602 ESTADISTICA PARA LA INVESTIGACION (e)

IP610 OPERACIONES UNITARIAS I

IP709 OPERACIONES UNITARIAS Il

1P812 BROMATOLOGIA DE PRODUCTOS PESQUEROS




9.3.ESTUDIOS ESPECIALIDAD

Sub éarea de gestion.

CcODIGO DENOMINACION
1P210 ADMINISTRACION Y GESTION EMPRESARIAL
IP806 INGENIERIA ECONOMICA Y FINANCIERA (E)
1P901 GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD PESQUERA
IP905 GESTION DE RECURSOS HUMANOS
IP305 BIOQUIMICA
1P913 GESTION AMBIENTAL (e)
IDENTIFICACION, FORMULACION Y EVALUACION DE
IPOTO PROYECTOS

Sub area de acuicultura.

CcODIGO NOMBRE
NUTRICION Y ALIMENTACION DE ORGANISMOS
1P207 ACUATICOS
IP608 DISENO DE CRIADEROS ACUICOLAS
IP707 REPRODUCCION DE ORGANISMOS ACUICOLAS
IP808 ACUICULTURA MARINA
IP909 ACUICULTURA CONTINENTAL
P91 SANIDAD Y PATOLOGIA DE ORGANISMOS ACUATICOS
IP 016 TOPICOS SELECTOS DE ACUICULTURA (E)

Sub érea de pesca

CcODIGO NOMBRE
1P303 RECURSOS HIDROBIOLOGICOS |
IP404 METEOROLOGIA Y OCEANOGRAFIA
IP414 RECURSOS HIDROBIOLOGICOS I (e)
IP503 NAVEGACION

DINAMICA Y EVALUACION DE LA BIOMASA
P13 PESQUERA (e)
IP604 EMBARCACIONES PESQUERAS
IP612 MATERIALES Y ARTES DE PESCA
IP705 DISENO DE ARTES DE PESCA
IP711 ELECTRONICA Y ACUSTICA PESQUERA (e)
IPO12 MANTENIMIENTO DE FLOTAS PESQUERAS
IP810 SISTEMAS Y TECNICAS DE PESCA




Sub area de procesamiento

cODIGO NOMBRE

IP406 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS PESQUEROS

701 REFRIGERACION Y CONGELACION DE PRODUCTOS
PESQUEROS

IP505 TECNOLOGIA DE PRODUCTOS CURADOS

IP606 TECNOLOGIA DE CONSERVAS

IP616 HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL (e)

IP703 TECNOLOGIA DE HARINA Y ACEITE DE PESCADO

IP804 DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

IP814 TOPICOS SELECTOS DE TECNOLOGIA PESQUERA(E)

P903 EVALUACION Y SELECCION DE EQUIPOS Y MAQUINAS
PARA PROCESOS PESQUEROS

P 309 ANALISIS DE PRODUCTOS PESQUEROS POR
INSTRUMENTACION.

IP002 DISENOS DE PLANTAS PESQUERAS

A continuacién, se da a conocer la distribucion de las asignaturas por
Areas Académicas:

10



X. PLAN DE ESTUDIOS

10.1. Codigo de las asignaturas

El cdédigo presenta una parte alfabética y una parte numérica. La parte
alfabética con letras del alfabeto IP, indican que la asignatura corresponde al
curriculo de la Escuela Profesional de Ingenieria Pesquera. La Parte
numérica consta de 3 digitos, que indican el semestre académico al que
corresponde la asignatura. Los numeros pares corresponden a semestres

pares y los nimeros impares a semestres impares.

10.2. Pre-requisito
Nos indica la asignatura o las asignaturas que previamente, el estudiante

debe haber aprobado para poder matricularse en la asignatura consecutiva.

10.3. Datos
Las letras T, P, L y C indican:

T: Numero de horas de teoria

P: Numero de horas de practica de aula

L: Numero de horas de laboratorio, campo o taller
C: Namero de créditos

10.4. Créditos
Es la valoracién cuantitativa de una asignatura por actividad académica

(clase tedrica, practica y/o laboratorio) en un tiempo determinado.

Clase tedrica: Un crédito por cada hora de clase

Clase practica: La mitad de un crédito por cada hora de practica en aula,
laboratorio, taller o campo.

11




Xl. CUADRO DE ASIGNATURAS

PRIMER CICLO
N° | cODIGO | CICLO ASIGNATURA TIPO | C - HORAS P,OR CieLo PRI,E REQ
TEORICAS | PRACTICAS | TOTAL | CODIGO
1 | IP101 | | MATEMATICA | o |4 32 64 96
2 IP103 [ BIOLOGIA 4 48 32 80
3 | IP105 | | QUIMICA GENERAL 5 48 64 112
o | o7 | o |REDACCION | TEGNCA Y| o gl g 2 | o
s| oo |1 |PERESONSREGADENSEER | o |y | 5 | @ |
6 | P11 ACTIVIDADES CULTURALES Y o [1] o 2 | @
TOTAL 21 208 256 464
SEGUNDO CICLO
N° | cODIGO | CICLO ASIGNATURA TIPO | C - HORAS ?OR cete PR,E REQ
TEORICAS | PRACTICAS | TOTAL | CODIGO
7 1P202 Il | MATEMATICA Il 0 4 32 64 96 IP101
8 1P204 Il | ECOLOGIA ACUATICA 0 4 32 64 96 IP103
9 IP206 Il | QUIMICA ORGANICA 0 5 48 64 112 IP105
10 | 1P208 Il |FiSICAI 0 4 48 32 80 IP101
1| P10 I é,\DA'\F’,”FyE'g\E‘l\:L'ON Y OGESTON| o | 4 32 32 64 IP107
12 | IP212 I 'FT'ETSRSUDEURE\C'ON ALAINGENIERIA 0 2 32 0 32 IP103
TOTAL 22 224 256 480
TERCER CICLO
N° | cODIGO | CICLO ASIGNATURA TIPO | C HORAS ?OR cleLo PR,E REQ
TEORICAS | PRACTICAS | TOTAL | CODIGO
13 | IP301 Il | MATEMATICA Il 0 4 32 64 96 IP202
14 | 1P303 Il | RECURSOS HIDROBIOLOGICOS | 0 4 32 64 9% 1P204
15 | IP305 Il | BIOQUIMICA 0 4 32 64 IP206
16 | IP307 I | FisICAl 0 4 48 32 80 | IP202/IP208
17 | 1P309 Il | FISICOQUIMICA 0 4 32 64 96 | IP105/IP208
18 | IP311 Il | INGLES | 0 2 16 32 48
TOTAL 22 192 320 416
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CUARTO CICLO

. HORAS POR CICLO PRE REQ
N° | CODIGO | CICLO ASIGNATURA TPO | C - -
TEORICAS | PRACTICAS | TOTAL | CODIGO
19 IP402 IV | MATEMATICA IV 0 4 32 64 % IP301
20 IP404 IV | METEOROLOGIA Y OCEANOGRAFIA 0 4 48 32 80 IP303
MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
21 IP406 V' | PESQUEROS 0 3 32 32 64 IP305
ESTATICA Y RESISTENCIA DE
22 IP408 V' | MATERIALES 0 4 48 32 80 IP307
23 IP410 IV | TERMODINAMICA 0 4 48 32 80 IP309/IP307
24 0 IV | ELECTIVO E 3 32 32 64 | VERTABLAE
TOTAL 22 240 224 464
QUINTO CICLO
. HORAS POR CICLO PRE REQ
N° | CODIGO | CICLO ASIGNATURA TPO | C - -
TEORICAS | PRACTICAS | TOTAL | CODIGO
25 IP501 ESTADISTICA 0 3 32 32 64 IP402
26 IP503 NAVEGACION 0 4 48 32 80 IP109/IP404
TECNOLOGIA DE PRODUCTOS
27 IP505 V' | CURADOS 0 4 32 64 9% IP406
NUTRICION Y ALMENTACION DE
28 IP507 V' | ORGANISMOS ACUATICOS 0 4 32 64 9% IP406
29 IP509 OPERACIONES UNITARIAS | 0 4 32 64 9% IP410
30 0 ELECTIVO E 3 32 32 64 | VERTABLAE
TOTAL 22 208 288 496
SEXTO CICLO
. HORAS POR CICLO PRE REQ
N° | CODIGO | CICLO ASIGNATURA TIPO| C - -
TEORICAS |PRACTICAS | TOTAL| CODIGO
31 IP604 VI | EMBARCACIONES PESQUERAS 0 4 32 64 9% IP503
32 IP606 VI | TECNOLOGIA DE CONSERVAS 0 4 32 64 9% IP505
33 IP608 VI | DISENO DE CRIADEROS ACUICOLAS 0 4 32 64 9% IP507
34 | IP610 VI | OPERACIONES UNITARIAS II 0 4 32 64 9% IP509
35 IP612 VI | MATERIALES Y ARTES DE PESCA 0 3 32 32 64 IP408
36 0 VI | ELECTIVO E 3 32 32 64 | VER TEAB"A
TOTAL 22 192 320 512

13




SEPTIMO CICLO

. HORAS POR CICLO PRE REQ
N° | CODIGO | CICLO ASIGNATURA TPO | C - -
TEORICAS | PRACTICAS | TOTAL| CODIGO
REFRIGERACION Y CONGELACION
37 IP701 VIl | DE PRODUCTOS PESQUEROS 0 4 32 64 9% IP410
TECNOLOGIA DE HARINAS Y ACEITE
38 IP703 VI | OE PESCADO 0 5 48 64 112 IP606
39 IP705 VIl | DISENO DE ARTES DE PESCA 0 4 48 32 80 IP612
40 IP709 VIl | OPERACIONES UNITARIAS Il 0 4 32 64 9% IP610
41 0 VIl | ELECTIVO E 3 32 32 64 |VER LAB"A
TOTAL 20 192 256 448
OCTAVO CICLO
. HORAS POR CICLO PRE REQ
N° | CODIGO | CICLO ASIGNATURA TPO | C - -
TEORICAS | PRACTICAS | TOTAL | CODIGO
42 IP802 VIl | TESIS | 0 3 32 32 64 IP501
DESARROLLO DE NUEVOS
43 IP804 VIl | BRODUCTOS 0 4 32 64 % IP703
44 IP808 VIl | ACUICULTURA MARINA 0 4 32 64 % IP608
45 IP810 VIl | SISTEMAS Y TECNICAS DE PESCA 0 4 48 32 80 IP705
BROMATOLOGIA DE PRODUCTOS
46 IP812 VIl | BESQUEROS 0 4 32 64 % IP406
47 0 VIl | ELECTIVO E 3 32 32 64 VER
TABLAE
TOTAL 22 208 288 496
NOVENO CICLO
. HORAS POR CICLO PRE REQ
N° | cODIGO | CICLO ASIGNATURA TPO | C - -
TEORICAS | PRACTICAS | TOTAL | CODIGO
GESTION DE LA CALIDAD E
48 IP901 X | NOCUIDAD PESQUERA 0 4 32 64 9 IP812
EVALUACION Y SELECCION DE
49 IP903 IX | EQUIPOS PARA PROCESOS 0 4 48 32 80 IP804
PESQUEROS
50 IP905 IX | GESTION DE RECURSOS HUMANOS 0 3 32 32 64 IP806
ANALISIS DE PRODUCTOS
51 IP907 IX | PESQUEROS POR 0 4 32 64 % IP804
INSTRUMENTACION
52 IP909 IX | ACUICULTURA CONTINENTAL 0 4 32 64 % IP808
VER
53 0 IX | ELECTIVO E 3 32 32 64 TABLA E
TOTAL 22 208 288 496
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DECIMO CICLO

] HORAS POR CICLO PRE REQ
N° | cODIGO | CICLO ASIGNATURA TIPO| C - -
TEORICAS | PRACTICAS | TOTAL | CODIGO
54 IP002 X | DISENO DE PLANTAS PESQUERAS 0 4 48 32 80 IP903
DESARROLLO Y SEGURIDAD
55 IP004 X | NACIONAL 0 2 32 0 32 IP905
IDENTIFICACION, FORMULACION Y
5 | IP006 X | EVALUACION DE PROYECTOS o | 4 48 32 80 IP901
MANTEMIENTO DE FLOTAS
57 IP008 X | PESQUERAS 0 4 48 32 80 | IP705/IP604
58 IP0O10 X | TESISII 0 3 32 32 64 IP802
TOPICOS SELECTOS DE
59 IP012 X | ACUICULTURA 0 3 32 32 64 IP909
TOTAL 20 240 160 400
TABLA DE CURSOS ELECTIVOS
. HORAS POR CICLO PRE REQ
N° | CODIGO | CICLO ASIGNATURA TPO | C - -
TEORICAS PRACTICAS TOTAL CODIGO
1 IP412 IV | INGLES II E 3 32 32 64 IP311
2 IP414 IV | RECURSOS HIDROBIOLOGICOS I E 3 32 32 64 IP204
3 IP511 V | TOPOGRAFIA E 3 32 32 64 IP109
DINAMICA Y EVALUACION DE LA
4 IP513 V' | BIOMASA PESQUERA E 3 32 32 64 IP303
ESTADISTICA PARA LA
5 IP602 VI | INVESTIGAGION E 3 32 32 64 IP501
6 IP616 VI | HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL E 3 32 32 64 IP505
REPRODUCCION DE ORGANISMOS
7 IP707 VI | AGUICOLAS E 3 32 32 64 IP608
ELECTRONICA Y ACUSTICA
8 IP711 VIl | BESQUERA E 3 32 32 64 IP610
INGENIERIA ECONOMICA Y
9 IP806 VIl | EINANCIERA E 3 32 32 64 IP210
IP814 TOPICOS SELECTOS DE E 3 32 32 64 IP703
10 VIl | TECNOLOGIA PESQUERA
IP911 SANIDAD Y PATOLOGIA DE E 3 32 32 64 IP909
11 IX | ORGANISMOS ACUATICOS
12| IP913 IX | GESTION AMBIENTAL E 3 32 32 64 IP808
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TABLA ASIGNATURAS GENERALES

, HORAS POR CICLO PRE
N° | cODIGO | CICLO ASIGNATURA TPO| C REQ
TEORICAS | PRACTICAS | TOTAL |CODIGO
1 IP101 [ MATEMATICA | 4 32 64 9%
2 IP103 [ BIOLOGIA 4 48 32 80
3 IP105 | | QUIMICA GENERAL 0 5 48 64 112
REDACCION TECNICA
4 IP107 [ COMUNICACION 0 3 32 32 64
ACTIVIDADES CULTURALES Y
5 IP111 [ DEPORTIVAS 0 1 0 32 32
6 1P202 Il | MATEMATICA Il 0 4 32 64 9% IP101
7 1P204 Il | ECOLOGIA ACUATICA 0 4 32 64 9% IP103
8 IP311 Il |INGLESI 0 2 16 32 48
9 1P802 VIl | TESIS| 0 3 32 32 64 IP501
DESARROLLO Y SEGURIDAD
10 | IP004 X | NAGIONAL 0 2 32 0 32 IP905
11 IP010 Vil | TESIS II 0 3 32 32 64 IP802
TOTAL CREDITOS 35
e CUADRO CONSOLIDADO DE CREDITAJE
TOTAL DE CREDITOS ASIGNATURAS GENERALES 35
TOTAL CREDITOS ASIGNATURAS ESPECIFICAS 71
TOTAL CREDITOS ASIGNATURAS DE ESPECIALIDAD 127
TOTAL CREDITOS 233

De la oferta de los 11 cursos electivos los estudiantes solo llevan 6, haciendo un total

de 18 créditos. Siendo requisito para egresar cumplir con 35 créditos generales y 180

créditos (especificos y de especialidad), total 215 créditos
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ASIGNATURAS OBLIGATORIAS

XII. MALLA CURRICULAR
Ciclo | Ciclo 1l Ciclo Il Ciclo IV CicloV Ciclo VI Ciclo VII Ciclo VIl Ciclo IX Ciclo X

Créditos Obligatorios:
Créditos Electivos:




Xi.  SUMILLA DE LAS ASIGNATURAS

PRIMER CICLO

MATEMATICA |

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas de estudios generales es tedrico
practico y de cardcter obligatorio Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Funciones reales de variable real.

Unidad II: Limites y continuidad

Unidad lll. La derivada y sus aplicaciones

Unidad IV: Integral indefinida

BIOLOGIA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas de ciencias basicas es tedrico practico
y de caracter obligatorio Comprende las siguientes unidades

Unidad |: Caracteristicas de los seres vivos y su composicion fisicoquimica vy
bioquimica

Unidad II: Células animales y vegetales

Unidad IIl. Acumulacidn y liberacion de la energia de los alimentos, para su utilizacién
en las funciones vitales de los seres vivos

Unidad IV: Funciones de los seres vivos

Unidad V: Ecosistemas, especiacién y biodiversidad marina y continental

QUIMICA GENERAL

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas de ciencias bdsicas es tedrico practico
y de caracter obligatorio Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Materia y energia y mediciones

Unidad II: Reacciones quimicas, reacciones redox, medio acido y basico

Unidad lll. Estado liquido, disoluciones, valoracién de las disoluciones, teoria del pH
y del pOH

Unidad IV: Estado gaseoso sus leyes y propiedades

REDACCION TECNICA Y COMUNICACION

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas de humanidades es tedrico practico y
de caracter obligatorio Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Marco Tedrico de la Comunicacién Humana.

Unidad II: Técnicas de revision de Fuentes Bibliograficas.

Unidad Ill: Redaccién Técnica de documentos de tipo General, Informes de
actividades académicas, trabajo de investigaciéon, Monografias y Tesis.
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Unidad IV: Técnica de Estudio para obtener informacién y plasmar en Informes
Técnicos.

Unidad V: Teoria de la Comunicacion

Unidad VI: El discurso Académico

EXPRESION GRAFICA DE INGENIERIA Y GEOMETRIA DESCRIPTIVA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas de ingenieria es tedrico practico y de
caracter obligatorio Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Marco Tedrico de la Comunicacién Humana.

Unidad II: Técnicas de revision de Fuentes Bibliograficas.

Unidad Ill: Redaccién Técnica de documentos de tipo General, Informes de
actividades académicas, trabajo de investigacidon, Monografias y Tesis.

Unidad IV: Técnica de Estudio para obtener informacién y plasmar en Informes
Técnicos.

ACTIVIDADES CULTURALES Y DEPORTIVAS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas de cultura general y de humanidades
es tedrico practico y de caracter obligatorio

SEGUNDO CICLO

MATEMATICA I

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de matemadtica es tedrico
practico y de caracter obligatorio Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Integral definida

Unidad II: Matrices y sistemas de ecuaciones lineales

Unidad Ill. Ecuaciones diferenciales ordinarias

Unidad IV: Aplicaciones de ecuaciones diferenciales ordinarias

ECOLOGIA ACUATICA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de acuicultura, estudios de
especialidad es tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las siguientes
unidades

Unidad I: Factores abiéticos, fisicoquimicos y bioldgicos
Unidad Il: Indicadores con aplicacion de modelos matematicos para andlisis,
interpretacion y diagndstico

Unidad lll. Control y monitoreo de los factores negativos que ponen en riesgo los

ecosistemas
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e QUIMICA ORGANICA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de ciencias bdasicas, estudios
generales es tedrico practico y de cardcter obligatorio Comprende las siguientes
unidades

Unidad I: Definicion de quimica orgdnica

Unidad Il: Compuestos orgdnicos y grupos funcionales
Unidad Ill: Estereoisometria

Unidad IV: Biomoléculas

Unidad V: Hidrocarburos

Unidad VI: Alquenos y Ciclo alquenos

Unidad VII: Alcoholes y Fenoles

e FISICAI

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de ciencias basicas, estudios
generales es tedrico practico y de cardcter obligatorio Comprende las siguientes
unidades

Unidad I: La administracion, la empresa y el entorno
Unidad Il: Planeacion

Unidad Ill: Organizacién

Unidad IV: Integracion de personal

Unidad V: Direccién

Unidad VI: Control

e ADMINISTRACION Y GESTION EMPRESARIAL

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de gestion, estudios de gestién, de
naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las siguientes unidades

Unidad I: La administracién, la empresa y el entorno
Unidad II: Planeacién

Unidad Ill: Organizacién

Unidad IV: Integracion de personal

Unidad V: Direccion

Unidad VI: Control

e INTRODUCCION A LA INGENIERIA PESQUERA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de humanidades, estudios
generales, de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las
siguientes unidades
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Unidad | : Estudio Bio-ecoldgico de los Recursos Pesqueros
Unidad Il: Composicion Fisico Quimica y Bioquimica

Unidad IlI: Deterioro de los Recursos Hidrobioldgicos
Unidad IV: Forma de evitar el deterioro

Unidad V: Valor nutricional de los Recursos Hidrobioldgicos

TERCER CICLO

e MATEMATICA I

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de matematica, estudios
generales, de naturaleza tedrico practico y de cardcter obligatorio Comprende las
siguientes unidades

Unidad I: Funciones vectoriales de una variable real
Unidad II: Funciones de varias variables

Unidad lll. Integrales multiples

Unidad IV: Integral de Linea

Unidad V: Integral de superficie

e RECURSOS HIDROBIOLOGICOS |

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de pesca, estudios de
especialidad, es tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las siguientes
unidades

Unidad I: Ambiente marino, zonificacion marina

Unidad Il: Ambientes acudticos continentales, lagos, lagunas, rios y fuentes de
alimentacion

Unidad lll: Plancton Marino, clasificacion taxonémica

Unidad IV: Plancton de Agua Dulce

Unidad V: Algas macroscopicas

Unidad VI: Moluscos

Unidad VII: Equinodermos

Unidad VIII: Crustaceos

e BIOQUIMICA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de ciencias basicas, estudios
generales, es tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las siguientes
unidades

Unidad I: Definicidon de la Bioquimica y su importancia
Unidad II: Bioenergética, definicion, funcién, formacion y utilizacién del ATP.
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Unidad Ill: Importancia del pH en los alimentos, mecanismo reguladores de los
buffers

Unidad IV: Bioquimica de enzimas, modificacién de la actividad enzimatica,
metabolismo de los carbohidratos, Ciclo de Krebs.

Unidad V: Metabolismo anaerdbico y catabdlico de los lipidos.

Unidad VI: Metabolismo anabdlico y catabdlico de las proteinas

Unidad VII: Metabolismo de vitaminas, minerales, hormonas y regulacién hormonal

e FiSICAlI

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de ciencias basicas, estudios
generales, es tedrico practico y de cardcter obligatorio Comprende las siguientes
unidades

Unidad I: Elasticidad, Ley de Hooke, Ley de Young, deformacidn

Unidad Il: Movimiento arménico simple y Ecuacién de Mas.

Unidad Ill: Hidrostatica, definicidén de presién, densidad y peso especifico y Principio
de Pascal

Unidad IV: Hidrodindmica, principios de continuidad y caudal, Teorema de Torricelli,
viscosidad y movimiento de fluidos viscosos

Unidad V: Temperatura y dilatacién, calor como forma de energia, calor especifico,
etc.

Unidad VI: Cambio de fases, calor latente de fusién, propagacion del calor

Unidad VII: Teoria cinética de los gases, Primer principio de la Termodindmica,
Movimiento ondulatorio.

e FISICOQUIMICA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de ingenieria, estudios
especificas, es tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las siguientes
unidades

Unidad I: Estado liquido

Unidad II: Estado sélido

Unidad lll. Soluciones y equilibrio quimico

Unidad IV: Quimica de superficie, cinética quimica, fotoquimica

e INGLES |

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de formacion basica estudios
de humanidades, es tedrico practico y de caracter obligatorio
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CUARTO CICLO
e MATEMATICA IV

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de matematica, estudios
generales, es de naturaleza tedrico practico y de cardcter obligatorio Comprende las
siguientes unidades

Unidad I: Algebra Lineal

Unidad II: Introduccién a ecuaciones diferenciales en derivadas parciales
Unidad Ill. Tépicos de métodos numéricos

Unidad IV: Sistemas dinamicos

e METEOROLOGIA Y OCEANOGRAFIA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de pesca, estudios de
especialidad, es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad I: Introducciéon al a Ciencia meteoroldgica, Concepto de Meteorologia,
evolucién, el tiempo y el clima

Unidad II: Variables del tiempo y el Clima, la Humedad atmosférica Evaporacion,
Radiacidn solar, Presidon atmosférica, el viento clases y escalas

Unidad lll: Dindmica de la atmosfera, fuerzas que origine el movimiento, circulacién
general.

Unidad: IV Interaccién Océano Atmosfera, intercambio de energia factores
determinantes

Unidad Fendmenos climaticos, el ENSO, amplitud importancia de transcendencia en
la actividad pesquera

e MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS PESQUEROS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de procesamiento, estudios
de especialidad, es de naturaleza tedrico practico y de cardcter obligatorio
Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Definicion de Microbiologia. Avances en el estudio de la Microbiologia a
través de la historia

Unidad Il: Estructura bacteriana, pared celular, tipos, tamafios, morfologia,
citoplasma y capsula nucleoide

Unidad lll. Inclusiones citoplasmaticas, tipos

Unidad IV: Nutricidn bacteriana y medios de cultivo, metabolismo microbiano,
crecimiento y genética microbiana

Unidad V: Microorganismos asociados a los alimentos pesqueros
Unidad VI: Bacterias patdgenas y de la descomposicién de los alimentos
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Unidad VII: Formas de controlar la contaminacién microbiana de los productos
pesqueros

Unidad VIII: Clasificacién de las bacterias en funcion a la temperatura de
reproduccion

Unidad IX: Microorganismos utiles para el hombre

Unidad X: Microorganismos que causan enfermedades al hombre

e ESTATICAY RESISTENCIA DE MATERIALES

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de ciencias de ingenieria,
estudios especificos, es de naturaleza tedrico practico y de cardcter obligatorio
Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Analizar los métodos de diferentes cargas
Unidad II: Fuerzas puntuales y distribuidas
Unidad Ill: Momento respecto a un punto y un eje

Unidad IV: Equilibrio de particulas y cuerpos rigidos
Unidad V: Estructuras: armaduras, entramados y maquinas
Unidad VI: Centroides

Unidad VII: Momento de inercia

Unidad VIII: Esfuerzo normal y cortante

Unidad IX: Sistemas hiperestaticos

Unidad X: Factores de seguridad, Ley de Hooke

Unidad XI: Torsién, uniones, remaches, pernos, y soldaduras. Flexion y esfuerzos
combinados

e TERMODINAMICA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de ingenieria, estudios
especificos, es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad I: Principio de conservacién de la energia y los cambios energéticos en
cualquier sistema

Unidad Il: comportamiento de los gases reales en un proceso y determinacién de su
estado

Unidad Ill. Segunda ley de la Termodindmica, las propiedades termodinamicas a
partir de datos PVT

Unidad IV: Balance de energia en el analisis de ciclos termodinamicos
e INGLESII

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de formacidn basica, estudios
de humanidades, es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio
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QUINTO CICLO
e ESTADISTICA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de matematica, estudios
generales, es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las
siguientes unidades

Unidad I: Recopilacion, organizacidn y presentacion de datos

Unidad Il: Medidas de posicidn, dispersidn y asimetria

Unidad lll. Probabilidad, variables aleatorias y distribuciones de probabilidad
Unidad IV: Muestreo y distribuciones muéstrales.

e NAVEGACION

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de pesca, estudios de
especialidad, es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad I: Definicidn de navegacidn, tipos de navegacion y elementos de direccion en
navegacion

Unidad Il: Coordenadas terrestres, circulo menor, circulo mayor, paralelos de latitud,
meridanos de latitud y longitud

Unidad lll. Instrumentos basicos de navegacion

Unidad IV: Giro compas y compdas magnético y sus parte. Uso

Unidad V: Cartas nauticas

Unidad VI: GPS y oros tipos de instrumentos

e TECNOLOGIA DE PRODUCTOS CURADOS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de procesamiento, estudios
de especialidad, es de naturaleza tedrico practico y de cardcter obligatorio
Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Caracteristicas morfoldgicas, composicion fisico quimica, fisica-porcentual
de las materias primas pesqueras y alteraciones que sufren las especies
hidrobioldgicas luego de ser retiradas de su ambiente natural

Unidad II: Efecto de los métodos de extraccidon sobre las caracteristicas fisico
guimicas de la materia prima pesquera

Unidad Ill: Formas de manipulacién de la materia prima pesquera a: bordo, durante
la descarga, durante su transporte a planta y en la planta de procesamiento

Unidad IV: Operacién de embarcaciones pesqueras en aguas tropicales
Unidad V: Aplicaciones y usos del hielo, problemas.

Unidad VI: Caracteristicas fisico quimicas de la sal y su utilizacién en la preservacién
de la materia prima pesquera por salado y seco salado
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Unidad VII: Efectos de la sal en las proteinas y otros componentes del musculo de
pescado, métodos de salado, alteraciones del pescado salado, normas sanitarias
para la elaboracion de productos pesqueros salados.

Unidad VIII: Tecnologia del secado de productos salados, métodos de secado,
evaluacién de la calidad de los productos salados y seco salados, etc.

e NUTRICION Y ALIMENTACION DE ORGANISMOS ACUATICOS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de acuicultura, estudios de
especialidad, es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad I: Estudio del aparato digestivo y fisioldgico de la nutricidn, requerimiento
energético, energia de mantenimiento, energia para el crecimiento, requerimiento
nutritivos

Unidad II: Alimento de complemento, formulaciéon de alimentos balanceados,
fabricacion de alimentos balanceados, insumos utilizados

Unidad llI: Digestibilidad de nutrientes, evaluacién nutritiva con version alimentaria
y eficiencia proteica.

e OPERACIONES UNITARIAS |

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de ingenieria, estudios
especificos, es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad I: Flujo de fluido, teologia, fluidizacién y transporte

Unidad Il: Medicion de fluidos

Unidad lll. Instalacion de bombas, agitadores y mezcla de liquidos

Unidad IV: Tamizado, filtraciéon y sedimentacién

e TOPOGRAFIA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de acuicultura, estudios de
especialidad, es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad I: Registro y mediciones de campo.

Unidad Il: Medidas de distancias directa e indirecta (Taximetria)

Unidad lll: Técnicas e instrumentos, perfiles longitudinales, curvaturas y refraccién
Unidad IV: Planimetria, medida de angulos, asimut, rumbos, etc.

Unidad V: Levantamiento de planos utilizando teodolitos

Unidad VI: Levantamientos hidrograficos, medicién de riveras, canales y rios

Unidad VII: Levantamientos hidrograficos, medicién de estanques, lagunas, etc.
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e DINAMICA Y EVALUACION DE LA BIOMASA PESQUERA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de pesca, estudios de
especialidad, es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad I: Determinacién del tamafio de la poblaciéon en nimero y peso

Unidad Il: Determinar la mortandad y supervivencia, morbilidad, numero promedio
de mortandad natural y por otros factores

Unidad Ill: Obtener mdximo rendimiento sostenido y rendimiento por recluta

Unidad IV; Aplicacion de modelos matematicos basados en la informacion de la
captura por unidad y esfuerzo.

SEXTO CICLO
e ESTADISTICA PARA LA INVESTIGACION

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de matematica, estudios
generales es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las
siguientes unidades

Unidad I: Pruebas de hipdtesis para pruebas paramétricas y no paramétricas
Unidad II: Disefios experimentales

Unidad Ill. Analisis de regresién lineal y no lineal

Unidad IV: Optimizacion de procesos con metodologia de superficie respuesta

e EMBARCACIONES PESQUERAS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de pesca, estudios de
especialidad es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad I: Definicién de embarcacién pesquera

Unidad II: Estructura de una embarcacién pesquera de acuerdo al sistema de pesca
Unidad Ill. Métodos geométricos para estudiar la estabilidad de una embarcacién

Unidad IV: Elaboracién de memoria descriptiva para tramitar las autorizaciones de
construccién de una embarcacion pesquera

e TECNOLOGIA DE CONSERVAS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de procesamiento, estudios
de especialidad es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio
Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Principio y fundamento de la tecnologia de conservacion de alimentos por
el calor

Unidad II: Estudio de la materia prima para la elaboracion de productos enlatados

i
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Unidad Ill. Microorganismos que se encuentran asociados a los alimentos pesqueros
(patogenos y de la destruccion)

Unidad IV: Efectos del calor sobre los microorganismos

Unidad V: Tratamiento térmico de los alimentos pesqueros enlatados
Unidad VI: envases y cierres herméticos

Unidad VII: Vacio en alimentos enlatados

Unidad VIII: Tecnologias de elaboracién de productos pesqueros enlatados y
alteracioén de los mismos

Unidad IX: Maquinaria, equipo, materiales e instrumentos utilizados
e DISENO DE CRIADEROS ACUICOLAS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de acuicultura, estudios de
especialidad es de naturaleza tedrico practico y de cardcter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Primera Unidad: Introduccién, seleccién de areas piscicolas, levantamiento
topografico de areas piscicolas evaluacién del agua y el suelo
Segunda Unidad: Niveles de explotacién, infraestructura piscicola

Tercera Unidad: Eleccion del emplazamiento, planificacion disefio y construccion de
criaderos piscicolas

Cuarta Unidad: Caracteristica del agua para cultivos, variables ambientales.
e OPERACIONES UNITARIAS lI

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de ingenieria, estudios
especificos es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad I: Método de transferencia de calor. Leyes fundamentales

Unidad II: Transferencia de calor por conduccién, conveccién y radiacion

Unidad lll. Transferencia de calor combinada por conduccidn-conveccidon-radiaciéon
Unidad IV: Aislamiento térmico, intercambiadores de calor

Unidad V: Procesos de evaporacion, esterilizacién y pasteurizacién

e MATERIALES Y ARTES DE PESCA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de pesca, estudios de
especialidad es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad: | Introduccion e importancia de la asignatura

Unidad: Il Clasificacidn de las Materiales y Artes de Pesca, su eleccién y sistema de
numeracion de hilos

Unidad: [l Hilos, cabos, cables de construccién, propiedades estructurales,
plomadas, flotadores, etc.
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Unidad: IV Geometria de la malla, concepto sobre embarde geometria vertical y
horizonte de la malla

Unidad: V Maniobras de las artes de pesca
e HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de procesamiento, estudios
de especialidad es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio
Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Conceptos basicos de higiene y seguridad industrial, definicion de peligro,
riesgo, consecuencias, accidentes, incidentes, acto subestandar. Lineamiento de un
sistema de higiene, seguridad y salud en el trabajo (SST)

Unidad Il: Identificacidon de peligros, presentacion de modelos de problemas de
seguridad y salud en el trabajo para el sector pesquero

Unidad Ill: Comité de seguridad y salud en el trabajo, constitucién y funcionamiento
del Comité

Unidad IV: Equipos de proteccién personal, trabajos de alto riesgo
Unidad V: Inspecciones de seguridad, accidentes y pérdidas de vidas humanas

Unidad VI: Investigacion de accidentes, etapas de la investigacién, obtencién
oportuna de la informacidn, redaccién del informe y analisis de las causas

Unidad VII: Cédigo de colores y prevencién y proteccidn contra incendios, materiales
peligrosos y planes de contingencia

Unidad VIII: Higiene industrial, naturaleza de los peligros para la salud, principales
enfermedades y trastornos para la salud y factores quimicos, biolégicos, fisicos,
psicoasociados que se presentan en el entorno

Unidad IX: Programas de salud ocupacional. Examenes médicos, riesgos de salud por
tipo y lugares de trabajo

Unidad X: Sistema de gestién de seguridad y salud ocupacional: Norma OHSAS y la
transicién a la norma ISO 45001, interpretacion de los requisitos de la norma,
planificacion del sistema SST, implementacion del sistema SST, seguimiento,
medicion y mejoras del sistema SST

SEPTIMO CICLO
e REFRIGERACION Y CONGELACION DE PRODUCTOS PESQUEROS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de procesamiento, estudios
de especialidad es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio
Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Generalidades sobre la conservacién de los alimentos pesqueros y otros

v

carnicos por la refrigeracién y congelado
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Unidad II: Principios de la refrigeracién de los alimentos pesqueros y otros carnico
Unidad Ill. Métodos utilizados para refrigerar y congelar los productos pesqueros
Unidad IV: Efectos de la refrigeracién y congelacién de los productos pesqueros

Unidad V: Dafios fisicos, fisicoquimicos y bioquimicos sobre los componentes de los
productos pesqueros durante su congelacién y almacenamiento al estado congelado

Unidad VI; Tecnologias de elaboracion de productos pesqueros congelados

Unidad VII: Disefio de unidades frigorificas y su habilitacidn sanitaria. Evaluacién de
la calidad sanitaria

e TECNOLOGIA DE HARINAS Y ACEITE DE PESCADO

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de procesamiento, estudios
de especialidad es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio
Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Definicidn de harina y aceite de pescado y su historial

Unidad II: Caracteristicas fisicoquimicos y bioquimicas de los productos que se
elaboran

Unidad lll. Estudio de la materia prima y los factores de deterioro, e incidencia en el
valor de conversién a productos terminados

Unidad IV: Tecnologia de elaboracién del producto, teniendo en cuenta cada
operacion unitaria

Unidad V: Evaluacién de la calidad de los productos
Unidad VI: Uso de los productos que se elaboran

Unidad VII: Administracion de los recursos humanos, materiales y tecnologia en las
lineas de produccién de harina y aceite de pescado

e DISENO DE ARTES DE PESCA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de procesamiento, estudios
de especialidad es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio
Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Introduccion al Disefio y Arte de Pesca

Unidad II: Diseio de aparejos de pesca
Unidad Ill: Construccién de Artes de Pesca Activos y Pasivos
Unidad IV: Concepto de Diseno de Diferentes Artes de Pesca

Unidad V: Uso de herramientas en la elaboracion de planos y su construccion y
calidad

Unidad VI: Célculos de especificaciones técnicas para el Disefio de Redes enmalle,
Redes de Cerco, Redes de Arrastre, Espineles de superficie de media agua y de fondo

Unidad VII: Anzuelos, tipos etc.
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REPRODUCCION DE ORGANISMOS ACUICOLAS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de acuicultura, estudios de
especialidad es de naturaleza tedrico practico y de cardcter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Primera Unidad: Estudio de los procesos biolégicos y neuroendocrinolégicos, asi
como los procesos biotecnolégicos de la reproduccion de los seres hidrobiolégicos

Segunda Unidad: Seleccién de reproductores, verificacion de la madurez gonadal, de
sobre, fertilizacidn, incubacién

Tercera Unidad: Mantenimiento de larvas e induccion hormonal
OPERACIONES UNITARIAS Il

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de ingenieria, estudios
especificos es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad I: Fundamento de la difusion y la transferencia de masas entre fases

Unidad II: Absorcidn de gases

Unidad lll. Operaciones de humidificacion, secado de sélidos, lixiviacién y extraccion
Unidad IV: Destilacion

Unidad V: Caracteristicas de las particulas sdlidas, propiedades de las masas de las
particulas, almacenamiento y transporte de sélidos y reduccion de tamafios

ELECTRICIDAD Y ACUSTICA PESQUERA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de pesca, estudios de
especialidad es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Primera Unidad: Introduccién a la fisica de una onda de presién de sonido
fundamento generales, matematicos y fisicos, teoria de la informacién

Segunda Unidad: Presidn e intensidad de sus unidades, uso del decibel, sistema
acustico tipica, el mar como medio practico

Tercera Unidad: Ecos, concepto del eco y programacién de mecanismos, intensidad
e importancia

Cuarta Unidad: Instrumentacion de deteccién pesquera, ecosondas sonar principios
Y Usos

OCTAVO CICLO

TESIS |

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de formacion basica, estudios
generales es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las
siguientes unidades =
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Unidad | Conocimiento, ciencia, método cientifico

Unidad Il Panorama universitario sobre investigacion en educacion

Unidad Ill Tendencia y enfoques educativos

Unidad IV La investigacidn cuantitativa: paradigmas y usos

Unidad V La investigacidon cuantitativa: paradigmas

Unidad VI Analisis critico de los tipos de investigacion

Unidad VII Proyecto de investigacidn: pasos, construccion

Unidad VIl Bioética. Conceptos éticos en la elaboracion de proyecto de investigacion

e DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de procesamiento, estudios
de especialidad es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio
Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Generalidades de la asignatura

Unidad II: Composicidon fisicoquimica y bioquimica y factores de deterioro de las
materias primas hidrobioldgicas

Unidad 1ll. Principio y fundamento de cada tecnologia (pastas, embutidos,
ahumados, anchoas, ensilados, hidrolizados, proteina funcional, liofilizados,
irradiacion de los alimentos y usa de agentes quimicos

Unidad IV: Estudio de las caracteristicas de desarrollo de cada tecnologia

Unidad V: Caracteristicas fisicoquimicas y bioquimicas de los productos terminados
Unidad VI: Uso de cada uno de los productos

Unidad VII: Vida util de los productos y factores que inciden en su deterioro

e INGENIERIA ECONOMICA Y FINANCIERA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de gestion, estudios
especificases de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las
siguientes unidades

Unidad I: Definicién de Ingenieria Econdmica

Unidad Il: Matematicas aplicadas a la Ingenieria Econdmica y Financiera

Unidad lll. Alternativas de financiamiento de proyectos

Unidad IV: Evaluacién beneficio costo de las inversiones

e ACUICULTURA MARINA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de acuicultura, estudios de
especialidad de naturaleza tedrico practico y de cardcter obligatorio Comprende las
siguientes unidades

Primera Unidad: Litoral Peruano
Segunda Unidad: Sistema de Cultivos marinos
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Tercera Unidad: Estudios de prospeccién, disefio, construccién e instalacion de
sistema de cultivos, planificacién de la produccién de cultivos

Cuarta Unidad: Cultivo de Peces, Crustaceos, Moluscos, Micro algas, Algas calculos
de ingenieria. Estudio el Impacto ambiental.

e SISTEMAS Y TECNICAS DE PESCA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de pesca, estudios de
especialidad de naturaleza tedrico practico y de cardcter obligatorio Comprende las
siguientes unidades

Unidad I: Definicidén de sistemas y técnicas de pesca

Unidad II: Métodos para la realizacién de las maniobras de una embarcacion en el
varadero y durante las faenas de pesca

Unidad Ill. Realizacién de actividades de pesca utilizando cualquiera de los esquemas
Unidad IV: Evaluacién técnica y econémica de los sistemas de pesca

Unidad V: Recomendaciones de utilizacién del sistema de pesca que no afecte a la
biomasa pesquera

Unidad VI: Elaboracién de manuales de las operaciones de pesca y la forma de
preservar la calidad de las materias primas obtenidas en las faenas de pesca

e BROMATOLOGIA DE PRODUCTOS PESQUEROS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de procesamiento, estudios
de especialidad de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad | : Principales componentes de los alimentos hidrobioldgicos

Unidad Il: Bromatologia y/o composicidn fisico quimica de los alimentos de origen
hidrobioldgico.

Unidad lll: Cambios Post Morten, Cambios sensoriales, auto liticos, bacteriolégicos y
oxidacion y rancidez de los acidos grasos

Unidad IV: Evaluacién de la calidad de los productos hidrobiolégicos por métodos
sensoriales, fisico quimicos y bioquimicos

Unidad V: Calidad de los alimentos hidrobiolégicos y los cambios que sufren durante
los procesos de elaboracién y almacenamiento

e TOPICOS SELECTOS DE TECNOLOGIA PESQUERA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de procesamiento, estudios
de especialidad de naturaleza tedrico practico y de caracter electivo Comprende las
siguientes unidades

Unidad I: Principio y aplicacion de la transferencia de calor en la materia prima
durante las operaciones de coccién, esterilizacion y tratamiento por el frio

Unidad Il: Determinacién del punto crioscépico del proceso de congelacion de cada_.;..w- =
especie pesquera en funcidn a sus caracteristicas fisicoquimicas 4
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Unidad IIl. Estudiar la dsmosis en la estructura de las especies pesqueras en los
procesos de salado, ahumado y anchoa.

Unidad IV: Determinar la cantad de proteinas sarcoplasmaticas que se eliminan en
los procesos de lavado para la obtencién de surimi, asi como la cantidad y tipo de
acidos grasos que se extraen utilizando diferentes solventes

Unidad V: Estudio de las ventajas comparativas del uso de la tecnologia de
elaboracién de harinas especiales de pescado

Unidad VI: Desarrollo de la tecnologia para la separacion de aminodacidos y acidos
grasos del musculo del pescado y determinar su utilizacion en el consumo humano
indirecto

NOVENO CICLO
e GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD PESQUERA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de procesamiento, estudios
de especialidad de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad [: Sistema de gestién de la calidad ISOv.2015. Conceptos generales de la
calidad, normalizacién, evaluaciéon de la conformidad y acreditacion

Unidad II: Sistema de gestidon de inocuidad alimentaria ISO 22000 v.2005. Conceptos
fundamentales para la interpretacion de un SGIA, enfoque de procesos para la
gestion, introduccién sobre normalizacién en alimentos

Unidad lll: Analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP). Definicidn,
historia, donde aplicar el HACCP, diferencias entre inspeccion tradicional y el plan
HACCP, los 7 principios del HACCP, los 12 pasos para la implementacién del HACCP
y formacidn del equipo HACCP

Unidad IV: Determinacion de los PCC, establecimiento de limites criticos, sistema de
vigilancia de los PCC, medidas correctivas, procedimientos de verificacion, sistemas
de documentacién y registro

Unidad V: Validacién del HACCP, diferencia entre verificacion y validacion

Unidad VI: Herramientas de la calidad aplicadas a los sistemas de gestion de la
calidad e inocuidad alimentaria. Herramientas para el mejoramiento continuidad,
tormenta de ideas, diagrama de actividad, histogramas, diagrama de Pareto vy
diagrama de causa y efecto.

Unidad VII: Auditoria de sistemas de gestidn de la calidad e inocuidad alimentaria.
Seleccidn del equipo auditor, actividades previas de la auditoria, plan de auditoria y
listas de verificacion.

Unidad VIII: Utilizacion de normas sanitarias para la ejecucion del control de la
calidad y la inocuidad de los alimentos pesqueros.
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EVALUACION Y SELECCION DE EQUIPOS Y MAQUINAS PARA PROCESOS
PESQUEROS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de procesamiento, estudios
de especialidad de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad I: Concepto de maquinas, equipos y materiales

Unidad II: Importancia de las maquinas y unidades que la componen

Unidad Ill. Clasificacidn de las maquinas de las plantas de elaboracién de productos
pesqueros

Unidad IV: Tecnologia e innovacidn tecnoldgica de las maquinas

Unidad V: Caracteristicas de disefio de mayor perfeccionamiento de las maquinas y
su calidad tecnolégica.

Unidad VI: Evaluacién de las maquinas y equipo para lineas de produccion de
productos pesqueros

GESTION DE RECURSOS HUMANOS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de formacién profesional,
estudios de gestion de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio
Comprende las siguientes unidades
Unidad I: Los sistemas de gestion de personal, subsistemas, alimentacidn, aplicacion,
mantenimiento, desarrollo y control

Unidad Il: Personal Empowerment, Kaizen

Unidad llI: Estrategia de cambio en el fortalecimiento de la institucion
Unidad IV: La Inteligencia emocional

Quinta de la Filosofia de la alta direccidn. Teoria de la Contingencia

ANALISIS DE PRODUCTOS PESQUEROS POR INSTRUMENTACION

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de ciencias basicas, estudios
generales de naturaleza tedrico practico y de cardcter obligatorio Comprende las
siguientes unidades

Unidad I: Definicién de analisis de los alimentos por instrumentacion

Unidad II: Descripcidon de los equipos y materiales e instrumentos utilizados para los
analisis

Unidad Ill: Procedimiento y marchas para realizar los analisis por instrumentacion
Unidad IV: Andlisis Fisico Quimicos y Bioquimicos.

Unidad V: Andlisis de Proteinas acidos grasos, vitaminas. Etc.

ACUICULTURA CONTINENTAL

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de acuicultura, estudios de
especialidad de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las .
siguientes unidades AN
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Unidad I: Reconoce y comprende el ambiente de la acuicultura continental, estado
de la acuicultura nacional y su tendencia mundial

Unidad II: Produccidn, especies y grupos de especies ambiente de cultivo paises y
regiones

Unidad lll: Aspecto Legales de los sistemas acuicolas

Unidad IV: Gestion del agua piscicola, pardmetros de cultivo, ajustes de necesidad
de reproduccion

Unidad V: Proceso de produccidn, programacién, actividad tecnoldgica.
SANIDAD Y PATOLOGIA DE ORGANISMOS ACUATICOS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de acuicultura, estudios de
especialidad de naturaleza tedrico practico y de cardcter obligatorio Comprende las
siguientes unidades

Unidad I: Reconocer y comprende los aspectos sanitarios para prevenir y corregir las
enfermedades de los cultivos acuaticos

Unidad II: Impacto de las enfermedades de los cultivos de peces crustaceos y
moluscos.

Unidad Ill: Bacterias, virus tipo y descripcién ciclo biolégico, via de dispersion,
patologia, profilaxis y medida de prevencion

DECIMO CICLO

GESTION AMBIENTAL

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del area de acuicultura, estudios de
especialidad de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las
siguientes unidades

Unidad |: Reconocer y comprende los aspectos del impacto ambiental en las
explotaciones acuicolas, prevé y corrige los efectos negativos.
Unidad Il: Hace la gestién ambiental de los cultivos acuaticos

Unidad l1lI: Ciclo bioldgico de la contaminacién vias de dispersién, patologia y
profilaxis.

DISENO DE PLANTAS PESQUERAS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de procedimiento, estudios
de especialidad de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende
las siguientes unidades

Unidad I: Naturaleza de los sistemas de produccién, funciones de la empresa como
sistema de produccién

Unidad II: Criterios y factores de localizacion de plantas

Unidad lll: Distribucién y tratado de plantas
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Unidad IV: Circuito fisico del disefio de plantas

Unidad V: Capacidad de las instalaciones pesqueras

Unidad VI: Factores de edificacidon para instalaciones pesqueras
Unidad VII: Normas y reglamentos sobre iluminacion

Unidad VIII: Instalaciones sanitarias en plantas pesqueras
Unidad IX: Reconversion en la industria pesquera

DESARROLLO Y SEGURIDAD NACIONAL

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de gestion, estudios
especificos de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las
siguientes unidades

Unidad I: Organizacién y gestién publica.

Unidad II: Andlisis de conflictos y amenazas

Unidad llI: Politicas de desarrollo y defensa nacional

Unidad IV: Relaciones internacionales y geopoliticas

Unidad V: Planificacidn y estrategia de la defensa nacional

Unidad VI: Desarrollo del sector productivo y de servicio

Unidad VII: Inteligencia estratégica

Unidad VIII: Gobierno y conduccion politica estratégica de los recursos

IDENTIFICACION, FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de ingenieria, estudios
especificos gestidon de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio
Comprende las siguientes unidades

Unidad I: Tipologia, etapas y viabilidad del proceso de vida de un proyecto

Unidad II: Estudio del mercado y la prediccidn técnica cualitativa y cuantitativa

Unidad Illl. Estudio de Ingenieria de proyectos teniendo en consideraciéon la
maquinaria, equipo, tecnologia y el, valor del terreno y la infraestructura

Unidad IV: Flujo de caja econdmico y financiero. Evaluacién de indicadores y el
analisis de la sensibilidad

MANTENIMIENTO DE FLOTAS PESQUERAS

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de pesca, estudios de
especialidad de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio Comprende las
siguientes unidades

Unidad I: Evolucidén y tipo de mantenimiento

Unidad Il: Planificacion del mantenimiento

Unidad lll: Herramientas de gestion para el mantenimiento
Unidad IV: Herramientas de calidad y mejora continta
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Unidad V: Mantenimiento basado en condiciones de equipos

Herramientas de confiabilidad operacional y mantenimiento preventivo
y correctivo.

TESIS I

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de pesca, estudios de
especialidad de naturaleza tedrico practico y de cardcter obligatorio Comprende las
siguientes unidades

Unidad I: Andlisis de la realidad en que se ejecuta una tesis

Unidad II: Desarrollo de las etapas de elaboracién de una tesis

Unidad Ill. Determinar el area y elegir el tema de tesis

Unidad IV: Determinar el perimetro, elaborar la agenda de investigacion y el
esquema demostrativo

Unidad V: Elaborar las fichas piloto, graficos descriptivos y ayuda memoria
Unidad VI: Determinar los estilos de redacciéon y redactar la parte principal de la tesis

TOPICOS SELECTOS DE ACUICULTURA

SUMILLA: El Curso pertenece a las asignaturas del drea de acuicultura, estudios de
especialidad de naturaleza tedrico prdactico y de cardcter electivo
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XIV. MODELO DEL SILABO

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA ¥ DE ALIMENTOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA PESQUERA
SILABO

|. DATOS GEMERALES

. Facultad
. Escuela Profesional
. Departamento Académico
. Semestre Académico
CCiclo de Estudios
Créditos
CArea Curricular
- Tipa
Pre Requisita
Horas del ciclo /£ Afio
Teatia
Pratica
Semana
k. Docente

oo Tho 0 oW

1. ORGANIZACION DIDACTICA:

2.1, SUMILLA:

2.2, OBJETIVOS:
2.2.1 Objetive general
2.2.2 Objetives especificos

2.3 UNIDADES DIDACTICAS, COMPETENCIAS Y CONTENIDOS
N# Unidad Didactica Competencias Contenidos Horas

1
2

IIl.PROGRAMA DE LA ASIGNATURA

Estrategias didac- Actitud Indicador de

Semana Contenidos . .
ticas evaluacion

IV, EVALUACION ACADEMICA:
4.1 Definicidn

4,2 Etapas

4.3 Calificacidgn

V. FUENTES DE INFORMACION (BIBLIOGRAFIA):
Fuentes hemerograficas
Fuentes electrénicas

V1. MODALIDAD
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XV. REGIMEN DE ESTUDIOS

El régimen de estudios del programa de Ingenieria de Alimentos es de
modalidad presencial

XVI. LINEAS DE INVESTIGACION

En la Escuela Profesional de INGENIERIA PESQUERA, se dan las siguientes
lineas de investigacion:

e Tecnologia de alimentos Pesqueros

e Ciencia de los Alimentos pesqueros

e Ingenieria de alimentos Pesqueros

e Cienciay tecnologia de la actividad pesquera
e Cienciay tecnologia de la actividad Acuicola

XVIl. PRACTICAS PRE PROFESIONALES

e Se realizan teniendo él cuenta la normativa vigente.

XVIIl.SERVICIO DE EXTENSION Y RESPONSABILIDAD SOCIAL

Una de las funciones de la universidad de acuerdo a Ley, es proyectarse a
la sociedad para beneficio de ella, por lo que los estudiantes de la Escuela
Profesional de Ingenieria Pesquera, estan directamente involucrados en la
Investigacion y el desarrollo de la calidad alimentaria para beneficio de la
poblacion, ya que la especialidad de Ingenieria Pesquera debe involucrarse
en los &mbitos humanisticos, cientificos, tecnolégicos, y de investigacién., por
tanto, esté al servicio de la sociedad.

XIX. GRADUACION Y TITULACION

El estudiante de la Escuela Profesional de Ingenieria Pesquera sera
considerado egresado; si acredita haber obtenido un minimo de 233
créditos. Aprobados y haber realizado las practicas pre- profesionales de
acuerdo al reglamento vigente.

Grado Académico que otorga: Bachiller en Ingenieria Pesquera
Requisitos:

Cumplir con los requisitos establecidos en las normas vigentes.

Titulo Profesional Otorgado: Titulo profesional en Ingeniero Pesquero
Requisitos:
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El bachiller podra ser declarado expedito para optar el titulo profesional si
cumple con los requisitos establecidos en las normas vigentes

RESUMEN DE CREDITOS SEGUN AREAS CURRICULARES

AREAS CURRICULARES CREDITOS

Estudios generales 38

Estudios especificos y de especialidad 195
TOTAL 233
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XX.  ANEXO

CUADRO DE CONVALIDACIONES

CURRICULUM EPIP - FIPA 1997

CURRICULUM EPIP FIPA 2016

ASIGNATURAS CURSADAS

ASIGNATURAS CONVALIDADAS

NOMBRE DE LA ASIGNATURA CREDITO | NOMBRE DE LA ASIGNATURA CREDITO

Metodologia De La Investigacion Cientifica 3 Tesis | 3

Disefio Y Evaluacion De Proyectos 4 Identificacion, Formulacién Y Evaluacion 4
De Proyectos

Acuicultura Continental 4 Cultivo De Organismos Continentales 4

Mantenimiento De Equipos Y Flota 4 Gestl(_)n De Mantenimiento De Equipos Y 3
Maquinas Pesqueras

Disefio De Instalaciones Pesqueras 4 Disefio De Plantas Pesqueras 4

Estructura Y Elaboracion De Tesis 4 Tesis I 3

Administracion Y Gestion Empresarial 3 Administracién Y Gestion Empresarial 3

Tecnologia De Productos Refrigerados Y 3 Refrigeracion Y Congelacion De 3

Congelados Productos Pesqueros

Disefio Y Seleccién De Maquinas 4 Evalu_auon Y Seleccion De Equipos Y 4
Maquinas Para Procesos Pesqueros

Dinamica Y Evaluacién De Poblaciones 3 Dindmica Y Evaluacion De La Biomas 3

Pesqueras Pesquera

Nutriciéon De Peces Crustaceos Y Moluscos 3 Nutrl'c_lon Y Alimentacion De Organismos 4
Acuaticos

Reproduccién De Peces, Crustaceos Y i . ”

Moluscos 4 Reproduccion De Organismos Acuéticos 4

P . Bromatologia De Los Alimentos

Quimica De Los Alimentos Pesqueros 3 Pesqueros 3

Estadistica 4 Estadistica 3

Quimica Del Agua 4 Andlisis De Rrpductos Pesqueros Por 4
Instrumentacion

Topografia 4 Topografia 3

Estadistica Aplicada 3 Estadistica Para La Investigacién 3

Disefio Y Construccién De Criaderos 3 Disefio De Criaderos Acuicolas 4

Termodinamica 4 Termodinamica 4

Operaciones Unitarias | 4 Operaciones Unitarias | 4

Operaciones Unitarias li 4 Operaciones Unitarias Il 4

Control De Calidad De Productos Pesqueros 4 Gestion De La Calidad 4

Tecnologia De Productos Curados 4 Tecnologia De Productos Curados 5

Navegacion 4 Navegacién 4

Tecnologia De Conservas 4 Tecnologia De Conservas 5

Materiales Y Artes De Pesca 3 Materiales Y Artes De Pesca 3

Disefio De Artes De Pesca 4 Disefio De Artes De Pesca 4

Tecnologia De Harinas Y Aceite 4 Tecnologia De Harinas Y Aceite 5
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Embarcaciones Pesqueras 4 Embarcaciones Pesqueras 4
Tecnologia De Nuevos Productos 4 Desarrollo De Nuevos Productos 5
Matemaética | 4 Matemética | 4
Biologia 4 Biologia 4
Quimica General 5 Quimica General 5
Expre_si()_n Grafica De Ingenieria Y Geometria 4 Expresi()p Gréfica_l De Ingenieria 4
Descriptiva Geometria Descriptiva

Metodica De La Comunicacion 3 Redaccion Técnica Y Comunicacion 3
Matemética Il 4 Matematiza Il 4
Fisica | 4 Fisica | 4
Quimica Organica 5 Quimica Organica 5
Recursos Pesqueros | 4 Recursos Hidrobioldgicos | 4
Matematica Ill 4 Matemética Ill 4
Recursos Pesqueros I 4 Recursos Hidrobioldgicos Il 4
Fisica Il 4 Fisica Il 4
Ecologia Acuética 4 Ecologia Acuética 4
Bioquimica 4 Bioquimica 4
Meteorologia Y Oceanologia 4 Meteorologia Y Oceanografia 4
Microbiologia Pesquera 4 gég?:é?g’sgia De Los Alimentos 4
Mecéanica Racional 4 Estatica Y Resistencia De Materiales 4
Matemética IV 4 Matemética IV 4
Fisicoquimica 4 Fisicoquimica 4
Ingenieria Econémica Y Financiera 3 Ingenieria Econémica Y Financiera 3
Maricultura 3 Cultivo De Organismos Marinos 4
Constitucion, Desarrollo Y Defensa Nacional 3 Desarrollo Y Defensa Nacional 2
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CUADROS DE ASIGNATURAS NO CONVALIDADAS

NOMBRE DE LA ASIGNATURA

CREDITOS

ACTIVIDADES CULTURALES Y DEPORTIVAS

1

INTRODUCCION A LA INGENIERIA PESQUERA

INGLES TECNICO |

INGLES TECNICO II

HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

ANALISIS DE PRODUCTOS POR INSTRUMENTACION

TOPICOS SELECTOS DE TECNOLOGIA PESQUERA (E)

GESTION DEL IMPACTO AMBIENTAL PESQUERO

TOPICOS SELECTOS DE ACUICULTURA (E)

GESTION DE RECURSOS HUMANOS

OPERACIONES UNITARIAS llI

Al W A B W A W RPN
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