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FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS
SECRETARIA ACADEMICA

“ANO DE LA ESPERANZA Y EL FORTALECIMIENTO DE LA DEMOCRACIA”

Bellavista, 22 de abril del 2026

Sefor:
Presente. -

Con fecha veintidds de abril de dos mil veintiséis, se ha expedido la siguiente Resolucidn:
RESOLUCION DE CONSEJO DE FACULTAD N°085-2026-CFIPA

EL CONSEJO DE FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL DEL CALLAO

Visto, el Proveido N° 0363-2026-DFIPA recibido en secretaria académica el 21 de abril del 2026, mediante
el Sistema de Gestién Documentaria con Exp. N°2148433 del sefior decano, quien adjunta el Oficio Mdltiple
N° 0034-2026-VRA, y el OFICIO N°0107-2026-EPIA-FIPA presentado por la Directora de la Escuela
Profesional de Ingenieria de Alimentos, Dra. JESUS ISABEL BERROCAL MARTINEZ solicitando la
aprobacién del PLAN CURRICULAR DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS DE INGENIERIA DE ALIMENTOS DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO.

CONSIDERANDO:

Que, el cuarto parrafo del articulo 18 de la Constitucidn Politica del Perd (constitucidn), establece que “Cada
universidad es auténoma en su régimen normativo, de gobierno, académico, administrativo y econémico.
Las universidades se rigen por sus propios estatutos en el marco de la constitucién y de las leyes”;

Que, conforme a lo establecido en el articulo 8 de Ley N° 30220, la Ley Universitaria (Ley Universitaria), el
Estado reconoce la autonomia universitaria, la misma que se ejerce de conformidad con lo establecido en
la constitucidn, la acotada ley y deméas normativa aplicable, autonomia que se manifiesta en los regimenes:
normativo, de gobierno, académico, administrativo y econémico;

Que, el articulo 108 del Estatuto de la Universidad Nacional del Callao, concordante con el articulo 58 de la
Ley Universitaria, establece que el Consejo Universitario es el maximo érgano de gestidn, direccién y de
ejecucion académica y administrativa de la universidad; siendo que en su articulo 109, numeral 109.15
resolver todos los demds asuntos que no estdn encomendados a otras autoridades universitarias;

Estando a los documentos del visto y lo contemplado y acordado por el Consejo de Facultad en su Sesion
Extraordinaria de fecha 22 de abril de 2026, y en uso de las atribuciones que le confieren los Art. 180° del
Estatuto de la Universidad Nacional del Callao; y el Art. 70° de Ley Universitaria N° 30220;

RESUELVE:

1 APROBAR PLAN CURRICULAR DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS DE INGENIERIA DE ALIMENTOS DE
LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO el cual se adjunta a la resolucion.

2° Elevar la presente Resolucion al despacho del Vicerrectorado Académico, para el tramite
pertinente.

3° TRANSCRIBIR, la presente Resolucion, EPIP, EPIA, DAIP, DAIA para conocimiento y fines
pertinentes.

Registrese, comuniquese y publiquese.

Fdo. Dr. ENRIQUE GUSTAVO GARCIA TALLEDO. - Decano

Fdo. Mag. ERASMO ENRIQUE BARRIENTOS AGUILAR. - Secretario Académico
Lo que transcribo a usted para conocimientos y fines pertinente.
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PRESENTACION

El Plan de Estudios constituye un instrumento esencial que organiza y orienta la
formacion profesional en coherencia con el perfil de egreso y las politicas institucionales
de la Universidad Nacional del Callao (UNAC). Este documento define la estructura
curricular del Programa de Estudios de Ingenieria de Alimentos, estableciendo los
lineamientos académicos, metodoldgicos y evaluativos que garantizan una formacion
integral, pertinente y de calidad, acorde con los avances cientificos, tecnoldgicos y las
demandas del sector productivo.

El Plan de Estudios integra de manera articulada las competencias genéricas y especificas,
distribuyendo los aprendizajes a lo largo de los diez ciclos académicos mediante una
secuencia formativa progresiva. Incluye la malla curricular, las rutas formativas por
competencia, los lineamientos metodoldgicos y los mecanismos de evaluacion,
asegurando que cada asignatura contribuya al desarrollo del perfil de egreso. Asimismo,
establece la articulacion con la investigacion, la responsabilidad social universitaria y las
practicas preprofesionales, fortaleciendo la vinculacion entre la teoria y la practica.

Este instrumento se alinea con el Modelo Educativo de la UNAC, sustentado en un
enfoque por competencias y centrado en el estudiante, promoviendo la formacién de
profesionales con alto sentido ético, responsabilidad social y capacidad de innovacion.
Su disefio responde a las tendencias globales en la formacion del profesional en Ingenieria
de Alimentos, asi como a las necesidades del contexto local, regional y nacional,
asegurando la pertinencia, calidad y sostenibilidad en la formacion.



1. Denominacion y objetivos del programa de estudios
1.1 Denominacion oficial del programa

e TITULO OFICIAL DE LA CARRERA: INGENIERIA DE ALIMENTOS
e Fuente normativa:

o Resolucion de Consejo de Facultad N°XXX-2026-CFIPA, de fecha XX de abril
de 2026, que aprueba el Plan de Estudios del Programa de Estudios de Ingenieria
de Alimentos de la UNAC.

o Resolucién de Consejo Universitario N° 0XX-2026-CU, de fecha XX de abril de
2026, que ratifica el Plan de Estudios del Programa de Estudios de Ingenieria de
Alimentos de la UNAC.

1.2 Objetivos educativos generales del programa

La carrera profesional de Ingenieria de Alimentos de la UNAC tiene como propdsito
formar ingenieros e ingenieras de alimentos con sélida base cientifica, tecnologica y
humanista, capaces de responder de manera pertinente a las necesidades de seguridad
alimentaria, competitividad productiva y desarrollo sostenible del pais. Estos objetivos se
expresan como fines formativos de mediano y largo plazo, alineados con la mision y
vision institucionales, el Modelo Educativo de la UNAC vy las politicas nacionales de
educacion superior y desarrollo, en particular el Proyecto Educativo Nacional al 2036.

En esa perspectiva, los objetivos educativos generales del programa son:

1. Formar profesionales en Ingenieria de Alimentos con sélidos conocimientos
cientificos, tecnoldgicos y humanisticos, capaces de disefiar, operar, controlar y
optimizar procesos de procesamiento, transformacion, conservacion y
comercializacion de alimentos inocuos, nutritivos y de calidad, actuando con
responsabilidad social y respeto por el medio ambiente.

2. Desarrollar en los estudiantes capacidades de investigacion, innovacion y
autoaprendizaje permanente, que les permitan generar, adaptar y aplicar
conocimiento en ciencia y tecnologia de alimentos, contribuyendo a la solucién
de problemas alimentarios criticos y al mejoramiento continuo de la industria de
alimentos en los &mbitos local, regional y nacional.

3. Promover una formacién ética, ciudadana y con liderazgo, que articule el
ejercicio profesional con el desarrollo humano sostenible del pais, en coherencia
con los ejes del Modelo Educativo de la UNAC (aprendizaje centrado en el
estudiante, formacion integral, ética, investigacion cientifica, innovacion
educativa y responsabilidad social universitaria) y con las orientaciones del
Proyecto Educativo Nacional al 2036.

1.3 Unidad académica responsable y acto resolutivo de aprobacion

e Unidad académica responsable: Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos
— Escuela Profesional de Ingenieria de Alimentos, de la UNAC.

La Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos, a través de la Escuela Profesional de
Ingenieria de Alimentos, es la unidad responsable de la gestion académica y
administrativa del programa, asi como de la actualizacion, implementacion, seguimiento
y evaluacion permanente del plan de estudios, en el marco de la Ley Universitaria N°



30220, el Estatuto de la UNAC, el Modelo Educativo institucional y las normas internas
que regulan la formacion profesional universitaria.

2. Marco normativo y gobernanza curricular

2.1 Normas aplicables

La elaboracién, implementacion, evaluacion y actualizacion del Plan de Estudios se
sustenta en el siguiente marco estratégico y normativo:

A. Marco estratégico internacional

El plan de estudios se articula con los marcos normativos y estratégicos que rigen la
educacion superior en el Perd, garantizando su pertinencia, calidad e impacto social:
e Agenda 2030 y Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS):

ODS 4: Educacion de calidad: garantiza una educacion inclusiva, equitativa
y de calidad, promoviendo oportunidades de aprendizaje permanente para todos,
el enfoque por competencias y los mecanismos de inclusion educativa.
ODS 8: Trabajo decente y crecimiento econémico. En Ingenieria de Alimentos,
este objetivo se concreta en la formacion de profesionales capaces de dinamizar y
formalizar la cadena agroalimentaria, especialmente en sectores vinculados a la
pesca, agricultura y agroindustria. El plan de estudios contribuye al ODS 8
mediante asignaturas orientadas a la gestibn de empresas de alimentos,
emprendimiento, formulacién y evaluacion de proyectos, gestion de la calidad e
inocuidad y economia/finanzas aplicadas al sector alimentario, que preparan al
estudiante para crear y sostener emprendimientos agroalimentarios, mejorar la
productividad de plantas de procesamiento y promover condiciones de trabajo
seguras, dignas y con enfoque de responsabilidad social en la industria de
alimentos.
ODS 9: Industria, innovacion e infraestructura. La carrera aporta a este
objetivo a través del disefio, implementacion y mejora de infraestructuras de
procesamiento, conservacion, envasado, almacenamiento y distribucién de
alimentos, priorizando criterios de eficiencia, inocuidad y sostenibilidad.
Mediante cursos como disefio y operacion de plantas de alimentos, operaciones
unitarias, ingenieria de procesos, tecnologia de alimentos, automatizacion y
control de procesos, asi como formulacion y evaluacion de proyectos de inversion
en el sector alimentario, el estudiante desarrolla competencias para impulsar la
industrializacion inclusiva y sostenible, incorporar tecnologias emergentes en la
transformacion de alimentos y promover la innovacién en productos, empaques y
procesos.
ODS 10: Reduccion de las desigualdades. Desde Ingenieria de Alimentos, la
reduccion de desigualdades se vincula con la mejora del acceso a alimentos
inocuos, nutritivos y culturalmente pertinentes, especialmente para poblaciones
vulnerables. A través de cursos y actividades de economia y gestion del sector
alimentario, responsabilidad social universitaria, legislacion alimentaria,
nutricion basica y proyectos de extensién e innovacién social, la carrera fomenta
el andlisis critico de las brechas de seguridad alimentaria y nutricional, la situacién
de pequefios productores y MYPES agroalimentarias, y el disefio de soluciones
tecnoldgicas y de gestion que favorezcan la inclusion productiva, el comercio
justo y la reduccion de asimetrias entre territorios y grupos sociales.



ODS 13: Accion por el clima. La carrera se alinea con este objetivo al formar
profesionales capaces de mitigar el impacto ambiental de los sistemas de
produccidn, procesamiento y distribucion de alimentos. Asignaturas como gestion
y evaluacion ambiental en la industria de alimentos, tecnologias limpias y
aprovechamiento de subproductos, gestion de residuos, sistemas de produccién
sostenible y, cuando corresponde, energias alternativas aplicadas a procesos
alimentarios, incorporan el anélisis de huella de carbono, uso eficiente del agua y
la energia, reduccion de pérdidas y desperdicios de alimentos y disefio de procesos
de bajo impacto ambiental. De este modo, el futuro ingeniero de alimentos esta
preparado para contribuir a la adaptacion y mitigacion frente al cambio climatico
desde la transformacion y gestion responsable de la cadena alimentaria.

B. Normativa nacional

Constitucion Politica del Pert, que reconoce la educacion como derecho
fundamental y establece la autonomia universitaria.

Ley Universitaria N° 30220 (2014) y sus modificatorias, que regula el sistema
universitario, define las funciones de la universidad, la organizacién académica,
el aseguramiento de la calidad y establece, en su articulo 40, la obligacion de
actualizar el curriculo como minimo cada tres (3) afios 0 cuando sea conveniente
segun los avances cientificos y tecnolégicos.

Ley General de Educacion N° 28044, que fija los principios, fines y objetivos
de la educacién peruana en todos sus niveles y modalidades.

Ley N° 16225 (1966), Ley de creacion de la Universidad Nacional Técnica del
Callao (hoy UNAC).

Decreto Legislativo N° 1401, que regula las modalidades formativas de servicios
en el sector publico, en especial las practicas preprofesionales y profesionales de
los estudiantes universitarios.

Ley de Transparencia y Acceso a la Informacion Publica, Ley N° 27806, que
establece obligaciones de publicidad y rendicion de cuentas en las entidades del
Estado.

Plan Estratégico de Desarrollo Nacional al 2050 (PEDN): El curriculo
contribuye a la vision de un Pert democrético, descentralizado y con desarrollo
inclusivo y sostenible, formando profesionales que impulsen la competitividad, la
innovacion y la reduccion de brechas.

Proyecto Educativo Nacional al 2036, como marco estratégico de la politica
educativa nacional de largo plazo.

Politica Nacional de Educacién Superior y Técnico-Productiva, MINEDU
2020, que orienta el desarrollo, articulacion y aseguramiento de la calidad de la
educacion superior en el pais.

C. Normativa del aseguramiento de la calidad

Modelo de licenciamiento institucional y Condiciones Basicas de Calidad de
la SUNEDU, que orientan la organizacion académica y la provision del servicio
educativo universitario.

Resolucién del Consejo Directivo N° 171-2019-SUNEDU/CD (2019), que
otorga la licencia institucional a la UNAC.

Modelos y guias de acreditacion del Sistema Nacional de Evaluacion,
Acreditacion y Certificacion de la Calidad Educativa (Sineace), en particular
el modelo de acreditacion para programas de estudios de educacion superior



universitaria (2025), cuyo estandar sobre disefio y mejora de planes de estudio
establece la revision periddica de la malla curricular en un plazo maximo de tres
(3) afios.

D. Normativa institucional de la UNAC

e Plan Estratégico Institucional (PEI) de la UNAC: EI curriculo responde a los
objetivos misionales de fortalecer la formacion integral, la investigacion, la
innovacion y la proyeccion social, en sintonia con la vision de la universidad como
referente regional y nacional en educacién superior.

e Modelo Educativo de la UNAC: orienta el curriculo hacia el enfoque por
competencias y el aprendizaje centrado en el estudiante. Propone que en la
definicién del Perfil de Egreso se utilice la Taxonomia Adaptada UNAC para
graduar la complejidad actuando también como marco de disefio y gestion que
estandariza criterios y ordena la actualizacién periddica del plan de estudios.

e Estatuto de la UNAC, modificacion 2024, que define la estructura de gobierno
universitario, las funciones de las facultades y escuelas profesionales, asi como
los principios de mejoramiento continuo y aseguramiento de la calidad.

¢ Reglamento de Organizacién y Funciones de la UNAC (ROF), que precisa las
competencias de las unidades académicas y administrativas involucradas en la
gestion curricular.

e Reglamento para la Gestion y Supervision de las Préacticas Preprofesionales
y Profesionales, aprobado por Resolucion de Consejo Universitario N° 092-
2021-CU, que regula la planificacion, ejecucion y seguimiento de las practicas
formativas de los estudiantes de Ingenieria de Alimentos.

e Reglamentos internos de la UNAC vinculados a la formacion profesional
(Reglamento de Estudios de Pregrado, Reglamento de Investigacion, Reglamento
de Responsabilidad Social Universitaria, entre otros), que orientan el desarrollo
de los componentes académico, investigativo y de vinculacion con el entorno.

E. Normativa especifica del programa

e Lineamientos, acuerdos y disposiciones emitidos por la Facultad de Ingenieria
Pesquera y de Alimentos (FIPA) y la Escuela Profesional de Ingenieria de
Alimentos, en el marco de la normativa institucional, para la implementacion y
mejora continua del plan de estudios.

2.2 Gobernanza del curriculo

La gobernanza curricular del Programa de Estudios de Ingenieria de Alimentos se
organiza en un esquema de responsabilidades compartidas entre instancias universitarias,
de facultad y de escuela profesional, garantizando la participacion, la transparencia y la
mejora continua del plan de estudios, en concordancia con la Ley Universitaria, el
Estatuto de la UNAC, el Modelo Educativo institucional y los modelos de licenciamiento
y acreditacién vigentes.

B.1 Instancias responsables
e Direccion de la Escuela Profesional de Ingenieria de Alimentos. Es la instancia

responsable de la gestion curricular integral del programa, en sus niveles macro,
meso y microcurricular. Lidera el proceso de disefio, implementacion,



seguimiento y evaluacion del plan de estudios; coordina la elaboracion de
propuestas de ajuste curricular; articular la participacion de docentes, estudiantes
y otros actores; y vela por la coherencia del curriculo con el perfil de egreso, el
Modelo Educativo de la UNAC y las demandas del entorno profesional.

e Comision de Adecuacion y Compensacion Curricular (CACC) de la FIPA.
Es la instancia técnica encargada de la evaluacion del plan curricular. Desarrolla
procesos de analisis y revision del curriculo, recopila evidencias de logro de
objetivos y resultados de aprendizaje, identifica necesidades de actualizacion, y
formula propuestas de modificacion, adecuacion o reestructuracion del plan de
estudios del Programa de Ingenieria de Alimentos.

e Comité Directivo de la Escuela Profesional de Ingenieria de Alimentos
(CDEPIA). Recibe los informes y propuestas elaboradas por la CACC, revisa,
discute y valida las recomendaciones de cambio curricular, asegurando su
coherencia con el perfil de egreso, los estandares de calidad y el marco normativo.
Una vez validadas, el CDEPIA aprueba a nivel de escuela las actualizaciones
del plan de estudios y las eleva al Consejo de Facultad para su aprobacion formal.

e Consejo de Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos (CFIPA). Es la
instancia colegiada que aprueba el plan de estudios y sus modificaciones en el
ambito de la Facultad. Evalla las propuestas presentadas por el CDEPIA, verifica
su consistencia con la politica académica institucional y los requisitos de
aseguramiento de la calidad, y emite las resoluciones respectivas. Asimismo,
eleva las propuestas aprobadas al Consejo Universitario para su ratificacion
cuando corresponde.

e Consejo Universitario de la UNAC. Es la maxima autoridad académica y
normativa de la Universidad. Ratifica el plan de estudios y sus actualizaciones
mediante resoluciones de Consejo Universitario, asegurando la articulacion del
programa con el Proyecto Educativo Institucional, el Modelo Educativo, el
licenciamiento institucional y las politicas nacionales de educacion superior.

B.2 Periodicidad de revisién y actualizacion

En concordancia con el articulo 40 de la Ley Universitaria N° 30220 y con el modelo de
acreditacion del Sineace, la evaluacion y actualizacion del plan de estudios del Programa
de Ingenieria de Alimentos se realiza con una periodicidad maxima de tres (3) afios.
No obstante, el plan podréa ser revisado y ajustado de manera anticipada cuando:
e se produzcan cambios relevantes en el marco normativo nacional o institucional
(como por ejemplo la actualizacion del Modelo educativo de la UNAC);
e existan avances significativos en la ciencia y tecnologia de alimentos que exijan
nuevas competencias profesionales;
e se identifiquen transformaciones sustantivas en el campo ocupacional y en las
demandas del sector productivo;
e se desprendan recomendaciones de los procesos de autoevaluacion,
licenciamiento, acreditacion o de los mecanismos de seguimiento al egresado y
de vinculacion con el entorno.

Las propuestas de cambio curricular siguen el siguiente circuito: evaluacion técnica por
la CACC, revision y aprobacion a nivel de escuela por el CDEPIA, aprobacion en la
Facultad mediante el Consejo de Facultad y, cuando corresponda, ratificacion por el
Consejo Universitario. De esta manera, se asegura que la gobernanza curricular del
programa responda a criterios de calidad, pertinencia, transparencia y mejora continua.



3. Fundamentos y alineamiento institucional

3.1 Analisis del marco teérico y doctrinario

El Plan de Estudios se sustenta en los fundamentos del curriculo definidos en el propio
documento y en el Modelo Educativo de la UNAC. Desde el marco conceptual de la
carrera, la Ingenieria de Alimentos se concibe como una profesidn que integra
conocimientos cientificos y humanisticos para formar especialistas en ingenieria de
procesos, ciencias y tecnologias de alimentos, con énfasis en el procesamiento,
transformacion y conservacion mediante tecnologias limpias y sostenibles, asi como en
el control de calidad, valor nutritivo, conservacion, almacenamiento y transporte de
alimentos.

Desde el fundamento filosofico, la carrera concibe a la persona como un ser integral en
sus dimensiones antropoldgica, social, cientifica, psicolégica y humana, llamada a
desarrollarse como profesional responsable y eficiente en interaccién con su entorno
natural, social, cientifico y tecnoldgico. La formacion en Ingenieria de Alimentos se
entiende como un proceso que articula el transito desde la educacion basica hacia la
educacion superior universitaria, promoviendo una cosmovision critica y comprometida
con el desarrollo sostenible y la justicia social.

En el fundamento pedagdgico, la UNAC adopta principalmente las teorias constructivista
y conectivista, tal como se recoge en sus documentos normativos. Ello implica concebir
el aprendizaje como un proceso activo, significativo y contextualizado, en el que el
estudiante construye conocimiento a partir de sus saberes previos, de la interaccion con
su entorno y de la resolucidn de problemas reales. El rol del docente se redefine como
mediador, facilitador y acompafante del aprendizaje, favoreciendo la autonomia, la
creatividad, el autoaprendizaje y el trabajo colaborativo.

El fundamento psicoldgico reconoce la diversidad de estilos de aprendizaje, motivaciones
y ritmos de desarrollo intelectual, enfatizando la necesidad de estrategias de ensefianza
que consideren las diferencias individuales y promuevan la formacién de habitos de
estudio, pensamiento critico y autorregulacion.

El fundamento medioambiental integra la educacion ambiental como eje transversal,
subrayando la obligacion de comprender el funcionamiento de los ecosistemas y de
reducir el impacto humano sobre la naturaleza. Se reconoce la gravedad de la crisis
climatica y la necesidad de formar profesionales capaces de aplicar normas y criterios de
sostenibilidad y cuidado del planeta en su campo de accion.

Sobre esta base, el Modelo Educativo de la UNAC define como ejes orientadores del
curriculo: el aprendizaje centrado en el estudiante, la educacion a lo largo de la vida, la
formacion integral, la ética, la investigacion cientifica, la innovacion educativa, la
responsabilidad social universitaria (RSU) y la transdisciplinariedad. El Plan de Estudios
de Ingenieria de Alimentos traduce estos ejes en:

e Un enfoque por competencias, que estructura el perfil de egreso en competencias
genéricas (comunes a todos los egresados unacinos, como comunicacion, trabajo
en equipo y pensamiento critico) y competencias especificas propias de la carrera.

e La integracion de la responsabilidad social universitaria (RSU), a través de la
articulacion entre formacion, investigacion, 1+D+l y acciones de proyeccion



social, siguiendo criterios del modelo de acreditacion del SINEACE vy referentes
especializados en RSU.

e La vinculacién sistematica con el entorno mediante el Centro de Extension y
Responsabilidad Social (CERES) de la FIPA, que gestiona proyectos de RSU
articulando docentes, estudiantes y egresados para atender problematicas
prioritarias de la Regién Callao y otros contextos.

e La internacionalizacion progresiva, expresada en la promocién de movilidad
estudiantil y la actuacion de la Oficina de Cooperacién y Relaciones
Internacionales, que gestiona convenios con instituciones nacionales y extranjeras
para estancias académicas y cooperacion técnica.

En conjunto, estos fundamentos garantizan que la propuesta curricular no solo asegure
estandares académicos y cientificos, sino que también oriente la formacion de ingenieras
e ingenieros de alimentos con sentido ético, conciencia ambiental, compromiso ciudadano
e insercion critica en la realidad nacional e internacional.

3.2 Articulacion con politicas nacionales y marcos estratégicos

El Plan de Estudios se inserta en un marco normativo y estratégico nacional e institucional
claramente definido en la seccion de base legal del documento. Se reconocen como
referentes directos la Constitucion Politica del Perd, la Ley Universitaria N° 30220, el
Estatuto de la UNAC y el Reglamento de Organizacién y Funciones, asi como el Modelo
Educativo institucional.

La propuesta guarda coherencia con el Plan Estratégico de Desarrollo Nacional (PEDN),
en cuanto promueve la competitividad, la diversificacion productiva, la sostenibilidad
ambiental y el desarrollo humano en un marco de economia del conocimiento. En el plano
nacional, el programa se alinea con el Proyecto Educativo Nacional al 2036,
especialmente con el propdsito de garantizar aprendizajes de calidad para todas las
personas a lo largo de la vida, con enfoque de equidad, inclusién e interculturalidad. La
formacion en Ingenieria de Alimentos contribuye a este horizonte al fortalecer
capacidades cientificas y tecnoldgicas orientadas a la seguridad alimentaria, la innovacién
productiva, el cuidado del ambiente y la mejora de la calidad de vida.

Asimismo, el plan se articula con la Politica Nacional de Educacién Superior y Técnico-
Productiva (MINEDU, 2020), que enfatiza la calidad, la pertinencia, la investigacion y la
vinculacion con el entorno productivo. La organizacion curricular por competencias, la
inclusion de asignaturas de investigacion, gestion e innovacion, y la presencia de practicas
preprofesionales en contextos reales de la industria alimentaria responden directamente a
estas exigencias.

En el nivel institucional, el plan recoge la mision de la UNAC, que orienta la formacion
profesional de calidad y la generacion de investigacion cientifica, tecnoldgica y
humanistica con responsabilidad social para el desarrollo sostenible del pais, asi como su
vision de consolidarse como universidad acreditada y con liderazgo nacional e
internacional. Del mismo modo, se articula con la mision y vision de la Facultad de
Ingenieria Pesquera y de Alimentos, orientadas a brindar formacion profesional de
calidad y a convertirse en una organizacion académica de vanguardia en ciencias y
tecnologias de alimentos y pesca, formando profesionales que contribuyan al desarrollo
sostenible de la nacion.
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El Plan de Estudios se vincula también con el Plan Estratégico Institucional (PEI) de la
UNAC y con la planificacion estratégica de la FIPA, en cuanto a metas de mejora de la
calidad académica, fortalecimiento de la investigacion y la innovacion,
internacionalizacion progresiva, responsabilidad social universitaria y aseguramiento de
la calidad. La organizacion de la malla curricular, la distribucién de créditos, la presencia
de asignaturas de investigacion, emprendimiento, gestion y RSU, asi como la articulacién
con proyectos y lineas de investigacion, responden a estos objetivos estratégicos.

El Plan de Estudios se alinea también con los propdsitos del programa de Ingenieria de
Alimentos, orientados a formar profesionales con excelencia académica, competencias
emocionales y valores, especialistas en procesos y tecnologias de alimentos, con criterios
de sostenibilidad y dominio de técnicas modernas de calidad, conservacion y logistica de
productos alimenticios. Esta orientacion refuerza la pertinencia del curriculo frente al
contexto mundial hiperconectado y a los cambios politicos, socioeconémicos, cientificos
y tecnoldgicos descritos en la presentacion del documento.

El programa se desarrolla en consonancia con los modelos de aseguramiento de la calidad
vigentes: el modelo de licenciamiento de la SUNEDU, el modelo de acreditacion del
SINEACE vy otros referentes de gestion de la calidad educativa (como la norma ISO
21001 y modelos internacionales equivalentes como el de ICACIT) que la universidad
adopte. La incorporacion explicita de la evaluacién por competencias, la revision
periddica del curriculo, la articulacion con la I+D+1y la RSU, y la orientacion a la mejora
continua son coherentes con los estandares y criterios de estos modelos.

En cuanto al aseguramiento de la calidad, el plan se vincula con:

e El licenciamiento institucional otorgado por SUNEDU mediante Resolucion N°
171-2019-SUNEDU/CD, que reconoce el cumplimiento de condiciones bésicas
de calidad por parte de la UNAC.

e Los procesos de autoevaluacion, autorregulacion y acreditacion previstos en el
Estatuto de la UNAC, que declaran la acreditacién como un proceso permanente
y obligatorio para la mejora continua de la calidad académica y administrativa.

e Los estdndares del modelo de acreditacion del SINEACE, tomados como
referencia para la articulacion entre formacion, investigacion y responsabilidad
social en la facultad.

De este modo, los fundamentos y el alineamiento institucional del Plan de Estudios de
Ingenieria de Alimentos garantizan que la formacion profesional no solo cumpla con
estandares académicos y cientificos, sino que también asegure pertinencia social,
equidad, inclusion y compromiso con el desarrollo sostenible, en coherencia con las
aspiraciones de la UNAC y de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos.

4. Justificacion, contexto y pertinencia de la carrera

4.1 Demandas sociales, productivas y académicas

La carrera de Ingenieria de Alimentos de la UNAC se inserta en un entorno estratégico:
el puerto del Callao, nodo logistico y zona industrial clave del pais, con intensa actividad
pesquera, agroindustrial y de comercio exterior. El propio plan de estudios sefiala que la
UNAC nace con una orientacién técnica de alto nivel y que el programa de Ingenieria de
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Alimentos se concibe para responder a la “nueva realidad post pandemia” y a las
tendencias de un mundo hiperconectado, articulando teoria, practica y vinculacion
efectiva con el campo laboral. En este contexto, la formacion de ingenieros de alimentos
no solo debe asegurar dominio cientifico-tecnolégico, sino también capacidad para
intervenir en cadenas de valor complejas, con alta exigencia en inocuidad, calidad y
sostenibilidad.

En el plano econdmico y productivo, el sector de alimentos y bebidas industrializadas es
uno de los pilares de la manufactura peruana. EI Ministerio de Economia y Finanzas
(MEF) estima que dicho sector aporta el 26,2 % del Producto Bruto Interno (PBI)
manufacturero —aproximadamente el 3,7 % del PBI nacional—, genera alrededor de 420
000 empleos directos y se encadena con cerca de 9 millones de puestos de trabajo a lo
largo de la cadena (productores primarios, transporte, envases, comercio minorista, entre
otros). Esta magnitud confirma que las decisiones tecnoldgicas, de calidad e innovacion
en la industria de alimentos impactan de forma directa en la competitividad del pais, en
la recaudacion fiscal y en la disponibilidad de alimentos seguros para la poblacion, lo que
refuerza la pertinencia de contar con profesionales especializados en disefio, optimizacion
y gestion de procesos alimentarios.

Al mismo tiempo, el pais enfrenta desafios criticos en seguridad alimentaria y nutricional.
La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
reporta que, para 2022, alrededor de 16,6 millones de personas en el Perd —mas de la
mitad de la poblacion— se encontraban en situacidn de inseguridad alimentaria, con un
fuerte incremento respecto a la etapa prepandemia; ademas, mas de la mitad de la
poblacién no puede acceder a una dieta saludable, cuyo costo se estima en 3,28 dolares
por persona al dia (FAO, 2022). Estudios recientes de inseguridad alimentaria en hogares,
elaborados por el Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social (MIDIS), el Ministerio de
Agricultura (MIDAGRI) y el Programa Mundial de Alimentos, indican que el 51 % de
los hogares peruanos presenta algun nivel de inseguridad alimentaria, lo que evidencia un
problema estructural asociado a pobreza, informalidad y alta vulnerabilidad nutricional
(MIDIS, MIDAGRI y PMA, 2022). En este escenario, el pais requiere profesionales
capaces de disefiar productos y procesos que mejoren la disponibilidad, accesibilidad y
calidad nutricional de los alimentos, con enfoque territorial e intercultural.

Desde la perspectiva del mercado laboral, la Ingenieria en Industrias Alimentarias se
consolida como una familia profesional con demanda sostenida. El observatorio “Ponte
en Carrera” muestra que los jovenes profesionales (18 a 29 afios) egresados entre 2017 y
2019 en esta familia perciben ingresos promedio de S/ 1 708 mensuales, con un rango
aproximado entre S/ 1 100 y S/ 2 400, lo que refleja una insercion laboral efectiva y
condiciones competitivas para un sector intensivo en capital tecnoldgico (Ministerio de
Educacion & Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo, 2020). A ello se suma que
la Politica Nacional de Educacion Superior y Técnico-Productiva (PNESTP) define como
objetivo central que, al 2030, al menos cinco de cada diez peruanos accedan a una
formacion superior integral, enfatizando la pertinencia, la empleabilidad, la investigacién
y la innovacion como ejes de la educacion superior (Peru. Ministerio de Educacion,
2020). La carrera de Ingenieria de Alimentos de la UNAC responde directamente a este
mandato, al proponer un curriculo por competencias que integra formacion cientifica,
tecnoldgica, humanistica y de gestion, alineado con las necesidades del aparato
productivo y las demandas sociales del entorno.
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Las expectativas de los grupos de interés (estudiantes, egresados, empleadores, docentes)
se orientan a fortalecer competencias en investigacion aplicada, innovacion de productos,
gestion de calidad e inocuidad, sostenibilidad ambiental, legislacion alimentaria,
responsabilidad social y emprendimiento, ademéas de una sélida formacion en valores y
ética profesional. Estos requerimientos coinciden con las agendas nacionales de
desarrollo, las brechas evidenciadas en seguridad alimentaria y la necesidad de un sector
agroalimentario mas competitivo e inclusivo, confirmando la pertinencia académica y
social de la carrera.

4.2 Tendencias de la profesion

La Ingenieria de Alimentos se encuentra en un proceso de transformacion acelerada por
la convergencia de tecnologias digitales, nuevas exigencias de sostenibilidad y cambios
en las preferencias de consumo. A nivel internacional, diversos estudios destacan que la
digitalizacion y la inteligencia artificial se estan convirtiendo en herramientas centrales
para la gestion sostenible de los sistemas alimentarios, desde la produccion primaria hasta
el consumo final (Marvin et al., 2022). En particular, la integracion de sensores, analisis
de datos, modelamiento avanzado y automatizacion permite optimizar procesos, reducir
desperdicios, mejorar la trazabilidad y anticipar riesgos en la cadena alimentaria. La
literatura sobre Industria 4.0 en el procesamiento de alimentos muestra que la adopcion
de robotica, internet de las cosas (10T), analisis predictivo y sistemas ciber-fisicos genera
impactos positivos en eficiencia, calidad y flexibilidad, aunque también plantea desafios
en inversion, gestion del cambio y formacion de talento especializado (Romanello &
Veglio, 2022).

En paralelo, se consolida la tendencia hacia una economia circular en el sector
agroalimentario. Revisiones recientes sobre valorizacion de residuos y subproductos
alimentarios destacan que el desperdicio de alimentos sigue siendo un problema global,
pero también una oportunidad para transformar “residuos en riqueza” mediante
biorefinerias, tecnologias de extraccién verde y desarrollo de ingredientes funcionales de
alto valor agregado (Sarker et al., 2023). Investigaciones mas recientes, incluyendo
aportes de grupos peruanos, subrayan que la valorizacion de subproductos
agroalimentarios es un eje critico para construir sistemas alimentarios sostenibles, reducir
impactos ambientales y promover modelos de bioeconomia, mediante tecnologias como
la extraccién asistida por ultrasonido, microencapsulacion, secado avanzado,
fermentaciones controladas y desarrollo de bioplasticos (Ligarda-Samanez et al., 2025).
Estas tendencias exigen que el profesional de Ingenieria de Alimentos domine tanto los
fundamentos de la ciencia de los alimentos como las herramientas para disefiar procesos
limpios, eficientes y alineados con los principios de economia circular.

Otra linea de cambio relevante es la emergencia de nuevos alimentos y proteinas
alternativas. Informes sectoriales recientes muestran un crecimiento sostenido de la
fermentacidn de precision y la biomasa microbiana para la produccion de ingredientes
proteicos, lacteos alternativos y otros insumos, con nuevas plantas industriales y
ampliacion de capacidades a escala comercial en diversas regiones del mundo (Good
Food Institute, 2024). Paralelamente, las agencias regulatorias de distintas jurisdicciones
avanzan en la evaluacion de carnes cultivadas y otros alimentos novedosos, consolidando
un marco de “novel foods” que exige evaluaciones rigurosas de seguridad, trazabilidad e
informacién al consumidor. Esto abre un campo profesional emergente en el que los
ingenieros de alimentos deben ser capaces de integrar biotecnologia, disefio de procesos
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y regulacion sanitaria para desarrollar productos seguros, aceptables para el consumidor
y competitivos en los mercados globales.

La gestion de la calidad e inocuidad también estd experimentando una transicion hacia
enfoques “Food Quality 4.0”, donde sistemas de monitoreo en tiempo real, sensores,
modelos predictivos y gemelos digitales se aplican para controlar procesos, anticipar
fallas y garantizar estandares cada vez mas estrictos en seguridad alimentaria (Peres et
al., 2025; Abdurrahman et al., 2025). Esta evolucion supone que el ingeniero de alimentos
ya no solo domina normas como el Codex Alimentarius, HACCP o ISO 22000, sino que
también interactla con sistemas avanzados de datos, plataformas digitales de trazabilidad
y herramientas de soporte a la decision.

Desde la perspectiva de mercado y consumo, los andlisis de tendencias para la industria
alimentaria sefialan un énfasis creciente en seguridad alimentaria, sostenibilidad
ambiental, transparencia y salud, por encima de otros atributos tradicionales como precio
0 conveniencia. Los consumidores demandan productos mas naturales, con menos
aditivos, mas informacion sobre su origen y menor huella ambiental. Esta tendencia se
refleja también en el contexto peruano: reportes especializados sobre la industria
alimentaria nacional resaltan que la sostenibilidad se estd consolidando como eje
estratégico de competitividad, promoviendo la optimizacion del uso de recursos, la
reduccion de desperdicios y la adopcidn de préacticas responsables a lo largo de la cadena
de valor (Acevedo, 2025).

En sintesis, la profesion de Ingenieria de Alimentos se situa en la interseccién de cuatro
grandes vectores de cambio: (a) digitalizacion e Industria 4.0; (b) sostenibilidad y
economia circular; (c) nuevos alimentos y biotecnologia aplicada; y (d) salud, inocuidad
y preferencias del consumidor. Estas dinamicas redefinen las competencias requeridas,
acortan los ciclos tecnoldgicos y amplian los &mbitos de desempefio profesional, desde la
industria tradicional hasta startups de alimentos innovadores, servicios de consultoria,
organismos reguladores y centros de investigacion.

4.3 Priorizacion de informacion

A la luz de las demandas sociales, productivas y academicas descritas, asi como de las
tendencias emergentes de la profesion, la carrera de Ingenieria de Alimentos de la UNAC
debe priorizar, en su propuesta formativa, los siguientes enfasis:

1. Seguridad alimentaria, nutricién y salud publica. Formar ingenieros capaces
de contribuir a la reduccion de la inseguridad alimentaria y la malnutricion en el
pais, mediante el disefio de productos y procesos que mejoren la disponibilidad,
accesibilidad y calidad nutricional de los alimentos, en coherencia con las metas
del Plan Estratégico de Desarrollo Nacional al 2050 y el Proyecto Educativo
Nacional al 2036, que sitian a las personas y su bienestar en el centro del
desarrollo.

2. Sostenibilidad, economia circular y gestion de residuos. Desarrollar
competencias para implementar procesos limpios, eficientes y sostenibles, con
énfasis en el aprovechamiento de subproductos y residuos agroalimentarios, la
reduccion de desperdicios y la adopcién de tecnologias verdes, alineadas con la
agenda global de Objetivos de Desarrollo Sostenible y las politicas nacionales de
seguridad alimentaria.
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3. Digitalizacion, automatizacion e Industria 4.0 en procesos alimentarios.
Priorizar la formacion en herramientas de modelamiento, control avanzado de
procesos, sensorizacion, analisis de datos e inteligencia artificial aplicadas a la
cadena alimentaria, de modo que los egresados puedan liderar la transicion hacia
plantas inteligentes, sistemas de trazabilidad digital y esquemas de Food Quality
4.0.

4. Innovacion, emprendimiento y nuevos alimentos. Fortalecer la capacidad para
formular, desarrollar y escalar productos innovadores —incluyendo alimentos
funcionales, productos saludables y alternativas basadas en nuevas fuentes
proteicas— que respondan a patrones de consumo emergentes y a marcos
regulatorios de alimentos novedosos, integrando investigacion aplicada, gestion
de proyectos y conocimiento del entorno normativo.

5. Gestion de calidad, inocuidad y regulacion alimentaria. Consolidar una
formacion robusta en sistemas de gestion de la calidad e inocuidad (HACCP,
BPM, I1SO y esquemas de certificacion), articulada con el uso de tecnologias
digitales para monitoreo y trazabilidad, en consonancia con las crecientes
exigencias de los mercados nacionales e internacionales y con los lineamientos de
aseguramiento de la calidad establecidos por la PNESTP.

6. Responsabilidad social, ética profesional y enfoque territorial. Integrar de
forma transversal la responsabilidad social universitaria, la ética, el enfoque de
derechos y la interculturalidad, de manera que el ingeniero de alimentos pueda
intervenir en diversos contextos socioculturales, con sensibilidad frente a la
vulnerabilidad alimentaria y articulando soluciones con gobiernos locales,
organizaciones sociales y empresas, en linea con los propdsitos de inclusion y
equidad de la Politica Nacional de Desarrollo e Inclusion Social al 2030.

Al priorizar estos ejes, la carrera de Ingenieria de Alimentos se alinea con el Plan
Estratégico de Desarrollo Nacional al 2050, las politicas nacionales y el Proyecto
Educativo Nacional al 2036, garantizando que la formacion de sus egresados sea
cientificamente solida, socialmente pertinente y estratégicamente relevante para el
desarrollo sostenible del pais.

5. Fundamentacion de la profesion

5.1 Bases cientificas, epistemologicas y tecnolégicas

La Ingenieria de Alimentos se ubica en la interseccion entre las ciencias de los alimentos
y las ingenierias, con una clara orientacién a la seguridad alimentaria, la sostenibilidad y
la competitividad. En términos disciplinarios, la literatura reciente la describe como la
aplicacion de principios de la ingenieria a los sistemas de procesamiento,
almacenamiento, envasado y distribucion de alimentos, integrando conocimientos de
transferencia de calor y masa, reologia, microbiologia, quimica y tecnologia de procesos
para garantizar productos inocuos, estables y de calidad (Yu, 2024).

Desde el punto de vista cientifico y epistemoldgico, la Ingenieria de Alimentos forma
parte del campo mas amplio de la ciencia y tecnologia de alimentos, aportando el
componente de disefio y escalamiento de procesos y equipos, asi como el analisis
cuantitativo de fendmenos de transporte, transformacion y conservacion. Estudios
recientes muestran que la disciplina se apoya en una base de ciencia dura (fisica, quimica,
microbiologia, biologia, matemética) combinada con herramientas de modelamiento,
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simulacion y optimizacion propias de las ingenierias, y que se requieren crecientemente
enfoques multidisciplinarios e integradores para responder a desafios como la
sostenibilidad, la innovacién y la seguridad alimentaria (Saguy, 2024; Singh & Heldman,
2014).

En el plano tecnoldgico, la profesion se articula histéricamente en torno a las operaciones
unitarias (bombeo, mezclado, molienda, intercambio de calor, evaporacion, secado,
refrigeracion y congelacion, entre otras) y a las tecnologias de conservacion térmica, pero
hoy integra también una gama de tecnologias emergentes (altas presiones, pulsos
eléctricos, tecnologias de barrera, bioprocesos avanzados, nanotecnia, etc.) cuyo objetivo
es preservar la calidad sensorial y nutricional al tiempo que se mejora la eficiencia
energeética y se reduce el impacto ambiental. La transicion hacia la denominada Industria
4.0 en el sector alimentario incorpora sensores inteligentes, internet de las cosas, analitica
de datos, inteligencia artificial, gemelos digitales y sistemas ciberfisicos para controlar la
calidad y seguridad de los alimentos en tiempo real y optimizar procesos de manera
integral (Hassoun et al., 2023; Semercioz-Oduncuoglu & Luning, 2025; Abdurrahman et
al., 2025).

Epistemoldgicamente, la Ingenieria de Alimentos se caracteriza por un enfoque sistémico
y preventivo del riesgo, en el que el disefio de procesos se articula con marcos de gestion
de inocuidad y calidad. Sistemas como HACCP, definidos por la FAO/Codex y
desarrollados en normativas y guias técnicas, conciben la inocuidad como el resultado de
identificar, evaluar y controlar peligros significativos a lo largo de toda la cadena
alimentaria (Codex Alimentarius Commission, 2020; Motarjemi, 2023). Estos enfoques
se integran hoy a sistemas de gestion basados en normas como ISO 22000:2018,
confirmada como estandar vigente en 2023, y esquemas de certificacion como FSSC
22000, que articulan la mejora continua, el analisis de riesgos, la cultura de inocuidad y
la responsabilidad de la alta direccién (1SO, 2023; Rihawi et al., 2024; FSSC Foundation,
2023). La literatura reciente destaca, ademas, la convergencia entre estos marcos y el uso
de tecnologias avanzadas para fortalecer la gestion de calidad y seguridad (Awuchi et al.,
2023).

En coherencia con este marco, el Modelo Educativo de la UNAC (2024) enfatiza una
formacion basada en competencias, centrada en el estudiante y orientada a la interrelacion
estratégica de formacion integral, investigacion, responsabilidad social universitaria,
internacionalizacion y emprendimiento, en un contexto de mundo interconectado y
cambiante (UNAC, 2024). El Plan de Estudios de Ingenieria de Alimentos recoge estos
principios al estructurar un perfil de egreso que integra competencias articuladas de
manera progresiva a través de cursos de ciencias basicas, ciencias de los alimentos,
ingenieria de procesos, gestion e investigacion.

En cuanto a los campos ocupacionales, la profesion se despliega a lo largo de toda la
cadena de valor agroalimentaria: industrias de procesamiento de alimentos (lacteos,
carnicos, pesqueros, cereales, bebidas, frutas y hortalizas, entre otros), empresas de
ingredientes y aditivos, plantas de envasado y embalaje, empresas de logistica y
almacenamiento, laboratorios de control de calidad, organismos reguladores, consultoras
de seguridad alimentaria, startups de alimentos innovadores, centros de investigacion y
universidades. De acuerdo con el Institute of Food Technologists, los ingenieros de
alimentos se dedican especialmente al disefio y desarrollo de sistemas para procesar,
almacenar, envasar y manipular alimentos, integrando criterios de seguridad, eficiencia,
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sostenibilidad y cumplimiento normativo. Esta multiplicidad de espacios laborales
refuerza la necesidad de un curriculo que combine una sélida base cientifica y tecnolégica
con capacidades de gestion, innovacion y trabajo interdisciplinario.

5.2 Deontologia profesional y disciplina central

En el plano ético y axioldgico, la profesion de Ingeniero/a de Alimentos se enmarca en
los principios del Modelo Educativo de la UNAC, que concibe la formacion universitaria
como un proceso de desarrollo integral, con énfasis en la ética, la responsabilidad social,
la ciudadania y el compromiso con el desarrollo sostenible a nivel regional, nacional e
internacional (UNAC, 2024). Ello implica que el ejercicio profesional no se limita al
dominio técnico, sino que incorpora una reflexion critica sobre el impacto de las
decisiones tecnoldgicas en la salud de las personas, el ambiente, las comunidades y la
equidad en el acceso a alimentos inocuos y de calidad.

En el &mbito profesional especifico, el Code of Ethics for Food Science and Technology
Professionals, promovido por la International ISEKI Food Association, establece que los
cientificos, tecndlogos e ingenieros de alimentos deben anteponer la proteccion de la
salud y el bienestar de los consumidores, actuar con honestidad e integridad, fundamentar
sus decisiones en la mejor evidencia cientifica disponible, declarar posibles conflictos de
interés, respetar la confidencialidad de la informacion y evitar cualquier forma de fraude
0 tergiversacion de resultados (International ISEKI Food Association, 2017). Estos
lineamientos se alinean con codigos generales de ética de las ingenierias, como el de la
American Institute of Chemical Engineers (AIChE), que enfatizan el deber de los
ingenieros de proteger la seguridad, la salud y el medio ambiente, ejercer la profesion
solo en campos de su competencia, emitir juicios honestos y basados en datos, y
comportarse de manera digna, responsable y respetuosa (AIChE, 2015).

La responsabilidad de proteger la salud pablica ocupa un lugar central en la deontologia
de la Ingenieria de Alimentos. Ello se traduce, en la practica, en la obligacion de disefiar
e implementar sistemas eficaces de gestion de la inocuidad, basados en marcos como
HACCP y las normas internacionales de seguridad alimentaria. La FDA, por ejemplo,
define HACCP como un sistema de gestion en el que la inocuidad se aborda mediante el
analisis y control de peligros biologicos, quimicos y fisicos, desde la produccién de
materias primas hasta el consumo del producto final, siempre bajo un compromiso
explicito de la alta direccion con la cultura de inocuidad (U.S. Food and Drug
Administration, 2022). La literatura reciente subraya que el profesional tiene la
responsabilidad ética de adoptar enfoques preventivos, apoyarse en tecnologias y
métodos validados, y garantizar una mejora continua de los sistemas de inocuidad,
evitando practicas que puedan poner en riesgo a los consumidores o comprometer la
reputacion de la organizacion (Awuchi et al., 2023).

Asimismo, la deontologia de la profesion incorpora crecientemente la responsabilidad
ambiental y la sostenibilidad. Estudios recientes en FST&E destacan que la
sostenibilidad, la economia circular y la gestién de residuos alimentarios se han
convertido en temas de maxima prioridad para los curriculos y para el ejercicio
profesional, por encima incluso de otras reas tradicionales, lo que refleja un cambio en
la conciencia del sector frente al desperdicio de alimentos, la huella de carbono y la
presidn sobre los recursos naturales (Saguy, 2024). En este contexto, el ingeniero de
alimentos tiene el deber de evaluar el impacto ambiental de los procesos, promover el uso
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eficiente del agua y la energia, impulsar la valorizacion de subproductos y residuos, y
participar activamente en el disefio de sistemas alimentarios resilientes y sostenibles.

El compromiso social y territorial también forma parte de los fundamentos de la
profesion. En linea con la responsabilidad social universitaria promovida por la UNAC,
el ingeniero de alimentos debe reconocer las condiciones de vulnerabilidad alimentaria
existentes en el pais, trabajar con enfoque de derechos y de equidad, respetar la diversidad
cultural y alimentaria, y contribuir —a través de proyectos, innovacion y extension
universitaria— a mejorar el acceso a alimentos inocuos y nutritivos para poblaciones en
situacion de pobreza o exclusion (UNAC, 2024).

Resulta importante también considerar que la disciplina se define por una ética de la
competencia y la actualizacion permanente. La rapida incorporacion de tecnologias
digitales, sistemas de Industria 4.0 y nuevas regulaciones exige que el ingeniero de
alimentos mantenga una disposicion constante al aprendizaje, la reflexion critica y la
colaboracion interdisciplinaria (Hassoun et al., 2023; Semercioz-Oduncuoglu & Luning,
2025; Abdurrahman et al., 2025). En coherencia con el Modelo Educativo de la UNAC,
esto implica asumir la profesién como un servicio al bien comun, ejercido con rigor
cientifico, sensibilidad social, respeto al marco normativo y compromiso con el desarrollo
sostenible del pais.

5.3 Campos ocupacionales

Se identifican los principales sectores laborales donde se inserta el egresado, descripcion

de funciones y roles profesionales partiendo de la definicion de la carrera:

CARRERA DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

La carrera de Ingenieria de Alimentos forma profesionales capaces de disefiar, gestionar y optimizar procesos de transformacion,
conservacion y distribucion de alimentos, garantizando su inocuidad, calidad nutricional y aceptacion sensorial. Integra conocimientos
de ciencias basicas, ciencia y tecnologia de alimentos, ingenieria de procesos y gestion, para agregar valor a los recursos agropecuarios

y pesqueros, reducir pérdidas y desperdicios, y desarrollar productos innovadores y sostenibles. Ademas, prepara a los futuros
ingenieros para tomar decisiones éticas y responsables frente a la seguridad alimentaria, el impacto ambiental y las demandas del sector
productivo y de la sociedad.

CAMPOS
OCUPACIONALES

PUESTOS TiPICOS

DOMINIOS DE
DESEMPENO

DESEMPERNOS
ESPECIFICOS

PROBLEMAS QUE
ENFRENTA LA
PROFESION Y QUE SE
ESPERA AYUDE A
RESOLVER

Industrias de
procesamiento de
alimentos
(agroindustrial, lactea,
carnica, pesquera,
panificacion, bebidas,
congelados,
conservas). Empresas
de ingenieriay
consultoria en disefio
de plantas.
Proveedores de
equipos e instalaciones
para la industria
alimentaria.

Ingeniero(a) de
procesos.
Ingeniero(a) de
proyectos.

Jefe(a) de planta o de
produccion.
Supervisor(a) de
operaciones / linea.
Coordinador(a) de
mejora continua.

Disefio y optimizacion
de procesos de
transformacion y
conservacion de
alimentos.

Disefio y distribucion
de planta.

Balance de materia y
energia.

Seleccion y
dimensionamiento de
equipos y lineas de
proceso.

Gestion de recursos
(materias primas,
agua, energia).

Elabora y actualiza diagramas
de flujo de procesos para
productos alimentarios
especificos.

Disefia y justifica planos de
planta que optimizan flujos,
seguridad y ergonomia.
Realiza balances de materia y
energia para dimensionar
equipos y lineas de
produccion.

Evalla alternativas
tecnoldgicas para reducir
consumo de agua y energia y
minimizar pérdidas de
materia prima.

Propone e implementa
mejoras de capacidad,
productividad y flexibilidad
en la planta.

Baja productividad y
altos costos en plantas
de alimentos.

Pérdidas significativas
de materias primas y
mermas en proceso.
Uso ineficiente de agua
y energia en la industria
alimentaria.

Disefios de planta que
generan cuellos de
botella, riesgos de
contaminacion y
problemas de seguridad
ocupacional.

Dificultad para escalar
la produccion frente a
nuevas demandas del
mercado.
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CARRERA DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

La carrera de Ingenieria de Alimentos forma profesionales capaces de disefiar, gestionar y optimizar procesos de transformacion,
conservacion y distribucion de alimentos, garantizando su inocuidad, calidad nutricional y aceptacion sensorial. Integra conocimientos
de ciencias basicas, ciencia y tecnologia de alimentos, ingenieria de procesos y gestion, para agregar valor a los recursos agropecuarios

y pesqueros, reducir pérdidas y desperdicios, y desarrollar productos innovadores y sostenibles. Ademas, prepara a los futuros
ingenieros para tomar decisiones éticas y responsables frente a la seguridad alimentaria, el impacto ambiental y las demandas del sector
productivo y de la sociedad.

CAMPOS
OCUPACIONALES

PUESTOS TIPICOS

DOMINIOS DE
DESEMPENO

DESEMPERNOS
ESPECIFICOS

PROBLEMAS QUE
ENFRENTA LA
PROFESION Y QUE SE
ESPERA AYUDE A
RESOLVER

Areasde I+D y
desarrollo de nuevos
productos en empresas
de alimentos e
ingredientes.
Laboratorios de
innovacién y centros
de investigacion.
Startups y
emprendimientos
foodtech.

Empresas de servicios
de desarrollo de
productos y
formulacion.

Especialista en
desarrollo de
productos.
Tecndlogo(a) de
alimentos /
formulador(a).
Analista o
coordinador(a) de
1+D+i.
Desarrollador(a) de
alimentos funcionales
o saludables.
Emprendedor(a) en
productos alimentarios
innovadores.

Disefio y formulacion
de productos
alimentarios
innovadores y
funcionales.
Aplicacion de
biotecnologia y
procesos
fermentativos.
Disefio experimental
(DOE) y validacion de
prototipos.
Escalamiento de
laboratorio / piloto a
nivel industrial.
Evaluacion sensorial,
vida util y aceptacion
del consumidor.

Formula y ajusta prototipos
de productos que agregan
valor a recursos alimentarios
locales.

Aplica disefio experimental
para optimizar formulaciones
y condiciones de proceso.
EvalUa propiedades
fisicoquimicas,
microbioldgicas y sensoriales
de nuevos productos.

Define pardmetros de proceso
y requerimientos de equipo
para el escalamiento
industrial.

Elabora fichas técnicas,
etiquetas y documentacion
técnica para el lanzamiento de
nuevos productos.

Bajo valor agregado de
la produccidn primaria
(pesquera, agricola,
pecuaria).

Portafolios de productos
poco diferenciados y
con baja aceptacion del
consumidor.

Alimentos con perfiles
nutricionales deficientes
0 poco saludables.
Limitado
aprovechamiento de
recursos y biodiversidad
alimentaria local.
Dificultades para llevar
innovaciones de
laboratorio al mercado
(brecha de
escalamiento).

Areas de calidad,
inocuidad y medio
ambiente en plantas de
alimentos.

Empresas certificadas
0 en proceso de
certificacion (HACCP,
1SO 22000, FSSC,
BRC, etc.).
Consultoras en
sistemas de gestion.
Organismos de control
sanitario y entidades
publicas relacionadas
con alimentos.

Jefe(a) o supervisor(a)
de calidad e
inocuidad.
Coordinador(a) de
sistemas integrados
(calidad—inocuidad—
ambiente).
Responsable HACCP /
BPM.

Auditor(a) interno(a)
de sistemas de gestion.
Coordinador(a) de
sostenibilidad en
empresas de
alimentos.

Disefio e
implementacion de
sistemas integrados de
gestion (calidad,
inocuidad, ambiente,
seguridad y salud en el
trabajo).

Gestion del
cumplimiento
normativo y
regulatorio nacional e
internacional.

Gestidn de riesgos, no
conformidades y
mejora continua.
Relacion con clientes,
proveedores, auditores
y autoridades
sanitarias.

Gestion de indicadores
de desempefio (KPI)
en calidad, inocuidad
y sostenibilidad.

Disefia, documenta e
implementa sistemas BPM,
HACCP y normas de gestion
(p-€j., ISO 22000, FSSC
22000) en plantas de
alimentos.

Realiza analisis de peligros y
determina PCC/PRPO,
estableciendo limites criticos
y procedimientos de
monitoreo.

Conduce auditorias internas,
gestiona planes de accion y
seguimiento de no
conformidades.

Define y monitorea
indicadores de calidad,
inocuidad y desempefio
ambiental, proponiendo
acciones de mejora.
Capacita al personal en
cultura de inocuidad, buenas
practicas y responsabilidad
socioambiental.

Brotes de enfermedades
transmitidas por
alimentos y retiros de
productos del mercado.
Incumplimiento de
requisitos legales,
normativos o de clientes
(rechazos, sanciones,
pérdida de mercados).
Impactos negativos
sobre el ambiente
(efluentes, emisiones,
residuos mal
gestionados).

Falta de cultura de
inocuidad y de gestion
basada en evidencia en
las organizaciones.
Desconfianza del
consumidor por
problemas de calidad,
trazabilidad y
transparencia.

Unidades de proyectos
e innovacién en
empresas alimentarias.
Oficinas de I+D+i,
incubadoras y centros
de transferencia
tecnologica.
Consultoras en
proyectos de inversion
productiva y
tecnolégica. Entidades

Gestor(a) de proyectos
de I+D+i.

Analista o
formulador(a) de
proyectos de inversion
en el sector
alimentario.
Consultor(a) técnico-
financiero en
proyectos
agroalimentarios.

Identificacion,
formulacion y
evaluacion técnico-
financiera de
proyectos de
investigacion e
inversion en
alimentos.

Gestion de proyectos
(planificacion,

Identifica problemas y
oportunidades de mejora en la
industria alimentaria
susceptibles de ser abordados
mediante proyectos de 1+D+i
o inversion productiva.
Elabora perfiles, propuestas
técnicas y presupuestos,
construyendo flujos de cajay
evaluando VAN, TIR y otros
indicadores.

Baja productividad y
competitividad de la
industria alimentaria
por limitada innovacion
y escasa inversion en
tecnologia.

Brecha entre la
investigacion académica
y las necesidades reales
del sector productivo.
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CARRERA DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

La carrera de Ingenieria de Alimentos forma profesionales capaces de disefiar, gestionar y optimizar procesos de transformacion,
conservacion y distribucion de alimentos, garantizando su inocuidad, calidad nutricional y aceptacion sensorial. Integra conocimientos
de ciencias basicas, ciencia y tecnologia de alimentos, ingenieria de procesos y gestion, para agregar valor a los recursos agropecuarios

y pesqueros, reducir pérdidas y desperdicios, y desarrollar productos innovadores y sostenibles. Ademas, prepara a los futuros
ingenieros para tomar decisiones éticas y responsables frente a la seguridad alimentaria, el impacto ambiental y las demandas del sector
productivo y de la sociedad.

PROBLEMAS QUE
N ENFRENTA LA
CAMPOS c DOMINIOS DE DESEMPENOS -
PUESTOS TIPICOS N : PROFESION Y QUE SE
OCUPACIONALES DESEMPENO ESPECIFICOS ESPERA AYUDE A
RESOLVER
publicas y privadas que | Investigador(a) en ejecucion, Formula proyectos para Subutilizacion de

financian o gestionan
proyectos (fondos
concursables,
programas de
innovacion).
Universidades y
centros de
investigacion.

ciencia y tecnologia de
alimentos.
Coordinador(a) de
transferencia
tecnoldgica y
vinculacion
universidad—empresa.

seguimiento, cierre).
Busqueda y gestion de
fondos e incentivos
para innovacion.
Transferencia
tecnoldgica 'y
articulacion con el
entorno productivo.
Comunicacion y
divulgacion de
resultados a publicos
especializados y no
especializados.

fondos concursables,
programas de innovacion y
cooperacion, cumpliendo
requisitos técnicos y
administrativos.

Dirige o participa en equipos
multidisciplinarios para
ejecutar proyectos,
gestionando cronogramas,
riesgos y recursos.

Redacta informes técnicos,
articulos cientificos y
materiales de divulgacion, y
presenta resultados a
audiencias técnicas, directivas
y comunitarias.

fondos publicos y
privados para I+D+i en
alimentos.

Poca capacidad para
formular proyectos
solidos y sostenibles
técnicay
financieramente.
Dificultad para difundir
y aplicar resultados de
investigacion en
procesos, productos y
politicas del sector
alimentario.

6. Tratamiento curricular de la carrera

En la UNAC, el disefio, implementacidon, evaluacién y mejora continua del curriculo se
rige por lo establecido en el Modelo Educativo de la UNAC, documento rector que
garantiza la coherencia, pertinencia y calidad de la formacion profesional y que presenta
los siguientes lineamientos para el tratamiento curricular:

6.1 Fundamentos del enfoque curricular

e Formacion por competencias: el curriculo se estructura en torno al desarrollo de
competencias genéricas (transversales) y especificas (profesionales), las cuales se
despliegan progresivamente en capacidades, resultados de aprendizaje (RA),
logros (LA) e indicadores de logro (IL).

e Alineamiento constructivo: existe una coherencia intencional entre el perfil de
egreso, el plan de estudios, las estrategias de ensefianza-aprendizaje y el sistema
de evaluacion, asegurando una formacion integral y alineada con los estandares
de calidad nacionales e internacionales.

e Flexibilidad y pertinencia: cada programa de estudios contextualiza su
propuesta curricular de acuerdo con las particularidades de su disciplina, las
demandas del entorno profesional y los avances cientifico-tecnoldgicos,
manteniendo siempre la alineacién con los principios del Modelo Educativo
UNAC.

6.2 Procesos clave de gestion curricular

e Disefo, actualizacion y redisefio curricular: se realizan de manera ciclica y
participativa, con base en evidencias provenientes de la evaluacion del curriculo
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(ECU) y del progreso estudiantil (EPE), y en dialogo con actores internos y
externos (estudiantes, egresados, empleadores, sectores productivos).
e Evaluacién continua: Se implementa un sistema de evaluacion dual:
o Evaluacion del Progreso del Estudiante (EPE): verifica el logro de
competencias mediante cortes evaluativos y productos integradores (PI).
o Evaluacion del Curriculo (ECU): analiza la efectividad global del plan
de estudios mediante indicadores clave (KPIs) y retroalimentacion
sistematica.
e Ciclo de mejora continua (PDCA): la gestion curricular se organiza en las fases
de Planificacion (PLAN), Implementacion (DO), Verificacion (CHECK) y
Actuacion (ACT), lo que permite ajustes oportunos y fundamentados.

6.3 Gobernanza y participacion

. La estructura de gobernanza curricular articula los niveles institucionales
(Vicerrectorado Académico, Consejo Académico, DAA, OGC) y facultad/escuela
(Consejo de Facultad, Comité Directivo de Escuela, Departamentos Académicos),
bajo el principio de subsidiariedad y con roles definidos.

. La participacion de docentes, estudiantes, egresados y empleadores se canaliza a
través de mecanismos formales y periddicos, asegurando la pertinencia y la
mejora continua del curriculo.

6.4 Virtualizacién y automatizacion

La UNAC impulsa la virtualizacion de la gestion curricular mediante un repositorio Gnico
digital, portafolios de evidencia y otras herramientas que garantizan trazabilidad,
transparencia y eficiencia en todos los procesos.

Este tratamiento curricular unificado asegura que todos los programas de la UNAC
formen profesionales competentes, éticos y comprometidos con el desarrollo sostenible,
bajo un marco comun de calidad y mejora continua.

7. Politica institucional de modalidades de estudio

La Universidad Nacional del Callao (UNAC), en el marco de la Ley Universitaria N°
30220 y su modificatoria Ley N° 32105, establece las siguientes disposiciones para la
implementacién de modalidades de estudio en sus programas de pregrado y posgrado,
garantizando la calidad, pertinencia y flexibilidad de la formacion profesional.

7.1 Criterios para la asignacion de modalidades

La asignacion de modalidades (presencial, virtual o hibrida) se realiza con base en la
naturaleza de las competencias a desarrollar y las actividades de aprendizaje requeridas,
siguiendo los siguientes criterios:

Actividades que deben ser presenciales

Actividades que pueden ser virtuales

« Laboratorios, talleres practicos

* Précticas clinicas o de campo

+ Actividades con equipamiento
especializado

e Asignaturas teoricas o tedrico-practica

e Actividades de investigacion
documental

e Seminarios de discusion
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« Internados y rotaciones profesionales |  Tutorias y asesorias

Los procedimientos para la implementacion son los siguientes:

a. ldentificacion: el Departamento Académico identifica las asignaturas con
componentes presenciales obligatorios, de acuerdo con su naturaleza y resultados
de aprendizaje.

b. Documentacion: se elaboran fichas técnicas por asignatura que especifiquen:

o Resultados de aprendizaje (RA)

o Modalidad asignada y porcentajes presencial/virtual
o Recursos tecnoldgicos requeridos

o Métodos de evaluacion

c. Aprobacién: la autoridad universitaria correspondiente aprueba el listado de
modalidades. Cuando corresponda, se solicita la autorizacion ante la SUNEDU.

7.2 Requisitos a cumplir

Los aspectos clave para la elaboracién del Plan son:

e Identificar las distintas modalidades de las asignaturas con justificacion
pedagogica de la modalidad asignada.
Priorizar la coherencia entre los resultados de aprendizaje y la modalidad elegida.
Garantizar equidad en el acceso a recursos tecnologicos.
Mantener flexibilidad para ajustes con base en evidencias recogidas.
Documentar todo el proceso para fines de acreditacion y mejora continua con
evidencias de cumplimiento de estandares de calidad, protocolos de evaluacién y
retroalimentacion

Esta politica serd revisada anualmente y actualizada de acuerdo con los avances
tecnoldgicos y los cambios en la normativa universitaria vigente.

8. Perfiles de la carrera

8.1 Perfil de ingreso

Desde un enfoque integral de formacion profesional, la UNAC establece que los
estudiantes que ingresan al programa académico deben cumplir con caracteristicas
especificas propias del nivel superior. Para ello, se disefia un proceso que permite

_ : Analizadas a través de [a ficha Unica de matricula,
Caracteristicas socioculturales cuyos datos se procesan para establecer un perfil
sociocultural.

Evaluadas mediante pruebas de comprension

Caracteristicas cognitivas lectora, permitiendo determinar el perfil cognitivo
del ingresante.

Incluyen la evaluacion de la inteligencia general y
Caracteristicas psicologicas emocional, utilizando herramientas psicolégicas
para establecer el perfil psicoldgico.
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identificar el perfil del ingresante ideal, dividido en 3 etapas de evaluacion:

Las competencias de ingreso a evaluar, reconocidas en el Modelo Educativo de la UNAC,

son las siguientes:

a) Conoce las ciencias basicas, sociales y humanas adquiridas en la educacion basica y
responde a un nivel exigido por la UNAC.

b) Aplica el pensamiento légico y el pensamiento critico en la resolucion de problemas.

¢) Reconoce el valor de la tolerancia, la solidaridad y el respeto a las instituciones.

d) Utiliza la comunicacion en forma oral y escrita de manera apropiada.

e) Valora el medio ambiente comprendiendo que es parte de este como individuo.

Los items a y b seran evaluados por el examen general de admision bajo sus diversas
modalidades y le da su admision a la Universidad; los items ¢, d y e se evalta con la
supervision de la Direccién de Admisién como requisito para iniciar sus estudios de

pregrado.

8.2 Perfil de egreso

8.2.1 Competencias genéricas

A continuacidn, se presentan los ejes curriculares y las competencias genéricas en el

marco de la carrera:

EJE CURRICULAR

COMPETENCIA

ARTICULACION ESPECIFICA EN EL
MARCO DE LA CARRERA DE INGENIERIA

GENERICA DE ALIMENTOS
Se comunica de manera oral y escrita, clara y
pertinente, empleando lenguaje técnico propio de la
Internacionalizaci | CG1: ingenieria de al_iér)entos en e_spaﬁol Y, _cuando se
. . ny requiera, en un idioma extranjero, para interactuar
on y. . Comgnlcamon con equipos, proveedores y clientes de la cadena
multiculturalidad | efectiva

alimentaria en  contextos nacionales e
internacionales, respetando la diversidad cultural y
alimentaria.

Inclusion y
responsabilidad
social

CG2: Trabajo en
equipo

Participa y colabora activamente en equipos
multidisciplinarios de la industria alimentaria
(produccion, calidad, 1+D, logistica), integrando
saberes técnicos y sociales, escuchando y
valorando distintos puntos de vista y contribuyendo
a soluciones que mejoren la seguridad alimentaria,
la nutricion y el acceso equitativo a alimentos
inocuos y de calidad.

Eticay
sostenibilidad

CG3: Pensamiento
critico y ético

Analiza criticamente procesos, productos y
decisiones de la industria alimentaria considerando
evidencias cientificas, marcos normativos y
principios éticos, para proponer alternativas
tecnoldgicamente viables que reduzcan el impacto
ambiental, prevengan riesgos en inocuidad y
protejan la salud de los consumidores y el bienestar
de las comunidades.

Innovacion,
investigacion y
emprendimiento

CG4:
Internacionalizacio

Identifica oportunidades de innovacion 'y
emprendimiento en la cadena de valor de
alimentos, formulando y gestionando proyectos de
mejora tecnoldgica, nuevos productos o0 servicios

23




EJE CURRICULAR

COMPETENCIA

GENERICA

ARTICULACION ESPECIFICA EN EL
MARCO DE LA CARRERA DE INGENIERIA

DE ALIMENTOS

n,
emprendimiento

innovacion y

alimentarios con potencial de
mercados nacionales e internacionales, articulando
investigacion aplicada, gestién empresarial y
enfoque de sostenibilidad.

insercion en

Para el desarrollo de estas competencias genéricas se tiene el “Cartel de Competencias
Genéricas de la UNAC”, el cual detalla las capacidades, resultados de aprendizaje y
logros asociados a cada competencia (Anexo 03).

Corresponde al docente, en funcion del ciclo formativo de su asignatura y de la
competencia genérica asignada a esta, construir el indicador de logro que permita evaluar
el avance estudiantil. Dicho indicador debera ser incorporado en el silabo, consignando
la siguiente informacion:

En la “Guia de Aplicacion: Taxonomia UNAC y Carteles de Competencias (Genéricas e
IF — RSU)” se encuentra el Cartel de Competencias Genéricas, con sus capacidades,
resultados y logros de aprendizaje correspondientes, priorizando su desarrollo progresivo
y gradual (afio por afio) para su implementacion en la planificacion curricular, debiendo
el docente construir los indicadores de logro, uno por unidad de aprendizaje a fin de poder
evaluar la progresion de la competencia genérica a la que responde su asignatura,
consignando la siguiente informacion en el silabo:

Ciclo | Asignatura | Eje curricular Compgt_enma Capacidad Resultaqos_de Logro de. Indicador
genérica aprendizaje aprendizaje de logro
8.2.2 Competencias especificas
Las competencias especificas de la Carrera son las siguientes:
. ; PROBLEMAS QUE )
DESEMPENOQOS ESPECIFICOS ENFRENTA LA VERBO OBJETO CONDICION
PROFESION
Elabora y actualiza diagramas de Baja productividad y altos
ﬂl.”o de Procesos para productos costos en plantas de alimentos.
al!mtintar!os _eS_pec|f|cos. Pérdidas significativas de
Disefia _yj_ustlflca_planos de_ planta materias primas y mermas en
que optimizan flujos, seguridad y I procesos y
ergonomia. proceso. - plantas para la
. . Uso ineficiente de agua y . . para la
Realiza balances de materia y . . : industria -
. : ; . energia en la industria . . transformacion,
energia para dimensionar equipos y - . . alimentaria, -
I L alimentaria. Disefia ; conservacion y
ineas de produccion. A integrando R
, . - Disefios de planta que generan A optimizacion de
EvalUa alternativas tecnoldgicas . principios
. cuellos de botella, riesgos de L recursos.
para reducir consumo de agua y contaminacion v problemas de cientificos y de
energia y minimizar pérdidas de seguridad ocuchFi)onal ingenieria
materia prima. . Dificultad para escalar la
Propo_ne € |mpleme_n'ga mejoras de produccion frente a nuevas
capa}(:l_d_ad, productividad y demandas del mercado
flexibilidad en la planta. '
Formula y ajusta prototipos de Bajo valor agregado de la 2{ i%jgﬁtt;)rsios para agregar
productos que agregan valor a produccion primaria Desarrolla innovadores valor al recurso
recursos alimentarios locales. (pesquera, agricola, pecuaria). funcionales y alimentario.
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PROBLEMAS QUE

DESEMPERNOS ESPECIFICOS ENFRENTA LA VERBO OBJETO CONDICION
PROFESION
Aplica disefio experimental para Portafolios de productos poco aplicando
optimizar formulaciones y diferenciados y con baja biotecnologia,
condiciones de proceso. aceptacion del consumidor. disefio
EvalUa propiedades fisicoquimicas, | Alimentos con perfiles experimental y
microbioldgicas y sensoriales de nutricionales deficientes o escalamiento
nuevos productos. poco saludables.
Define parametros de proceso y Limitado aprovechamiento de
requerimientos de equipo para el recursos y biodiversidad
escalamiento industrial. alimentaria local.
Elabora fichas técnicas, etiquetas y | Dificultades para llevar
documentacion técnica para el innovaciones de laboratorio al
lanzamiento de nuevos productos. mercado (brecha de
escalamiento).
Disefia, documenta e implementa Brotes de enfermedades
sistemas BPM, HACCP y normas transmitidas por alimentos y
de gestién (p.ej., ISO 22000, FSSC | retiros de productos del
22000) en plantas de alimentos. mercado.
Realiza andlisis de peligros y Incumplimiento de requisitos
determina PCC/PRPO, legales, normativos o de sistemas
estableciendo limites criticos y clientes (rechazos, sanciones, integrados de
J . o P asegurando el
procedimientos de monitoreo. pérdida de mercados). gestion para la .
o ; ; . cumplimiento
Conduce auditorias internas, Impactos negativos sobre el inocuidad, -
. - : Formula. - normativo y la
gestiona planes de accién y ambiente (efluentes, calidad y .2
. . o . L responsabilidad
seguimiento de no conformidades. emisiones, residuos mal sostenibilidad - .
. . o . .. | socioambiental
Define y monitorea indicadores de | gestionados). en la produccion
calidad, inocuidad y desempefio Falta de cultura de inocuidad y de alimentos,
ambiental, proponiendo acciones de | de gestion basada en evidencia
mejora. en las organizaciones.
Capacita al personal en cultura de Desconfianza del consumidor
inocuidad, buenas practicas y por problemas de calidad,
responsabilidad socioambiental. trazabilidad y transparencia.
Identifica problemas y
oportunidades de mejora en la
industria alimentaria susceptibles
de ser abordados mediante Baja productividad y
proyectos de 1+D+i 0 inversion competitividad de la industria
productiva. alimentaria por limitada
Elabora perfiles, propuestas innovacion y escasa inversion
técnicas y presupuestos, en tecnologia.
construyendo flujos de cajay Brecha entre la investigacion
evaluando VAN, TIR y otros académica y las necesidades proyectos de
J . : L desde su
indicadores. reales del sector productivo. investigacion e L
S . S formulacion
Formula proyectos para fondos Subutilizacion de fondos inversion que técnico-
concursables, programas de publicos y privados para Formula solucionen financiera hasta
innovacion y cooperacion, I1+D+i en alimentos. problemas de la - -
. . - - ' . la divulgacion
cumpliendo requisitos técnicos y Poca capacidad para formular industria
. . 1 - . . de resultados
administrativos. proyectos sélidos y sostenibles alimentaria,

Dirige o participa en equipos
multidisciplinarios para ejecutar
proyectos, gestionando
cronogramas, riesgos Yy recursos.
Redacta informes técnicos,
articulos cientificos y materiales de
divulgacién, y presenta resultados a
audiencias técnicas, directivas y
comunitarias.

técnica y financieramente.
Dificultad para difundir y
aplicar resultados de
investigacion en procesos,
productos y politicas del
sector alimentario.
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9. Plan de Estudios

9.1 Mapeo curricular

9.1.1 Matriz de coherencia entre competencias, capacidades, resultados de aprendizaje, asignaturas, contenidos y niveles de complejidad

La Matriz de Coherencia alinea capacidades, resultados de aprendizaje y niveles de dominio con las asignaturas y sus contenidos, mostrando la
progresion gradual de una competencia a lo largo del plan de estudios. Al integrar los resultados de aprendizaje, hace visible la contribucion
especifica de cada asignatura y asegura una formacion articulada (experiencias conectadas), sistematica (secuencia de lo simple a lo complejo) y
orientada a logros (resultados concretos en cada etapa).

Basico

Intermedio

Avanzado

RESULTADO DE APRENDIZAJE

COMPETENCIA CAPACIDAD st | sn2 | sn [ sna [sns [sne (RA) ASIGNATURA| CICLO CONTENIDOS
Explica las caracteristicas de los seres ) . o
; S . Célula, origen y composicion; Estructuras
vivos en sus distintos niveles de : L
R ) . . . acelulares y celulares; Respiracion celular,
organizacion a partir de lecturas guiadas | Biologia | fotosintesis. ciclo celular Histoloaf
practicas de laboratorio, observaciones otosm,te5|s, ciclo celular; Histologia,
CEL: Disefia Explica principios con registro de campo ' ecologia y evolucion.
p;?;izoisné’uilt??;as fée':g:écn?:géie Identifica, interpreta y asocia, funciones, Funciones, limites y continuidad - La
glimentaria té([:)nica Ue limites, derivadas e integrales mediante Matemtica | | derivada y sus aplicaciones. Integral
intearando ' sustenta?] Ia resolucion de problemas con justificacion indefinida. La integral definida y sus
rin%i i0s transformacion de procedimientos aplicaciones
Eientﬁgcos de conservacion dey Interpreta principios de materia y energia, Materia y energia, mediciones - Reacciones
ingenieria gara la alimentos. mediante reacciones fundamentales y Quimica qgimicas, reacciones redox, medio é(_:ido y
transformacion analisis dé Casos comportamiento de fases mediante General | bésico. Estado gaseoso, leyes y propiedades
Conservacion ’ ciercicios uiadog/ ejercicios guiados y practicas - Estado liquido, disoluciones, teoria del pH
optimizacién ()j/e cjon registr% demos_trativas con normas d_e seguridad. y del pOH
FeCUTSOS sistemtico Describe conceptos de estatica,
' cinemética y dinamica para comprender " . " P .
A . . - Estéatica - Cinematica - Dindmica - Trabajo y
equilibrio y movimiento en sistemas Fisica | |

simples, mediante resolucién de
problemas con diagramas de cuerpo libre.

energia
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COMPETENCIA

Basico

Intermedio

Avanzado

RESULTADO DE APRENDIZAJE

CAPACIDAD snt [snz | s | sna |sns [sne (RA) ASIGNATURA | CICLO CONTENIDOS
Proporcionalidad y transformaciones
Interpreta representaciones gréficas en el geomeétricas - Sistema de representacion
ambito de la ingenieria, Interprete normas gréfica asistido por ordenadores, normas
de representacion y principios de béasicas de dibujo - Formas planas:
proyeccion para comunicar geometria de | Expresion paralelismo, perpendicularidad, distancias,
piezas y equipos, mediante fundamentos | Grafica de | giros y abatimiento - Superficies de doble
del dibujo técnico, instrumentos Ingenieria curvatura, intersecciones de superficie.
tradicionales y software como AutoCAD, Construcciones geométricas; Proyecciones.
ejercicios de dibujo asistido y ldaminas Puntos, rectas y planos; Paralelismo,
normadas. perpendicularidad, distancias y angulos.
Asistido (Autocad bésico)
Matrices y sistemas de ecuaciones lineales -
Interpreta, asocia y representa el algebra Funciones vectoriales de una variable real -
matricial, el cdlculo multivariable . Funciones de varias variables, integrales
. - Matematica Il 1 . . :
mediante resolucién de problemas con dobles y triples - Funciones vectoriales de
justificacién de procedimientos. variable vectorial, integrales de linea y de
superficie
Contaminacion de los alimentos; factores
Describe la conservacién y operaciones intrinsecos y extrinsecos - Quimica del agua;
unitarias basicas y quimica del agua para s diagrama de flujo; balances de materia;
. L Introduccion a la L .
reconocer su efecto en deterioro y disefio Ingenieria de 0 rendimiento Conservacion por descenso de
de procesos, mediante analisis de Alimentos pH y concentracion de solutos; quimica de
diagramas de flujo y balances simples. los alimentos
Elaboracidn de productos en industria lactea,
carnica, frutas y verduras
Ejecutq . Aplica ecuaciones diferenciales y E_cuaciones diferer_lciales _ordinar_ias '
procedimientos de P da de Laplace para modelar Matemtica 111 m Sistemas de ecuaciones diferenciales -
modelado, calculo y transformada aplace p Transformada de Laplace - Introduccién a
. - procesos de ingenieria. . : ! .
experimentacion ecuaciones diferenciales parciales
para dimensionar y Aplica principios de elasticidad,
probar operaciones hidrostética y teoria cinética para resolver Elasticidad - Hidrostatica - Relacion de la
y propiedades de problemas de sistemas elasticos e Fisica Il 11 energia y el cambio de fases - Teoria
procesos hidraulicos basicos, mediante practicas y cinética de los gases
alimentarios, calculos verificados.
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COMPETENCIA

Basico

Intermedio

Avanzado

RESULTADO DE APRENDIZAJE

CAPACIDAD snt [snz | s | sna |sns [sne (RA) ASIGNATURA | CICLO CONTENIDOS
mediante , - Resolucion de sistemas lineales y no lineales
simulaciones y Imple_menta met_odos NUMETICOS para - Aproximacion de funciones y ajuste de
o aproximar soluciones de sistemas y ) - X
précticas con datos . . : o datos - Métodos numéricos para ecuaciones
o ecuaciones diferenciales de proceso, Matematica IV v . - L )
verificados. . . . - diferenciales ordinarias - Métodos
mediante algoritmos validados y andlisis i . . .
numericos para ecuaciones diferenciales
de error. .
parciales
Aplica termodinamica y cinética para . . -
. - S Gases reales; termoquimica - Entropia;
ajustar condiciones de equilibrio y S AL
. - . . - estado liquido - Estado solido; quimica de
velocidad en operaciones, mediante Fisico Quimica v L o Lo AT
S superficie - Equilibrio quimico; cinética
resolucion de problemas con datos -
! quimica
experimentales.
Analiza estados de esfuerzo, deformacién - . . .
Compara el - : . Estéticay Fundamentos de la resistencia de materiales
o y estabilidad para diferenciar modos de . . P e s
desempefio de . - o Resistencia de \Y - Analisis de esfuerzos - Andlisis de
operaciones falla, mediante diagramas, criterios y Materiales deformaciones Estructuras
epui 05 térmSi/cos casos de estructuras.
quipo: y L _ Conceptos Fundamentales y Sustancias
mecanicos, Analiza ciclos y procesos térmicos para Puras:
diferenciando examinar eficiencia y pérdidas, mediante s " .
. o - Termodindmica V Trabajo, Calor y Primera Ley de la
variables criticas y balances y comparacion con modelos de L2 s
. . Termodindmica; Segunda Ley y Analisis de
restricciones de referencia. PR e ;
Entropia; Ciclos Termodindmicos Aplicados
proceso, con Analiza cargas térmicas
balances, curvas configuracignes de ciclo);)ara comparar Fundamentos de ingenieria del frio;
caracteristicas y . . O . Ingenieria del refrigerantes - Ciclos y camaras frigorificos.
. . alternativas de refrigeracion, mediante > Vi o ; - 2
evidencias balances v hoias de calculo con datos de Frio Balance térmico en instalaciones frigorificas
experimentales °s y ol - Periodo del tratamiento frigorifico
operacion.
Evalla procesos, Evalla requerimientos de flujo, bombeo y
lineas y maquinaria, separaciones mecanicas para validar Flujo de fluido y medicion; aplicaciones
argumentando desempefio de lineas de proceso en la Ingenieria de VII Balance de materia y energia - Bombas,
conformidad con industria de alimentos, mediante ensayos, | Alimentos | ventiladores y agitacion - Separaciones
eficiencia, calidad e curvas caracteristicas y criterios de mecéanico-fisicas
inocuidad, a partir eficiencia.
de ensayos, Verifica la idoneidad de maquinas de Magquinaria para Seleccion y clasificacion de maquinas;
indicadores y pretratamiento, proceso y envasado, con la Industria de VIl accesorios; maquinas de higiene e

normas técnicas.

el fin de sustentar su seleccion,

Alimentos

Inocuidad, maquinas de pretratamiento -
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COMPETENCIA

CAPACIDAD

Basico

Intermedio

Avanzado

RESULTADO DE APRENDIZAJE

snt [snz [ s |sna [sns [sne (RA) ASIGNATURA | CICLO CONTENIDOS
clasificacion, caracteristicas e integracion Maquinas de procesamiento - Maquinas de
de equipos en sistemas productivos, conservacion y envasado - Sistema
mediante el analisis de especificaciones y aplicativo de maquinarias en lineas de
disefios de los mecanismos. procesos Integracidn de equipos en sistemas
productivos.
Propiedades de alimentos y relacién con
procesos - Deterioro y prevencién;
evaluacion de operaciones - Conservacién a
temperaturas bajas y altas - Conservacion
por reduccién de agua; UHT, HTST,
- . ) concentracion
Justifica la seleccion de métodos de Lo - .
. . g Principios de Estabilidad y vida util de los
conservacion de alimentos en funcién de . . -, .
. - o Tecnologia de alimentos. Conservacién de alimento por
los mecanismos de deterioro, estabilidad L ] o A
vida Gtil. considerando variables de Conservacion de VII métodos quimicos y bioldgicos
y ’ . . Alimentos Modelos de prediccién de vida dtil en las
proceso, caracteristicas del alimento y . s .
A . . tecnologias de conservacion de alimentos y
cumplimiento de la hormativa sanitaria N
X casos aplicativos
vigente. . .
Tecnologias emergentes de la conservacion
Fundamento de las tecnologias de
conservacion de un alimento por reduccion
de su contenido de agua. Aplicaciones de
conservacion de alimentos por UHT; HTST
y por concentracion.
Propiedades térmicas, masicas aplicada a
ingenieria de alimentos (coeficientes
Argumenta e investiga la aplicacion del convectivos, conductivos y de difusion
fenémeno de trasferencia de calor e térmica y mésica)
introduccién a la trasferencia de masa en . Transferencia de calor estable e inestable,
' - . L Ingenieria de : . ;
la ingenieria de alimentos, optimizando VIl mediante mecanismos conductivos,

procesos, flujos, operaciones, para la
transformacion y conservacion de
alimentos sanos y seguros

Alimentos 11

convectivos aplicadas a sistemas
alimentarios.

Principios e introduccion a la transferencia
de masa en estado estable e inestable, y su
aplicacion en la ingenieria en alimentos.
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COMPETENCIA

CAPACIDAD

Basico

Intermedio

Avanzado

SN1

SN2

SN3

SN4

SN5 | SN6

RESULTADO DE APRENDIZAJE
(RA)

ASIGNATURA

CICLO

CONTENIDOS

Transferencia de masa en geles bioldgicos,
difusion molecular en biopolimeros.

Desarrolla
soluciones
integradas de planta
y automatizacién,
integra criterios de
sostenibilidad,
seguridad y
productividad, en
proyectos con
restricciones
realistas y
documentacién
técnica.

Disefia estrategias de transferencia de
calor y masa para formular operaciones
avanzadas, mediante modelado y
simulacion con validacion experimental.

Ingenieria de
Alimentos I11

Fundamentos de los mecanismos
combinados de transferencia de calor y
cargas en equipos térmicos;
Intercambiadores de calor y métodos
numeéricos de solucion; Transferencia de
calor en estado no estacionario (soluciones
analiticas, graficas y métodos de diferencias;
Tratamiento térmico, Evaporacién,
Operaciones de contacto solido-liquido,
transformaciones psicrométricas y secado
aplicado a la ingenieria de alimentos.

Disefia la disposicion y la capacidad de
una planta para integrar flujo, equipos y
servicios, mediante proyecto con criterios
de seguridad, inocuidad y costo.

Disefio de
Plantas de
Alimentos

Planificacion y analisis del proceso
productivo. Distribucién en planta y disefio
de areas funcionales. Identificacion
dimensionamiento de

Servicios industriales, (agua, vapor, frio,
electricidad, aire comprimido,).
infraestructura y normatividad, criterios de
sostenibilidad, impacto ambiental y
requisitos normativo.

Disefio del proyecto integral de planta
alimentaria con base en criterios de
ingenieria, productividad, seguridad y
normatividad. Planos de instalaciones
sanitarias, planos de instalaciones eléctricas,
plano arquitectonico, plano estructural.
Plano de residuos sélidos y liquidos.

Disefia y programa sistemas de control
aplicados a procesos y equipos de la
industria de alimentos, mediante el
desarrollo de esquemas de control y
automatizacion para celdas y lineas de

Automatizacion
en la Industria
Alimentaria

Automatizacion de Operaciones y
mecanismos en Procesos Alimentarios.
Programacion y Control de Pardmetros
Criticos en Equipos de Alimentos
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Basico

Intermedio

Avanzado

RESULTADO DE APRENDIZAJE

COMPETENCIA CAPACIDAD snt [snz | s | sna |sns [sne (RA) ASIGNATURA | CICLO CONTENIDOS
produccion, empleando herramientas de Integracion de Sensores, actuadores y flujos
simulacion y criterios de confiabilidad y en lineas de procesamiento alimentario.
eficiencia operativa Disefio de procesos automatizados.
Supervision y Control Automatizado de
Procesos Alimentarios.
Eﬁﬂéﬁentos de la Estructura y propiedades del carbono,
uimica. la mecanismos de reaccion; Nomenclatura,
gio uim,ica la estructura, propiedades fisico, quimicas y
1oqu y . . sintesis de los grupos funcionales orgénicos;
ciencia de los Describe estructuras, propiedades y - oo .
: L . Hidrocarburos alifaticos, hidrocarburos
alimentos que reactividad de compuestos organicos y I NS
- . ) . Quimica aromaticos; nomenclatura, estructura ,
sustentan el disefio biomoléculas mediante esquemas - 1 - . P P
S Organica propiedades fisico, quimicas y sintesis de los
de productos, estructurales y resolucion de problemas . L)
CE 2: Desarrolla : AT : grupos funcionales organicos: (Alcoholes,
mediante analisis de representativos. . . .
productos fenoles, éteres, aldehidos y cetonas, aminas,
. , casos, esquemas y L i - X .
alimentarios . : acidos carboxilicos y derivados); Moléculas
. ejercicios guiados N . !
innovadores : bioldgicamente activas ( Carbohidratos,
funcional g con registro aminodcidos ,proteinas y lipidos)
aurllicclg:goes, sistematico P ylip '
P . Aplica principios de bioenergética, Lo . - L
biotecnologia, S L . Bioguimica y bioenergética. Bioquimica
L . cinética enzimética y metabolismo S . .
disefio Aplica . ‘o . L enzimética. Metabolismo de carbohidratos y
- - mediante précticas de laboratorio con Bioguimica 11 lioi I .
experlm_ental y procedimientos de registro de datos y analisis de |p|do_s. Meta}bp ismo de protemas y
escalamiento para | laboratorioy confiabilidad vitaminas y &cidos nucleicos.
agregar va}lor al . modeladp para Implementa determinaciones de . .
recurso alimentario | caracterizar comosicion v funcionalidad de Componentes alimentarios. Componentes
componentes y P yi - Quimica de catalizadores alimentarios. Complementos y
. componentes alimentarios en muestras . 11 . i
transformar matrices : by Alimentos suplementos alimentarios. Compuestos que
- . mediante protocolos analiticos y control . . -
alimentarias, . mejora la calidad del alimento.
mediante protocolos de calidad del dato.
validados Aplica bases bioquimicas de sistemas Sistemas alimentarios de origen animal.
. .- alimentarios de origen animal y vegetal Lo Sistemas alimentarios de origen vegetal.
simulaciones y . 3 Bioquimica de - :
para ajustar condiciones de proceso v Cereales y derivados, Agentes y mecanismos

control de datos.

mediante préacticas y andlisis de casos con
indicadores de deterioro y calidad.

Alimentos

de deterioro de alimentos. Componentes
activos y su efecto en los alimentos.
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Basico

Intermedio

Avanzado

RESULTADO DE APRENDIZAJE

CAPACIDAD snt [snz | s | sna |sns [sne (RA) ASIGNATURA | CICLO CONTENIDOS
Analiza estructura, crecimiento y grupos Estructura Bacteriana. Nutricion,
microbianos de interés alimentario para Microbiologia Metabolismo y Crecimiento bacteriano.
diferenciar riesgos y oportunidades \Y Principales grupos Bacterianos. Mohos y
L ; . i General - . . . p
tecnoldgicas mediante interpretacion de Levaduras, Micotoxinas, Microbiologia
cultivos y evidencias microscépicas. Industrial.
Compara evidencias Analiza tecnologias biotecnolégicas,
micrgbiolé icas enzimaticas y microbianas para relacionar Disciplinas de la Biotecnologia alimentaria.
biotecnolé gicas ! mecanismos y rendimientos en Biotecnologia VI Alimentos transgénicos. Biotecnologia.
sensorialesg aray bioprocesos mediante modelamiento Alimentaria Modelo Cinético de Michaelis—Mentens y
: 1esp cinético y evaluacion de datos de reactor los microorganismos
diferenciar riesgos, discontinuo
mecanismos e ; — - - - - -
desempefio d)e/ Analiza la ecologia microbiana y Microorganismos y Alimentos. Ecologia
: resencia de patdgenos y parasitos en . . . microbiana. Microorganismos en alimentos,
formulaciones, con P i€ patog yP ; Microbiologia g . .
disefios de muestreo cadenas alimentarias para categorizar de Alimentos VI carnes, huevos, pescados. Microorganismos
y tratamiento peligros mediante muestreo y ensayos en alimentos, cereales, frutas, hortalizas,
estadistico con criterios de bioseguridad. Parasitos y virus en alimentos,
' Analiza pruebas sensoriales L .
Lo " . Fundamentos de la Evaluacion Sensorial de
discriminativas y descriptivas, aplicando . - Az .
S 2. - Evaluacion Alimentos; Métodos y Pruebas Sensoriales
principios estadisticos para interpretar la ) T A
. Sensorial de los Vi Discriminativas; Métodos Descriptivos y
respuesta del consumidor y sustentar . - o A
. ... | Alimentos Afectivos de Evaluacion Sensorial; Analisis
decisiones en el desarrollo y optimizacion P e ;
. - Estadistico y Aplicaciones Industriales.
de productos alimentarios.
Valida Bebidas no alcoholicas (agua de
formulaciones y mesa/mineral; frutas; cereales; lacteas;
procesos piloto, Evalla formulaciones y procesos de fortificadas; energizantes; estimulantes;
argumentando bebidas para justificar conformidad con Tecnologia de VII carbonatadas) - Bebidas alcoh6licas
conformidad con calidad y seguridad, mediante pruebas Bebidas fermentadas (vinos, cervezas) - Bebidas
calidad, inocuidad, analiticas y sensoriales documentadas. alcoholicas destiladas (pisco, ron,
estabilidad y aguardientes, whisky, tequila, vodka) - No
aceptacion, fermentadas
mediante ensayos o . L Etapas, desarrollo y disefio de nuevos
. Evalla disefios y formulaciones de Innovacion y - . -
instrumentales y . productos. Disefio experimental, seleccion
nuevos productos para validar Desarrollo de VIl

sensoriales y
criterios normativos.

desempefio, vida Util y aceptacion

Productos

de disefio, factores y niveles. Métodos para
el test del producto, herramientas
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Intermedio

Avanzado

RESULTADO DE APRENDIZAJE

COMPETENCIA CAPACIDAD snt [snz | s | sna |sns [sne (RA) ASIGNATURA | CICLO CONTENIDOS
mediante experimentos planificados y estadisticas Presentacion, creacion y
analisis de resultados. evaluacion de diversos disefios
Frutas y hortalizas: Composicion, clases y
Verifica procesos y operaciones para propiedades nutricionales. Operaciones
sustentar calidad e inocuidad de Tecnologia de preliminares y tecnolégicas para la
productos vegetales mediante controles Frutas y VI preparacion de las frutas y hortalizas.
de proceso y plan de analisis de peligros Hortalizas Procesamiento de frutas y hortalizas.
especifico. Alimentos vegetales funcionales, organicos
y transgénicos.
Fundamentos de la ciencia de la carne.
Aspectos fisicoquimicos, microbioldgicos y
tecnolégicos. Conservacion clasificacion y
Argumenta la conformidad tecnolégica y cortes de carnes. Produccién de animales de
sanitaria de productos carnicos para Tecnologia de VI abasto y operaciones de beneficio en
validar su liberacion mediante resultados | Carnes vacunos, porcinos, ovinos, caprinos y aves.
analiticos y trazabilidad. Tecnologia de embutidos crudos,
escaldados, cocidos y otros productos
carnicos. Planificacion de la produccién en
la industria de embutidos.
Formula lineas de tratamiento y L L
Disefia productos y derivados lacteos para desarrollar Def|n|f:|on y componentes. Obtencion y
sistemas de calidad roductos con especificaciones mediante Tecnologia de IX tratamiento térmico. Procesos tecnologicos y
. P . P . Lacteos normatividad. Desarrollo de proyectos y
para lineas ensayos piloto y control de pardmetros .
e ) P productos innovadores.
especificas (lacteos, criticos.
cereales, funcionales Caracteristicas generales de los cereales,
y bebidas), . . tubérculos y leguminosas. - Reduccién de
) I Desarrolla configuraciones de proceso = : :
integrando criterios L . tamafio (pelado, perlado, partido, laminado,
o para panificacion y pastas para crear Tecnologia de - . -
de sostenibilidad, - - IX molienda, tamizado) de harinas y mezclas. -
L productos optimizados mediante pruebas | Cereales - . A
productividad y iloto v analisis de calidad Procesos de la industria de panificacion,
trazabilidad en P y ' galleteria, fideera y otros. Desarrollo de
proyectos con proyectos y productos innovadores.
restricciones — - Tecnologia de Propiedades del azlcar - Cafia de azUcar;
: Disefia procesos de obtencion y . - ,
realistas. refinacion de azicar v derivados para Azlcar y IX procesos de obtencién de azicar blanco y
y P Derivados (E) refinado - Bagazo; fermentacion del jugo de
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Intermedio
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RESULTADO DE APRENDIZAJE

snt [snz | s | sna |sns [sne (RA) ASIGNATURA | CICLO CONTENIDOS
construir propuestas de mejora, mediante cafia y derivados - Derivados del azlcar y
balances y pruebas de cristalizacion. confiteria
_ L Conservacion de pescados/mariscos en frio
Integra técnicas de conservacion y . P
- Tecnologia de (barcos y plantas) - Conservas, curados,
transformacion para crear productos : )

. : Alimentos IX marinados, ahumados - Hamburguesas,

marinos de valor agregado, mediante . L .
. L . Marinos (E) surimi, concentrados proteicos -
pilotos y evaluacion sensorial. . .
Procesamiento de algas y derivados
., Grasas y aceites: estructura, composicion,
Formula procesos de extraccion y . . .

. . . propiedades - Aceites esenciales:
refinacion para desarrollar aceites y Tecnologia de S - ;

. . e - composicion, extraccion - Aceites
derivados con calidad especificada, Grasas y Aceites I1X . ) L
mediante perfiles de calidad y pruebas de | (E) comestibles vegetales: composicion y

extraccién - Control de calidad de aceites
proceso. .
comestibles
Disefia y desarrolla alimentos funcionales S . . .
o - . - . Produccidn industrial de ingredientes y
y nutracéuticos mediante la incorporacion | Alimentos . S : o
L ; alimentos. Bioactividad y fitoquimicos en
de compuestos bioactivos, evaluando su Funcionales y X los alimentos funcionales. Avances en
estabilidad, biodisponibilidad y Nutracéuticos ; . )
. . . alimentos funcionales. Productos
funcionalidad durante el procesamientoy | (E) o
. nutracedticos
almacenamiento
Desarrolla procesos de vinificacion y Fundamentos de la Enologia. Mosto,
crianza para construir perfiles sensoriales . Fermentacion y Biogquimica del vino. Vinos
P P Enologia (E) X ybiog

y de calidad especificos mediante pilotos
y control de variables de proceso.

rosados, vinos espumosos, conservacion y
clarificacién. Crianza de vinos

CE 3. Formula
sistemas integrados
de gestion para la
inocuidad, calidad
y sostenibilidad en
la produccion de
alimentos,
asegurando el
cumplimiento
normativo y la

Explica marcos
normativos,
fundamentos
econémicos y
principios de gestion
aplicables a la
inocuidad, la calidad
y la sostenibilidad,
mediante analisis de
casos y lectura

Describe fundamentos de la legislacién
alimentaria y su relacion con inocuidad,
alimentacion saludable y seguridad
alimentaria, a partir de analisis de normas
y casos documentados con trazabilidad de
requisitos.

Legislacion
Alimentaria

Fundamentos de la legislacion alimentaria;
Inocuidad, alimentacion saludable y
seguridad alimentaria; Desperdicio de
alimentos, trazabilidad y salud publica;
Legislacion alimentaria de origen animal,
vegetal y otros productos.
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Intermedio

Avanzado

RESULTADO DE APRENDIZAJE

COMPETENCIA CAPACIDAD snt [snz | s | sna |sns [sne (RA) ASIGNATURA | CICLO CONTENIDOS
responsabilidad critica de normas y
socioambiental guias técnicas.
Calcula costos y elabora presupuestos de Fundamentos de 1os costos
Ejecuta implantacion y operacion de sistemas de | ;o y Costeo del producto. Sistemas de costeo
procedimientos de gestion, mediante hojas de célculo con PresunUestos 11 Analisis costo — voIL'Jmen ~ utilidad '
analisis, supuestos verificados y justificacion de P PresunLesto maestro '
presupuestacion y partidas. P '
estadistica para Implementa métodos fisicoquimicos y Muestreo y preparacion; Analisis
implementar microbioldgicos basicos para cuantificar Analisis de fisicoquimico (humedad, cenizas, proteinas,
mediciones y parametros de calidad e inocuidad, Alimentos v grasas, carbohidratos); Ensayos
controles de la mediante précticas de laboratorio con microbioldgicos basicos; Validacion e
calidad e inocuidad, control de calibracion y registro trazable. interpretacion de resultados.
mediante précticas Emplea principios éticos y de
de laboratorio, responsabilidad profesional para resolver Etica Principios éticos; Deontologia profesional;
simulaciones y hojas dilemas en la gestion de la calidad e Profesional AV Responsabilidad social; Casuistica en
de célculo validadas. inocuidad, mediante andlisis de casos y industria alimentaria.
elaboracion de pautas de conducta.
Analiza uso, dosis y efectos de aditivos y
conservantes para diferenciar alternativas | Aditivosy Clasificacion y funciones tecnolégicas;
Compara aditivos tecnoldgicas y regulatorias, mediante Conservantes V Dosificacion y limites; Estabilidad e
ries ES nutricién’ interpretacion de fichas técnicas y para Alimentos interacciones; Regulacion y rotulado.
gos, y ensayos de estabilidad.
mercados para - — —
diferenciar peligros Anallza_rgquerlmlgntos nutnuonales_y _ _ o _ _
desemperio v valor ' composicién de alimentos para relacionar | Alimentaciény Requerimientos y guias alimentarias; Grupos
en roguctoz formulaciones con salud publica, Nutricion VI de alimentos; Etiquetado nutricional; Salud
P y mediante calculos dietéticos y evaluacion | Humana publica y alimentacion.
procesos, mediante il
disefios de muestreo de rotulos. — ———
interpretacion de Analiza procesos comerciales en gae?gézso? Ig?ezls}:)c;’p:pc:/risg::?gﬁ!ogadreketing y
videnci i S ' ' .
evide clas y empresas de allmen_wtos y elabora Comercializacion su proceso; mercado y entorno; marketing
tratamiento propuestas comerciales innovadoras con de Alimentos VI digital; planeaci6n: marketing y

estadistico

responsabilidad social orientada a
decisiones éticas, sostenibles y
coherentes con el entorno

sostenibilidad.
Sistema de informacion de marketing;
investigacion de mercados alimentarios;
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RESULTADO DE APRENDIZAJE

CAPACIDAD snt [snz | s | sna |sns [sne (RA) ASIGNATURA | CICLO CONTENIDOS
comportamiento del consumidor;
segmentacion y posicionamiento.
Estrategias de marketing (4Ps, 4Es, 4Cs).
Mercado global; ética del marketing y
responsabilidad social.

Fundamentos de Toxicologia, Téxicos
Evalla riesgos asociados a la presencia naturales, alergias de origen alimentario.
Evalua peligros, de sustancias tdxicas en los alimentos, a Toxinas en Pescados y Mariscos, Toxicidad
materiales de envase fin de evaluar sus efectos en la salud en Aditivos, Aminas Bidgenas, Micotoxinas.
Y Procesos, humana y proponer medidas de control Toxicologia de VII Toxinas de origen Microbiano, Residuos de
argumentando su (limites maximos y minimos) y la Alimentos Plaguicidas en Alimentos, Toxicidad de
conformidad con prevencion en la cadena alimentaria Metales Pesados, Migracion de sustancias
calidad, inocuidad y teniendo en cuenta la normatividad, el Toxicas. Residuos de Medicamentos de uso
sostenibilidad, a control de calidad Veterinario, Contaminantes Ambientales,
partir de ensayos, Manejo Integrado de Plagas
indicadores y Verifica la idoneidad de materiales y . Fundamentos del envasado y embalaje de
requisitos sistemas de envase para sustentar Envases para la alimentos. Materiales de envase para
regulatorios. proteccion, compatibilidad y Industria de Vi alimentos. Disefio de los Envases y
sostenibilidad, mediante ensayos fisicos, | Alimentos embalajes. Envases Activos e inteligentes.
guimicos y funcionales. Embalaje, distribucion y sostenibilidad
S Disefia planes y herramientas para Lo I
Disefia S|stem_as de integrar un sistema de control de calidad Pr|n0|p|_os del control (_je ca}lldad,
control de calidad, . ; Control de Herramientas de la calidad; Planes de
: - - en una linea de productos mediante . IX b . .
inocuidad, higiene, -~ Calidad muestreo y gréficas; Capacidad y mejora
. ) indicadores, planes de muestreo y -
segu_rldad y gestion graficas de control. continua.
igqnbsltiztaelﬁ do Disefia, implementa y evalGa sistemas de
soluciozes gestion de la calidad e inocuidad en la Fundamentos de la Calidad e Inocuidad
P industria alimentaria, a partir del estudio - Alimentaria; Buenas Practicas de
organizacionales Gestion de la L
de los fundamentos conceptuales de la . Manufactura (BPM) y Prerrequisitos de
con metas, . . Inocuidad X s "
indicadores y galldad, _Ias normas y estdndares Alimentaria Ino<_:U|dad, Slste_mas de Gestion de_Ia
trazabilidad internacionales aplicables (ISO 9001, Calidad e Inocuidad, HACCP; Mejora
documentada 1ISO 22000, HACCP, BPM, entre otros), Continua y Aplicaciones Industriales

asf como las herramientas de control,
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documentados.

snt [snz [ s |sna [sns [sne (RA) ASIGNATURA | CICLO CONTENIDOS
aseguramiento y mejora continua de los
procesos
Fundamentos de Higiene y seguridad
industrial en la ingenieria de alimentos.
Los accidentes de trabajo. causas,
Disefia programas de higiene y seguridad clasificacion, investigacion y medidas de
industrial para construir ambientes de Higiene y E:ees\i/gzggog(':u acionales v evaluacion de
trabajo seguros, mediante identificaciény | Seguridad X riesgos fisicog quimicosybiolégicos y
control de riesgos y simulacros Industrial ' '

ergonémicos en el trabajo.

Planes generales de seguridad integral:
planes de emergencia, simulacros, normativa
y cultura de prevencién en la industria
alimentaria.

CE4: Formula
proyectos de
investigacion e
inversién que
solucionen
problemas de la
industria
alimentaria, desde
su formulacion
técnico-financiera
hasta la
divulgacién de
resultados.

Describe principios
de comunicacion
académica y
fundamentos
econémico-
financieros para
contextualizar
proyectos, mediante
analisis de fuentes y
guias técnicas

Desarrolla el pensamiento critico y las
habilidades de comunicacién oral y
escrita, mediante el andlisis, produccién
redaccién y revision de textos
académicos, articulos cientificos y
técnicos, asi como la gestién adecuada de
fuentes de informacion, orientadas a la
solucién de problemas en el contexto de
su formacion profesional.

Redaccion y
Comunicacion

Comunicacién humana; Revision de fuentes;
Redaccion técnica de informes y trabajos;
Técnicas de estudio.

Desarrolla habitos de vida saludable,
habilidades socioemocionales y
pensamiento critico, mediante la
participacion en actividades culturales y
deportivas que promuevan la creatividad,
el trabajo en equipo, la disciplina y la
responsabilidad, orientadas al bienestar
integral y a la solucion de problemas en
la vida académica y profesional.

Actividades
Culturales y
Deportivas

Actividades culturales; Actividades
deportivas.
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Interpreta el valor del dinero en el . Definicién de ingenieria econémica;
. o Ingenieria e g . . . .
tiempo, tasas y criterios para - Matematica financiera aplicada; Alternativas
. = . Economica y I . L i T L
contextualizar evaluacion de alternativas, Financiera de financiamiento; Evaluacion beneficio-
mediante ejercicios y flujos de caja. costo.
Aplica Aplica terminologia técnica en lengua
procedimientos de extranjera para redactar y traducir Terminologia técnica; Comprension de
comunicacion en secciones de proyectos y documentaciéon | Inglés Técnico 11 manuales; Redaccién de informes; Blsqueda
lengua extranjera y operativa, mediante fichas técnicas e en bases de datos.
estadistica para informes revisados.
elaborar . o .
: Aplica la estadistica descriptiva e o I S
instrumentos, in?erencial ara estimar c%ntrastar Estadistica descriptiva; Distribuciones;
procesar datos y indica doresp del bro ectoy mediante Estadistica v Inferencia (estimacion y pruebas); Disefio
redactar secciones disefio muestralp ¥ueba{s muestral.
de proyectos. yp '
Analiza disefios Contrasta la estructura organizacional y
muestrales. modelos los procesos de la empresa del sector con | Administracion La administracién, la empresa y el entorno.
evidencié ara su entorno y normatividad, mediante y Gestion Vv Planeacién. Organizacion, integracion de
Zstablecer V;)" dez organigramas, mapas de procesos y Empresarial personal. Direccion y control.
. ' andlisis documental trazable.
precision y Examina disefios y plan de analisis para
limitaciones de los planificar estu diosy pexperimentos P Estadistica para Disefios experimentales; Muestreo y
estudios y la gestion . . > Y s S V potencia; Modelos (ANOVA, regresion);
/ mediante simulacion de tamafio muestral | la Investigacion e
empresarial. o Plan de andlisis y reporte.
y evaluacién de supuestos.
Evalta Evalua la formulacidn técnico-financiera Estudio de mercado y técnico; Estudio legal
formulaciones para validar viabilidad y pertinencia, Proyectos de VI y organizacional; Estudio ambiental y
técnico-financieras y mediante costos/beneficios, indicadores Inversion econémico-financiero; Evaluacion
coherencia de rentabilidad y andlisis de riesgos. econdmica y financiera.
metodoldgica, Sustenta el proyecto de investigacion, en Planteamiento del problema; marco teérico
argumentando . A hip6tesis y variables; Metodologia del
. coherencia con la metodologia cientifica, . . .
decisiones con . - L Y L Tesis | VI proyecto; Estructura, redaccion y
S las lineas de investigacion institucionales - . L
indicadores y . presentacion del proyecto de investigacion
. y la problemética del sector : : 7 .
riesgos aplicado a la ingenieria de alimentos.
Disefia proyectos Desarrolla y culmina del trabajo de Tesis 11 IX Obtencidn y presentacién de resultados;

integrales de

investigacion iniciado en Tesis |.

Discusion de resultados en
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investigacion e Profundiza en la metodologia de la funcion del marco teérico y antecedentes;
inversion y investigacion, con énfasis en el disefio Elaboracion de conclusiones coherentes,
construye planes experimental, la recoleccién de datos, el derivadas de la evidencia obtenida.
estratégicos con analisis estadistico y la correcta Estructura, redacta y presenta el Informe
metas e indicadores. interpretacion de los resultados, Final de Tesis aplicado a la ingenieria de

conclusiones garantizando el rigor alimentos,
cientifico y la validez del estudio.
Procesamiento, analisis e interpretacion final
de datos, asi como la organizacion y
. s . presentacion de los resultados del estudio en
Consolida y finaliza el trabajo de ; ; :
. A g el informe final de tesis.
investigacion iniciado en Tesis | y . S, S, -
: . Andlisis, revision y consolidacion del disefio
desarrollado en Tesis |1, mediante el ; . L .
P . experimental de investigacion aplicado al
andlisis critico de los resultados Trabajo de : - .
obtenidos, la argumentacion y la Investigacién X informe final de tesis.
10s, 1a argt . Y, g Discusion e interpretacién de resultados en
redaccidn cientificas final del informe de . -
. . . coherencia con el marco tedrico y la
tesis aplicado al campo de la Ingenieria PR
. metodologia cientifica.
de Alimentos. . .
Conclusiones, recomendaciones y
presentacion final de la tesis aplicada en la
ingenieria de alimentos.
Formula objetivos, estrategias y
portafolio de proyectos para construir un Gerencia Anélisis externo e interno; Formulacién de
plan estratégico, mediante mapa de X estrategias; Implementacion; Control y

procesos, indicadores y plan de
implementacion.

Estratégica (E)

evaluacion

9.1.2 Matriz cobertura de competencias, capacidades y asignaturas por ciclos graduadas por nivel de complejidad

Esta matriz permite visualizar la distribucion de las asignaturas a lo largo de los ciclos académicos, con el fin de analizar la cobertura progresiva
de las necesidades de aprendizaje durante toda la formacion. Como puede observarse, al organizar las capacidades segun su nivel de complejidad,
desde las mas bésicas hasta las mas avanzadas, esta misma logica se refleja en la secuencia de asignaturas desde el primer hasta el décimo ciclo,
garantizando una articulacion coherente entre el desarrollo de competencias y la estructura curricular.
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Competencia

Capacidad

CEL: Disefa
procesos y
plantas para la
industria
alimentaria,
integrando
principios
cientificos y
de ingenieria
para la
transformacio
n,
conservacion
y - - =z
optimizacion
de recursos

Explica principios cientificos y de
representacion técnica que sustentan la
transformacion y conservacion de alimentos,
mediante analisis de casos y ejercicios
guiados con registro sistematico.

Intermedio Asignatura Ciclos
SN3 V
Biologia
Matematica |
Quimica General
Fisica |

Expresion Grafica de Ingenieria

Matematica Il

Ejecuta procedimientos de modelado, calculo
y experimentacion para dimensionar y probar
operaciones y propiedades de procesos
alimentarios, mediante simulaciones y
précticas con datos verificados.

Introduccidn a la Ingenieria de
Alimentos

Matematica Il

Fisica Il

Matematica IV

Compara el desempefio de operaciones y
equipos térmicos y mecanicos, diferenciando
variables criticas y restricciones de proceso,
con balances, curvas caracteristicas y
evidencias experimentales

Fisico Quimica

Estatica y Resistencia de Materiales

Termodinamica

Ingenieria del Frio

Evalla procesos, lineas y maquinaria,
argumentando conformidad con eficiencia,
calidad e inocuidad, a partir de ensayos,
indicadores y normas técnicas.

Ingenieria de Alimentos |

Magquinaria para la Industria de
Alimentos

Tecnologia de Conservacion de
Alimentos

Ingenieria de Alimentos |1

Desarrolla soluciones integradas de planta y
automatizacion, integra criterios de
sostenibilidad, seguridad y productividad, en
proyectos con restricciones realistas y
documentacion técnica.

Ingenieria de Alimentos 111

Disefio de Plantas de Alimentos

Automatizacion en la Industria
Alimentaria

CE 2:
Desarrolla
productos
alimentarios
innovadores y
funcionales,
aplicando
biotecnologia,

Explica fundamentos de la quimica, la
bioquimica y la ciencia de los alimentos que
sustentan el disefio de productos, mediante
analisis de casos, esquemas y ejercicios
guiados con registro sisteméatico

Aplica procedimientos de laboratorio y
modelado para caracterizar componentes y
transformar matrices alimentarias, mediante

Quimica Organica

Bioguimica

Quimica de Alimentos

Bioguimica de Alimentos




Basico

Intermedio

Avanzado

SN1

SN2

SN3 | SN4

SN5

SN6

Asignatura

Ciclos

Vi

Microbiologia General

Biotecnologia Alimentaria

Microbiologia de Alimentos

Evaluacion Sensorial de los Alimentos

Tecnologia de Bebidas

Innovacion y Desarrollo de Productos

Tecnologia de Frutas y Hortalizas

Tecnologia de Carnes

Tecnologia de Lacteos

Tecnologia de Cereales

Tecnologia de Azlcar y Derivados (E)

Tecnologia de Alimentos Marinos (E)

Tecnologia de Grasas y Aceites (E)

Alimentos Funcionales y
Nutracéuticos (E)

Competencia Capacidad

disefio protocolos validados, simulaciones y control

experimental de datos.

y Compara evidencias microbioldgicas,

escalamiento biotecnolégicas y sensoriales para diferenciar

para agregar riesgos, mecanismos y desempefio de

valor al formulaciones, con disefios de muestreo y

recurso tratamiento estadistico.

alimentario Valida formulaciones y procesos piloto,
argumentando conformidad con calidad,
inocuidad, estabilidad y aceptacion, mediante
ensayos instrumentales y sensoriales y
criterios normativos.
Disefia productos y sistemas de calidad para
lineas especificas (lacteos, cereales,
funcionales y bebidas), integrando criterios
de sostenibilidad, productividad y
trazabilidad en proyectos con restricciones
realistas.

CE 3. Explica marcos normativos, fundamentos

Formula econdmicos y principios de gestion aplicables

sistemas a la inocuidad, la calidad y la sostenibilidad,

integrados de
gestion para la
inocuidad,
calidad y
sostenibilidad
enla
produccion de
alimentos,
asegurando el
cumplimiento
normativo y la
responsabilida
d
socioambienta
|

mediante analisis de casos y lectura critica de
normas y guias técnicas.

Ejecuta procedimientos de anélisis,
presupuestacion y estadistica para
implementar mediciones y controles de la
calidad e inocuidad, mediante practicas de
laboratorio, simulaciones y hojas de calculo
validadas.

Enologia (E)

Legislacion Alimentaria

Costos y Presupuestos

Analisis de Alimentos

Compara aditivos, riesgos, nutricion y
mercados para diferenciar peligros,
desempefio y valor en productos y procesos,
mediante disefios de muestreo, interpretacion
de evidencias y tratamiento estadistico

Etica Profesional

Aditivos y Conservantes para
Alimentos

Alimentacién y Nutricién Humana

Evalla peligros, materiales de envase y
procesos, argumentando su conformidad con

Comercializacién de Alimentos

Toxicologia de Alimentos

Envases para la Industria de Alimentos
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Competencia

Capacidad

calidad, inocuidad y sostenibilidad, a partir de
ensayos, indicadores y requisitos regulatorios.

Basico

Intermedio

Avanzado

SN1|SN2

SN3 | SN4

SN5|SN6

Asignatura

Ciclos

\Y

Vi

Disefia sistemas de control de calidad,
inocuidad, higiene, seguridad y gestion
ambiental, construyendo soluciones
organizacionales con metas, indicadores y
trazabilidad documentada

Control de Calidad

VII

VI

Gestién de la Inocuidad Alimentaria

CE4: Formula
proyectos de
investigacion
e inversion
que
solucionen
problemas de
la industria
alimentaria,
desde su
formulacioén
técnico-
financiera
hasta la
divulgacion
de resultados.

Describe principios de comunicacion
académica y fundamentos econémico-
financieros para contextualizar proyectos,
mediante analisis de fuentes y guias técnicas

Aplica procedimientos de comunicacion en
lengua extranjera y estadistica para elaborar
instrumentos, procesar datos y redactar
secciones de proyectos.

Higiene y Seguridad Industrial

Redaccion y Comunicacién

Actividades Culturales y Deportivas

Ingenieria Econdmica y Financiera

Inglés Técnico

Analiza disefios muestrales, modelos y
evidencia para establecer validez, precision y
limitaciones de los estudios y la gestion
empresarial.

Estadistica

Administracion y Gestion Empresarial

Evalta formulaciones técnico-financieras y
coherencia metodoldgica, argumentando
decisiones con indicadores y riesgos

Estadistica para la Investigacion

Proyectos de Inversion

Disefia proyectos integrales de investigacion
e inversion y construye planes estratégicos
con metas e indicadores.

Tesis |

Tesis Il

Trabajo de investigacion

Gerencia Estratégica (E)

9.1.3 Matriz de cobertura de las competencias genéricas en relacidn con los ejes curriculares y las competencias especificas

Asimismo, para visibilizar la cobertura de las competencias genéricas, su relacion con los ejes curriculares y las competencias especificas, se
presenta la siguiente matriz (que cobertura todos y cada uno de los ciclos de formacion):
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Competencias genéricas Competencias especificas de la carrera
=3 = o8 ‘S >0
g = E2 | E5& COMPETENCIA 2:
8 ° E> | BQE COMPETENCIA 1: Desarrolla .
E] T 88| 23%T Disefia procesos y productos COMPETENCIA 3: COMPETENCIA 4:
g -% § = § € g’_ plantas para la alimentarios int Fo&muha S|stetmas Formula proyectos de
Cédigo Asignatura 8 o e ° S € industria alimentaria, innovadores y mleg;i os_d edgezll_gr;dpara investigacion e inversion
g 9 5 = - =° 2 integrando principios funcionales, a inocuidad, calidady que solucionen problemas
& Ejes curriculares cientificos y de aplicando sostenibilidad en la de la industria
© h=ly=] ingenieria gra la bioticnolo fa, produccion de alimentos, alimentaria, desde
3= 2 trgzlinsformscién diseﬁog ’ asegurando el formeulaci()r’1 ’[écnicf)t—l
g| st B s 5 conservacion ’ experimental cumplimiento normativo y financiera hasta la
~| &2 ] S8 ontimizacid Y perir M la responsabilidad . Iy
= o35 = S 8= ptimizacion de escalamiento para . biental divulgacion de resultados.
2| 82| »2 | 825 recursos agregar valor al socloam
2| 88| 8 % 8¢ E- recurso alimentario
S| £ | W3 | £EES
PRIMER CICLO
1A 101 QUIMICA GENERAL 4 | O
1A 103 MATEMATICA | 4 | O
IA 105 |[BIOLOGIA 410
IA 107  |EXPRESION GRAFICA DE INGENIERIA 410
IA 109 REDACCION Y COMUNICACION 310
1A 111 ACTIVIDADES CULTURALES Y DEPORTIVAS 2|10
SEGUNDO CICLO
1A 202 QUIMICA ORGANICA 410
1A 204 MATEMATICA I 4 | 0O
1A 206 FISICA | 4 | 0O
1A 208 INTRODUCCION A LA INGENIERIA DE ALIMENTOS | 4 | O
1A 210 LEGISLACION ALIMENTARIA 3|0
1A 212 INGENIERIA ECONOMICA Y FINANCIERA 3|0
TERCER CICLO
IA301 |QUIMICA DE ALIMENTOS 4|0
1A 303 MATEMATICA I 4|0
1A 305 FiSICA Il 4 | 0O
1A 307 BIOQUIMICA 4|0
IA309 |COSTOS Y PRESUPUESTOS 3|0
IA311 |[INGLES TECNICO 210
CUARTO CICLO
IA 402 [ANALISIS DE ALIMENTOS 470 | | ]
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Competencias genéricas

Competencias especificas de la carrera

COMPETENCIA 4:
Formula proyectos de
investigacion e inversion
que solucionen problemas
de la industria
alimentaria, desde su
formulacién técnico-
financiera hasta la
divulgacion de resultados.

?g ;: £ ;E ‘_E g% COMPETENCIA 2:
S| 5 | 55| 555 | Outepomesy |  podcos | COMPETENCIAZ
. § g & g g E g _ Plantas para la alimentarios integrados de gestion para
Codigo Asignatura 2 E £55 !ndustrla allm_ent_ar_la, |nnov_adores y la inocuidad, calidad y
=l - - integrando principios funcionales, P
5 Ejes curriculares cientificos y de aplicando sostenibilidad en la
:g g ingenieria para la biotet_:nologl'a, produggégzgiggrglentos,
? 35’ % E ;5 :§ g (;::timizacién d); escaﬁamiento p;/ra Ias;secsizgrr::gs:][[c;?d
2| 22 2 | 8 £5 recursos agregar valor al
Ez g § % § Eaé g recurso alimentario
1A 404 MATEMATICA IV 4 |0
IA406  [FISICOQUIMICA 410
1A 408 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 4 | O
IA410 |[ESTADISTICA 3|0
1A 412 ETICA PROFESIONAL 2|0
QUINTO CICLO
1A 501 ADITIVOS Y CONSERVANTES PARA ALIMENTOS 4 | 0O
1A 503 MICROBIOLOGIA GENERAL 4 | 0O
1A 505 TERMODINAMICA 4 | 0O
1A 507 ESTATICA Y RESISTENCIA DE MATERIALES 4 | 0O
IA509 |[ESTADISTICA PARA LA INVESTIGACION 3|0
IA511 IADMINISTRACION Y GESTION EMPRESARIAL 3|0
SEXTO CICLO
1A 602 ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA 4 | 0O
1A 604 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 4|0
IA606 |[INGENIERIA DEL FRIO 410
1A 608 EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS 3|0
1A 610 BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA 3|0
1A 612 COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS 3|0
SEPTIMO CICLO
1A 701 TECNOLOGIA DE CONSERVACION DE 4|0
ALIMENTOS
1A 703 ENVASES PARA LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 4 | 0O
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Competencias genéricas

Competencias especificas de la carrera

COMPETENCIA 4:
Formula proyectos de
investigacion e inversion
que solucionen problemas
de la industria
alimentaria, desde su
formulacién técnico-
financiera hasta la
divulgacion de resultados.

7§ g % ;E § E% COMPETENCIA 2:
8 e E>| EQE COMPETENCIA 1: Desarrolla COMPETENCIA 3:
E] @ 38 | 23% Disefia procesos y productos Formula sistemas
g -% SE S E g plantas para la alimentarios intearados d ti
cédico Asianatura 3 o e Sl sz8 industria alimentaria, innovadores y mleg;i os_d edgezll_gr;dpara
g 9 5 E= _ =° 2 integrando principios funcionales, al tcu_lb_a:_acd ! | y
5 Ejes curriculares cientificos y de aplicando sdos ent Idl & I_en a;
h=ly-1 ingenieria para la biotecnologia, produccion de afimentos,
S8 - o asegurando el
2 N = - > ‘g transforma.cwn, disefio I cumplimiento normativo y
T 5 < .52 conservacion y experimental y e
> 8% 2|8 ] g optimizacion de escalamiento para la res_ponsg_bllltd?d
2| 82| »2 | 825 recursos agregar valor al soctoamblenta
TE g § % % g %"3 E‘ recurso alimentario
1A 705 MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS| 4 | O
1A 707 INGENIERIA DE ALIMENTOS | 4 | 0O
1A 709 TECNOLOGIA DE BEBIDAS 3|0
1A 711 TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS 3|0
OCTAVO CICLO
1A 802 TECNOLOGIA DE CARNES 4 | 0O
IA804 [TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS 4 | 0O
1A 806 INGENIERIA DE ALIMENTOS I 4 | 0O
1A 808 INNOVACION Y DESARROLLO DE PRODUCTOS 3|0
1A 810 TESIS | 3|0
1A 812 PROYECTOS DE INVERSION 3|0
NOVENO CICLO
IA901 [TECNOLOGIA DE LACTEOS 4|0
1A 903 TECNOLOGIA DE CEREALES 4 | 0O
1A 905 INGENIERIA DE ALIMENTOS Il 4|0
1A 907 CONTROL DE CALIDAD 4 | 0O
1A 909 TESIS Il 310
1A 911 TECNOLOGIA DEL AZUCAR Y DERIVADOS (E)
1A 913 TECNOLOGIA DE GRASAS Y ACEITES (E) 3| E
1A 915 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS MARINOS (E)
DECIMO CICLO
IA002  [DISENO DE PLANTAS DE ALIMENTOS [4]0 ] ] | ]
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Competencias genéricas

Competencias especificas de la carrera

COMPETENCIA 4:
Formula proyectos de
investigacion e inversion
que solucionen problemas
de la industria
alimentaria, desde su
formulacién técnico-
financiera hasta la
divulgacion de resultados.

o —
?§ § % ;E § E % COMPETENCIA 2:
8 e E>| 8QE COMPETENCIA 1 Desarrolla COMPETENCIA 3:
] @ 38 | 23% Disefia procesos y productos Formula sistemas.
g -% S E SEQ plantas para la alimentarios ; i
3 © 2 &5 S & E‘ industria alimentaria, innovadores integrados de gestion para
Codigo Asignatura % E ESS integrando principios’ funcionalesy la inocu_idgc_j, calidad y
5 Ejes curriculares cientificos y de aplicando sostenibilidad en la
S5 . L . P produccion de alimentos,
23 ingenieria para la biotecnologia, asegurando el
» g2 - transformacion, disefio e .
= s o S it - cumplimiento normativo y
o S 5 s .52 conservacion y experimental y la responsabilidad
2| 835 = &5 % optimizacion de escalamiento para ponsal
S S0 IS 5 S socioambiental
5 s = > €25 recursos agregar valor al
=| g2 | 882 5385 recurso alimentario
3] 2 e = € > e
=] £ = a3 £Es
IA004 |AUTOMATIZACION EN LA INDUSTRIA 4 |0
ALIMENTARIA
1A 006 HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL 4|10
1A 008 GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA 4| 0
1A 012 ENOLOGIA 3| E
IA014 |ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS 3| E
IA010 [TRABAJO DE INVESTIGACION 310
1A 016 GERENCIA ESTRATEGICA 3| E

9.2 Malla curricular

9.2.1 Areas y lineas curriculares de la carrera
La Matriz de areas y lineas curriculares se organiza en tres blogues de estudios: Estudios generales (competencias genéricas como comunicacién
y pensamiento critico), Estudios especificos (base profesional) y Estudios de especialidad (consolidacion de la identidad de la carrera). Esta
estructura permite visualizar el aporte y la coherencia de cada competencia del perfil de egreso.
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Areas curriculares

Lineas curriculares

Enfoque

Area de estudios
generales (énfasis en
competencias
genéricas)

Comunicacion oral y escrita- Trabajo
en equipo y liderazgo colaborativo.
Pensamiento critico y ético.
Internacionalizacién, innovacion y
emprendimiento.

Desarrollar competencias
comunicativas, de trabajo
colaborativo, razonamiento critico y
actuacion ética, asi como apertura a
contextos internacionales y a la
innovacion, como base para el
desempefio profesional en Ingenieria
de Alimentos.

Area de estudios
especificos (vinculan
la carrera con
ciencias aplicadas)

Matematica y estadistica aplicada a la
ingenieria de alimentos.

Ciencias basicas: quimica, fisica,
biologia, bioquimica- Ciencias de los
alimentos: quimica y microbiologia
de alimentos, nutricion basica.
Fundamentos de ingenieria:
termodindmica, fendmenos de
transporte, operaciones unitarias
bésicas

Proporcionar la base cientifico —
tecnologica que sustenta el andlisis,
modelamiento y comprensidon de los
sistemas y procesos alimentarios,
articulando ciencias basicas, ciencias
de los alimentos y fundamentos de
ingenieria aplicados al sector
alimentario.

Area de estudios de
especialidad
(enfocada en la
profesionalizacion e
impacto en el sector
alimentario)

Procesos y tecnologias de
conservacion y transformacion de
alimentos.

Disefio y operacion de plantas de la
industria alimentaria.

Gestion de la calidad, inocuidad y
sostenibilidad en alimentos.

Gestién empresarial, normativa y
formulacidn de proyectos en el sector
alimentario.

Investigacion, innovacion y
emprendimiento en alimentos.
Vinculacién con el entorno,
responsabilidad social universitaria y
practicas preprofesionales

Consolidar la formacién profesional
especifica en Ingenieria de
Alimentos, orientada al disefio y
operacion de procesos y plantas, la
gestion de la calidad, inocuidad y
sostenibilidad, la formulacion de
proyectos, la innovacion y el
emprendimiento, con impacto directo
en la industria alimentaria y en la
seguridad alimentaria del pais.

9.2.2 Asignaturas del area de estudios generales

N° | Cédigo Asignatura Créditos
01 | IA101 | QUIMICA GENERAL 4
02 | 1IA103 | MATEMATICA | 4
03 | 1A 105 | BIOLOGIA 4
05 | IA109 | REDACCION Y COMUNICACION 3
06 | IA111 | ACTIVIDADES CULTURALES Y DEPORTIVAS 2
07 | 1A202 | QUIMICA ORGANICA 4
08 | 1A204 | MATEMATICAII 4
09 | IA206 | FISICAI 4
14 | 1A303 | MATEMATICA III 4
15 | 1A 305 | FISICAII 4
18 | 1A 311 | INGLES TECNICO 2
20 | 1A 404 | MATEMATICA IV 4
23 | 1A 410 | ESTADISTICA 3
24 | 1A 412 | ETICA PROFESIONAL 2
TOTAL 48
N° | Cédigo Asignatura Créditos
04 | 1A107 | EXPRESION GRAFICA DE INGENIERIA 4
11 | 1IA210 | LEGISLACION ALIMENTARIA 3
12 | 1A 212 | INGENIERIA ECONOMICA Y FINANCIERA 3
16 | IA307 | BIOQUIMICA 4
17 | 1A 309 | COSTOS Y PRESUPUESTOS 3
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21 | 1A 406 | FISICOQUIMICA 4
26 | IA503 | MICROBIOLOGIA GENERAL 4
27 | IA505 | TERMODINAMICA 4
28 | IA507 | ESTATICA Y RESISTENCIA DE MATERIALES 4
29 | IA509 | ESTADISTICA PARA LA INVESTIGACION 3
30 | IA511 | ADMINISTRACION Y GESTION EMPRESARIAL 3
36 | IA612 | COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS 3
47 | 1A810 | TESIS | 3
53 | IA909 | TESISII 3
61 | IA010 | TRABAJO DE INVESTIGACION 3
TOTAL 51
N° | Cédigo Asignatura Créditos
10 | IA208 | INTRODUCCION A LA INGENIERIA DE ALIMENTOS 4
13 | IA301 | QUIMICA DE ALIMENTOS 4
19 | IA402 | ANALISIS DE ALIMENTOS 4
22 | 1IA408 | BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 4
25 | IA501 | ADITIVOS Y CONSERVANTES PARA ALIMENTOS 4
31 | IA602 | ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA 4
32 | IA604 | MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 4
33 | IA606 | INGENIERIA DEL FRIO 4
34 | IA608 | EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS 3
35 | IA610 | BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA 3
37 | IA701 | TECNOLOGIA DE CONSERVACION DE ALIMENTOS 4
38 | IA703 | ENVASES PARA LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 4
39 [ IA705 | MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 4
40 | IA707 | INGENIERIA DE ALIMENTOS | 4
41 | IA709 | TECNOLOGIA DE BEBIDAS 3
42 | IA711 | TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS 3
43 | IA802 | TECNOLOGIA DE CARNES 4
44 | 1IA804 | TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS 4
45 | IA806 | INGENIERIA DE ALIMENTOS Il 4
46 | IA808 | INNOVACION Y DESARROLLO DE PRODUCTOS 3
48 | IA812 | PROYECTOS DE INVERSION 3
49 | IA901 | TECNOLOGIA DE LACTEOS 4
50 | IA903 | TECNOLOGIA DE CEREALES 4
51 | IA905 | INGENIERIA DE ALIMENTOS Il 4
52 | IA907 | CONTROL DE CALIDAD 4
54 | IA911 | TECNOLOGIA DEL AZUCAR Y DERIVADOS
55 | IA913 | TECNOLOGIA DE GRASAS Y ACEITES 3
56 | IA915 | TECNOLOGIA DE ALIMENTOS MARINOS
57 | 1IA002 | DISENO DE PLANTAS DE ALIMENTOS 4
58 | IA004 | AUTOMATIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 4
59 | IA006 | HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL 4
60 | IA008 | GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA 4
61 | IA012 | ENOLOGIA
62 | IA014 | ALIMENTOS FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS 3
63 | IA016 | GERENCIA ESTRATEGICA
TOTAL 116
9.2.5 Resumen de créditos por ciclos y areas
. Estudios Estudios Estudios de Total de
Ciclo Pl L -
generales especificos especialidad créeditos
| 17 4 0 21
T 12 6 4 22
11 10 7 4 21
\Y 9 4 8 21
Vv 0 18 4 22
VI 0 3 18 21
VIl 0 0 22 22
VIl 0 3 18 21
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. Estudios Estudios Estudios de Total de
Ciclo . - o
generales especificos especialidad créditos
IX 0 3 19 22
X 0 3 19 22
Total de 48* 51 116 215
créditos 48 167
% 22,3 % 23,7 % | 54,0 % 100 %

(*) Segun la Ley Universitaria N° 30220 los Estudios Generales tienen una duracién no menor a 35 créditos
(**) Segun la Ley Universitaria N° 30220 los Estudios Especificos y de Especialidad tienen una duracién no menor a

165 créditos

9.3 Lineamientos de modalidades de estudio

Establecen los lineamientos para la oferta y operacion de las modalidades de estudio del
programa - presencial, semipresencial y a distancia -, garantizando la coherencia con el
Modelo Educativo institucional. Las horas tedricas (HT) y précticas (HP) definidas en el plan
de estudios se respetan en todas las modalidades mediante el disefio de experiencias
equivalentes y la asignacion de recursos.

Los principios del Modelo Educativo que se tienen en cuenta en estos lineamientos son:

Enfoque conectivista: el aprendizaje ocurre en redes distribuidas; se privilegia la
colaboracion y la capacidad de “saber donde” y “con quién” conectar para actualizar
conocimiento en contextos cambiantes.

Aprendizaje centrado en el estudiante; formacion integral y por competencias; énfasis
en investigacion, innovacion y responsabilidad social; metodologias activas;
evaluacion formativa y sumativa con evidencias.

Aula invertida, aprendizaje basado en problemas (ABP), estudio de casos, trabajo por
proyectos, trabajo colaborativo, simulaciones y practicas de laboratorio/campo,
aplicadas en funcidn de la naturaleza de la asignatura y la modalidad.

Predomina la evaluacion formativa con retroalimentacion oportuna, y la sumativa por
unidades. El silabo define resultados, indicadores, evidencias e instrumentos
(rdbricas, listas de cotejo, pruebas, informes, presentaciones, bitacoras, etc.).

Aulas con conectividad, laboratorios equipados, biblioteca especializada, plataforma
de aprendizaje virtual, repositorios de materiales y dotacion informatica docente.

Se prevén ajustes razonables, apoyos y servicios de bienestar; y medidas para
continuidad académica ante contingencias, con énfasis en mediacion virtual cuando
corresponda.

Las definiciones operativas son:

Modalidad presencial: desarrollo de actividades académicas con encuentros fisicos
en campus. Se utilizan aulas, laboratorios y espacios de campo. Se mantienen las
proporciones de HT/HP definidas en el plan de estudios.

Modalidad semipresencial (mixta): combinacion planificada de encuentros
presenciales (para HP, laboratorios, campo y evaluaciones clave) con actividades
virtuales sincronicas (debates, resolucién de casos, tutorias) y asincronicas (estudio
guiado, foros, cuestionarios, proyectos).

Modalidad a distancia (virtual): las actividades y el acompafiamiento se realizan en
entornos virtuales de aprendizaje. Las evaluaciones y practicas que, por su naturaleza,
requieran equipamiento o verificacion in situ se programan en sesiones presenciales
puntuales 0 mediante centros externos/convenios.

A partir de estos considerandos, los lineamientos por modalidad son los siguientes:
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A. Modalidad presencial

Disefio de curso y sesion: exposicion dialogante, resolucion de problemas y aula
invertida para optimizar tiempo de aula;

Evaluacion: formativa continua (rubricas por producto/indicador) y sumativa por
unidad; retroalimentacion presencial.

Recursos: aulas con conectividad, laboratorio equipado, biblioteca especializada y
entornos de préctica.

Gestion y seguridad: protocolos de aforo y uso de equipos; ajustes razonables para
estudiantes con necesidades especificas.

B. Modalidad semipresencial

Proporcion y mapeo didactico: asignar presencialidad a HP y evaluaciones de
desempefio; virtual sincronica para debates/tutorias; asincronica para estudio guiado
y proyectos.

Acompafiamiento: tutorias programadas Yy retroalimentacion en plataforma;
trazabilidad de evidencias por unidad/indicador.

Evaluacién: evidencias hibridas (informes de laboratorio, bitdcoras de campo,
presentaciones, pruebas) con criterios del silabo.

Recursos: uso de aulas con conectividad, biblioteca y plataforma virtual; repositorios
de materiales y videos demostrativos.

C. Modalidad a distancia

Disefio instruccional: secuencias de aula invertida, sesiones sincronicas breves y
activas; casos, ABP y proyectos para asegurar desempefio aplicado.

Equivalencia de carga: en el silabo se explicitan tiempos de trabajo auténomo y
productos que respaldan HT; practicas simuladas o analisis de datos reales cuando
sea pertinente; practicas presenciales focalizadas cuando se requiera equipamiento.
Evaluacién: evaluacion formativa con evidencias digitales (quizzes, informes,
presentaciones orales, proyectos) y sumativa por unidad; verificacién de autoria y
criterios definidos en rabricas.

Soporte y continuidad: atencion y bienestar por medios virtuales; rutas para
accesibilidad y adaptaciones.

Para ello, las reglas comunes de implementacion seran:

Normativa: cualquier implementacion de modalidades no presenciales debe ajustarse
a la Ley Universitaria N° 30220, el Estatuto de la UNAC y los reglamentos internos.

Silabo por competencias: debe explicitar resultados/indicadores, metodologias segun
modalidad, cronograma sincronico/asincronico y matriz de evaluacion por unidad.
Aseguramiento de la calidad: revisibn y mejora continua con indicadores de
cumplimiento, pertinencia y coherencia curricular, incluyendo la oferta por
modalidad.

Gestién curricular: la Direccion de Escuela articula recursos y convenios para
practicas en modalidades semipresencial y a distancia.

Recursos minimos: plataforma de aprendizaje, repositorio de materiales, conectividad
en aulas, biblioteca, dotacion informatica docente y sistema de trazabilidad de
evidencias.

Préacticas preprofesionales: gestionadas mediante convenios y supervision; se pueden
implementar en cualquier modalidad con cronogramas diferenciados si es virtual.

La Escuela Profesional evaluara la viabilidad de incorporar progresivamente la modalidad
semipresencial para asignaturas seleccionadas, manteniendo la presencialidad en aquellas que
por su naturaleza lo requieran.
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9.4 Plan de estudios consolidado

CICLO |
N° | CODIGO ASIGNATURAS TIPO HT HP HL TH THNL | CRED REQUISITO
01 | IA101 |QUIMICA GENERAL 0 3 2 - 5 2 4 Ninguno
02 | IA103 |[MATEMATICA I 0 2 4 - 6 2 4 Ninguno
03 | IA105 [BIOLOGIA 0 3 2 - 5 2 4 Ninguno
04 | IA107 [EXPRESION GRAFICA DE INGENIERIA 0 3 2 - 5 2 4 Ninguno
05 | IA109 |[REDACCIONY COMUNICACION 0 2 2 - 4 2 3 Ninguno
IACTIVIDADES CULTURALES Y )
06 | IA111 DEPORTIVAS 0 1 2 - 3 2 2 Ninguno
TOTAL 14 14 0| 28 12 21
CICLO Il
N° | CODIGO ASIGNATURAS TIPO | HT| HP |HL| TH |THNL|CRED| REQUISITO
07 | IA202 |QUIMICA ORGANICA 0 2 4 - 6 1 4 IA 101
08 | 1A204 [MATEMATICAII 0 2 4 - 6 2 4 IA 103
09 | IA206 |FISICAI 0 3 2 - 5 1 4 IA 103
INTRODUCCION INGENIERIA
10 | 1A208 |5 IMENTOS 0 3 2 - 5 2 4 IA 105
11 | 1A210 [LEGISLACION ALIMENTARIA 0 2 2 - 4 2 3 Ninguno
INGENIERIA ECONOMICA Y
12 | 1A212 |\ ANCIERA 0 2 2 - 4 2 3 IA 103
TOTAL 14 16 0| 30 10 22
| CICLO Il
N° | CODIGO ASIGNATURAS TIPO | HT| HP |HL| TH |THNL|CRED| REQUISITO
13 | IA301 |QUIMICA DE ALIMENTOS o) 3 2 - 5 2 4 IA 202
14 | 1A303 [MATEMATICA III 0 2 4 - 6 2 4 IA 204
15 | 1A 305 [FiSICA I 0 3 2 - 5 2 4 IA 206
16 | 1A 307 [BIOQUIMICA 0 2 4 - 6 2 4 IA 202
17 | 1A 309 |COSTOS Y PRESUPUESTOS 0 2 2 - 4 2 3 IA 212
18 | IA311 |INGLES TECNICO 0 1 2 3 2 2 IA 208
TOTAL 13 16 0| 29 11 21
CICLO IV
N° | CODIGO ASIGNATURAS TIPO|HT| HP [HL| TH [THNL|CRED] REQUISITO
19 | 1A 402 |ANALISIS DE ALIMENTOS 0 3 2 - 5 2 4 IA 301
20 | 1A 404 MATEMATICA IV 0 2 4 - 6 2 4 IA 303
21 | 1A 406 [FISICOQUIMICA 0 2 4 - 6 2 4 IA 305
22 | 1A 408 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 0 3 2 - 5 2 4 IA 307
23 | IA410 ESTADISTICA 0 2 2 - 4 2 3 IA 303
24 | 1A 412 [ETICA PROFESIONAL 0 2 2 2 2 Ninguno
TOTAL 14 14 0| 28 12 21
CICLO V
N° | CODIGO ASIGNATURAS TIPO | HT| HP |HL| TH |THNL|CRED| REQUISITO
IADITIVOS Y CONSERVANTES
25 | IAS01 |\ MENTOS o) 3 2 - 5 2 4 IA 402
26 | IA503 [MICROBIOLOGIA GENERAL 0 3 2 - 5 2 4 IA 408
27 | 1A505 [TERMODINAMICA 0 3 2 - 5 2 4 IA 406
28 | IA507 [ESTATICA Y RESISTENCIA MATERIALES| O 3 2 - 5 2 4 IA 305
29 | IA509 |[ESTADISTICA PARA LA INVESTIGACION| O 2 2 - 4 2 3 IA 410
IADMINISTRACION Y GESTION
30 | IABIL v oocenniAL o) 2 2 - 4 2 3 IA 309
TOTAL 16 12 0| 28 12 22
CICLO VI
N° | CODIGO ASIGNATURAS TIPO | HT] HP [HL| TH [THNL|CRED] REQUISITO
31 | IA602 |ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA| O 3 2 - 5 2 4 IA 402
32 | 1A604 [MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 0 3 2 5 2 4 IA 503
33 | 1A606 [INGENIERIA DEL FRIO 0 3 2 - 5 2 4 IA 505
34 | 1A608 |[EVALUACION SENSORIAL ALIMENTOS 0 2 2 - 4 2 3 IA 402
35 | 1A610 BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA 0 2 2 - 4 2 3 IA 503
36 | 1A612 |COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS 0 2 2 - 4 3 3 IA 511
TOTAL 15 12 0| 27 13 21
CICLO VII
N° [CODIGO] ASIGNATURAS | TIPO [ HT| HP [HL| TH |[THNL|CRED| REQUISITO
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TECNOLOGIA CONSERVACION
37 | IAT0L |\ [ \MENTOS 0 2 4 - 6 2 4 1A 604
ENVASES PARA LA INDUSTRIA DE
38 | IAT03 |\ ENTOS 0 3 2 - 5 1 4 1A 606
MAQUINARIA INDUSTRIA DE
39 | IAT05 |\ ENTOS 0 3 2 - 5 2 4 1A 507
40 | 1A 707 |INGENIERIA DE ALIMENTOS I 0 3 2 - 5 2 4 1A 606
41 | 1A 709 [TECNOLOGIA DE BEBIDAS 0 2 2 - 4 2 3 1A 608
42 | 1A 711 [TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS 0 2 2 - 4 2 3 1A 604
TOTAL 15 14 6 | 29 11 22
CICLO VIII
N° | CODIGO ASIGNATURAS TIPO | HT| HP | HL| TH |THNL|CRED| REQUISITO
43 | 1A 802 [TECNOLOGIA DE CARNES 0 2 4 - 6 2 4 IA 701
TECNOLOGIA DE FRUTAS Y
44 | 1AB04 |0 S 0 2 4 - 6 2 4 IA 701
45 | 1A 806 |[INGENIERIA DE ALIMENTOS II 0 3 2 - 5 2 4 1A 707
INNOVACION Y DESARROLLO
46 | 1A808 o D i~Tos 0 2 2 - 4 1 3 1A 703
47 | 1A 810 [TESIS|I 0 2 2 - 4 2 3 1A 509
48 | 1A 812 [PROYECTOS DE INVERSION 0 2 2 - 4 2 3 1A 612
TOTAL 13 16 0] 29 11 21
CICLO IX
N° |[CODIGO ASIGNATURAS TIPO | HT| HP | HL| TH |THNL|CRED| REQUISITO
49 | 1A 901 [TECNOLOGIA DE LACTEOS [¢) 2 4 - 6 2 4 1A 802
50 | 1A 903 [TECNOLOGIA DE CEREALES 0 2 4 - 6 2 4 1A 804
51 | 1A 905 |INGENIERIA DE ALIMENTOS III 0 3 2 - 5 2 4 1A 806
52 | 1A 907 |CONTROL DE CALIDAD 0 3 2 - 5 2 4 1A 808
53 | 1A 909 [TESISII 0 2 2 - 4 2 3 1A 810
54 | 1A 911 [TECNOLOGIA AZUCAR Y DERIVADOS (E) 1A 804
55 | 1A 913 TECNOLOG[A DE GRASAS Y ACEITES (E) e 9 ) ) 4 ’ 3 1A 802
5 | 1A915 ;I'EE)CNOLOGIA DE ALIMENTOS MARINOS 1A 606
TOTAL 18 20 0| 28 12 22
CICLO X
N° [CODIGO ASIGNATURAS TIPO | HT| HP | HL]| TH |[THNL|CRED| REQUISITO
57 | 1A002 |DISENO DE PLANTAS DE ALIMENTOS 0 3 2 - 5 2 4 1A 905
AUTOMATIZACION INDUSTRIA
58 | 1A004 |A /| MENTARIA 0 3 2 - 5 2 4 1A 705
59 | 1A 006 |HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL 0 3 2 - 5 2 4 1A 905
GESTION DE LA INOCUIDAD
60 | IA008 |\ 1\ e TARIA 0 3 2 - 5 2 4 1A 907
61 | IA010 [TRABAJO DE INVESTIGACION [¢) 2 2 - 4 2 3 1A 909
62 | 1A012 |[ENOLOGIA (E) 1A 701
IALIMENTOS FUNCIONALES Y E
63 | 1A014 |\ ron CEUTICOS ) 2 2 - 4 2 3 1A 602
64 | 1A 016 |GERENCIA ESTRATEGICA (E) IA 812
TOTAL 20 16 0| 28 12 22

9.5 Grafico de malla curricular

Es la representacion esquematica de la distribucion de las asignaturas por ciclo, la
articulacion que tienen entre si, la secuencia alineada por areas y agrupadas por ciclos
académicos. Responde, ademas, a la estructura establecida en el plan de estudios que indica
la asignatura requisito para su desarrollo y que coadyuba a la determinacion de la ruta de
aprendizaje, segun la disciplina.
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10. Ruta formativa por competencias

Ruta tormativa por competencia
COMPEIENCIA 1

Explica principios cientificos y de representacion técnica que sustentan la transformacién y
conservacion de alimentos, mediante andlisis de casos y ejercicios guiados con registro sistematico.

AL

produccion frente a nuevas demandas del mercado.
CAPACIDAD

Ejecuta procedimientos de modelado, calculo y
experimentacion para dimensionar y probar
operaciones y propiedades de procesos
alimentarios, mediante simulaciones y practicas

con datos verificados.

Compara el desempefio de operaciones y
equipos térmicos y mecénicos, diferenciando
variables criticas y restricciones de proceso,
con balances, curvas caracteristicas y

evidencias experimentales

NIVEL DE COMPLEJIDAD

0OS DE APRENDIZAJE

ASIGNATURAS
Estéticay

CONTENIDOS

ANO 2 DE FORMACION

ANO 3 DE FORMACION

Evalla procesos, lineas y maquinaria, argumentando conformidad con
eficiencia, calidad e inocuidad, a partir de ensayos, indicadores y normas

técnicas.

Baja productividad y altos costos en plantas de alimentos. Pérdidas significativas de materias primas y mermas en proceso. Uso ineficiente de agua y energia en la industria alimentaria. Disefios de planta que generan cuellos de botella, riesgos de contaminacién y problemas de seguridad ocupacional. Dificultad para escalar la

PRO

BLEMA GENER.

Desarrolla soluciones integradas de planta y
automatizacion, integra criterios de sostenibilidad,
seguridad y productividad, en proyectos con
restricciones realistas y documentacion técnica.
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Ruta formativa por competencia
COMPETENCIA 2

Desarrolla productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia, disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario.
PROBLEMA GENERAL

Bajo valor agregado de la produccion primaria (pesquera, agricola, pecuaria). Portafolios de productos poco diferenciados y con baja aceptacion del consumidor. Alimentos con perfiles nutricionales deficientes o poco saludables. Limitado aprovechamiento de recursos y biodiversidad
alimentaria local. Dificultades para llevar innovaciones de laboratorio al mercado (brecha de escalamiento).
CAPACIDAD

Explica fundamentos de

la quimica, la
bioquimica y la ciencia
de los alimentos que Aplica procedimientos de laboratorio y modelado . . S . - . . . . . - . . " . . . .
nos g ptica proc y . Compara evidencias microbiolégicas, biotecnoldgicas y sensoriales | Valida formulaciones y procesos piloto, argumentando conformidad con Disefia productos y sistemas de calidad para lineas especificas (lacteos, cereales, funcionales y bebidas),
sustentan el disefio de | para caracterizar componentes y transformar matrices " . N p . N N . o » . . 202 . D - Y
productos, mediante alimentarias, mediante protocolos validados para diferenciar riesgos, mecanismos y desempefio de formulaciones, calidad, inocuidad, estabilidad y aceptacion, mediante ensayos integrando criterios de sostenibilidad, productividad y trazabilidad en proyectos con restricciones
andlisis de casos, simulaciones y control de datos, con disefios de muestreo y tratamiento estadistico. instrumentales y sensoriales y criterios normativos. realistas.

esquemas y ejercicios
guiados con registro
sistematico

NIVEL DE COMPLEJIDAD

NIVEL INTERMEDIO NIVEL AVANZADO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

NIVEL BASICO
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Biotecnologia Microbiologia de Sensorial de | Innovacién y Desarroll Tecnologia de Frutas y Tecnologia de ecnologia de Gra: i
‘Alimentaria Alimentos los Alimentos de Productos Tecnologfa de Bebidas Hortalizas Tecnologia de Cames e0s Tecnologla de Cereales S |y Aceites (E) Funcionalesy Enologfa (E)
Nutracéuticos (E)
Bebidas no Frutas y
" f Fundamentos de la
falcohdlicas (agua  |hortalizas: P P " Grasas y
- " lciencia de la carne. Caracteristicas . IConservacion :
lSistemas Etapas, desarrollo  |de mesa/mineral;  [Composicion, laspectos fisicoquimicos, lgenerales de los Propiedades e laceites:
Blimentarios de IAnalisis sensorial y |y disefio de ffrutas; cereales; lclases y Inicrobiolégicos " lcereales, tubérculos el aztcar - bescados/mari lestructura, Produccion
: : " . Isu aplicacion en la  |nuevos productos.  [lacteas; lpropiedades L y Definicion y o Y (cafia de o ici industrial de
IComponentes lorigen animal. - Microorganismos y | : . o . i ftecnoldgicos. - leguminosas. - P Iscos en frio " " : Fundamentos de
Bioguimicay : ios . Disciplinas de la lAlimentos. Ecologia lindustria Disefio ffortificadas; Inutricionales. lconservacion componentes. Reduccion de tamafio  [24car (barcos y T - [ingredientes y la Enologfa
bioenergético g N ios de y Biotecnologia PRSP, i ia. lexperimental, energizantes; [Operaciones lelasificacion v cortes de [Obtencién y (pelado, perlado, lprocesos de blantas) IAceites jalimentos. Mosto )
ICompuestos organicos. '0€Energe 3 N lalimentaria. " N IRequisitos para la de preliminares y yco ltratamiento aco, per lobtencion de Bioactividad y "
N Bioquimica icatalizadores forigen vegetal. : N Microorganismos en| . s M. N carnes. Produccion de PR partido, laminado, . [Conservas, - P Fermentacion y
Hidrocarburos. P . . lbacteriano. [Alimentos " lejecucion de disefio, factoresy  [carbonatadas) - tecnoldgicas para . érmico. . " laztcar blanco PO
: fenzimatica. lalimentarios. [Cereales y o . lalimentos, carnes, . N . . " lanimales de abasto y molienda, tamizado) . fcurados, N Bioquimica del
IGrupos funcionales N de tos lderivados Principales [transgénicos. Levos, pescados. lensayos sensoriales. |niveles. Métodos  |Bebidas la preparacion de [ eraciones de beneficio Procesos e harinas y mezclas refinado - Imarinados, lextraccion - len los ino. Vinos
loxigenadas y nitrogenadas. arbohi y Ingentes i lgrupos Biotecnologia. Microo‘rpanismus.en' lpara el test del falcoholicas las frutas y er‘: VACUNOS, DOrCiNGs, tecnolégicos y Pmcesosﬁe la " [Bagazo; ahumadosy |Aceites lalimentos rosa(‘ios vinos
" . Is 1to! ! S . 3 3 o g - . y N 3
[Estereoisomeria lipidos. N Y. ! ios. gentes y de Bacterianos. Modelo Cinético aIimemugs cereales Pruebas lproducto, ffermentadas Ihortalizas. lovinos, ca ri‘:ms aves normatividad. industria de [fermentacion Hamburguesa lespumosos,
[Biomoléculas. dgproléinasy Compueslos‘que ldeterioro de Mohos y de Michaelis— frutas, horllalizas " |discriminativas, lherramientas vinos, cervezas)  [Procesamiento de Tecnol‘ogi[ajde erXbutidbs Desarrollo de banificacion el jugo de k surimig vegetales: fAvances en conservaciény
P . ; . Levaduras, Mentens y los P e ipos y uso de lestadisticas - Bebidas [frutas y proyectos y P lcafia y g . composicion jalimentos D,
[vitaminas imejora la calidad . o " . Parésitos y virus > oy - crudos, escaldados, \galleteria, fideera y N [concentrados "t N clarificacion.
A Y as microor " lescalas. Pruebas [Presentacion, alcohdlicas lhortalizas. e ' productos . derivados - : extraccion - [funcionales. - .
(el alimento. [Componentes PSR len alimentos o i ' " . - cocidos y otros [ lotros. Desarrollo de N roteicos - Crianza de vinos
amivgs ysu efecto Microbiologia [descriptivas y lcreacion y destiladas (pisco,  JAlimentos producto}; cAmicos. innovadores. broyectos y Derivados del grocesamient [Control de Productos
4 Industrial. fecti luacién de ron, aguardientes, ~ |vegetales PSS . lazticar y (calidad de Inutracedticos
fen los alimentos. . o : o - Planificacion de la roductos . o de algas -
(diversos disefios hisky, tequila, [funcionales, Y P lconfiteria calgasy laceites
P jproduccion en la innovadores. derivados " .
odka) - No lorgénicos y industria de embutidos. icomestibles
fermentadas [transgénicos. .
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Ruta tformativa por competencia
COMPETENCIA 3

n
PROBLEMA GENERAL

Brotes de enfermedades transmitidas por alimentos y retiros de productos del mercado. Incumplimiento de requisitos legales, normativos o de clientes (rechazos, sanciones, pérdida de mercados). Impactos negativos sobre el ambiente (efluentes, emisiones, residuos mal gestionados). Falta de cultura de inocuidad y de gestion basada
en evidencia en las organizaciones. Desconfianza del consumidor por problemas de calidad, trazabilidad y transparencia.
CAPACIDAD
Explica marcos normativos,

fundamentos econdmicos y principios
de gestion aplicables a la inocuidad, la

calidad y la sostenibilidad, mediante

andlisis de casos y lectura critica de

normas y guias técnicas.

EvalUa peligros, materiales de envase y
Ejecuta procedimientos de andlisis, presupuestacion y estadistica para Compara aditivos, riesgos, nutricién y mercados para diferenciar procesos, argumentando su conformidad Disefia sistemas de control de calidad, inocuidad, higiene, seguridad y gestion
implementar mediciones y controles de la calidad e inocuidad, mediante peligros, desempefio y valor en productos y procesos, mediante disefios con calidad, inocuidad y sostenibilidad, a ambiental, construyendo soluciones organizacionales con metas, indicadores y
précticas de laboratorio, simulaciones y hojas de célculo validadas. de muestreo, interpretacion de evidencias y tratamiento estadistico. partir de ensayos, indicadores y requisitos trazabilidad documentada.
regulatorios.

NIVEL DE COMPLEJIDAD

NIVEL BASICO NIVEL INTERMEDIO NIVEL AVANZADO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Estructura de . e
ostos de o o Materiales Principios Ideptlflcacmn de
Fundamentos de la . Clasificaciony |Requerimientosy [Canalesy - S del control peligros y
leqislacion ali . produccion; o . . PP Principios de (vidrio, metal, i
egislacion alimentaria; - d .. P Principios éticos; [funciones guias logistica; icologia: li evaluacion de
Inocuidad, alimentacion Sistemas de isicoquimico Deontologia tecnolégicas; alimentarias; Investigacion oxico 091, POTIMEToS, riesgos;
saludable y seguridad costeo; (humg dad, cenizas, profesional; Dosificaciony  |Grupos de de mercados; Co’ntzflmlnantes pape!), ; [Prerrequisitos; Analisisde  [Controles
. 7 . Presupuestos proteinas, grasas, A P . . . quimicos y Propiedades de . ) 3 L
alimentaria; Desperdicio de . - . Responsabilidad  [limites; alimentos; Precio y TS . peligros; Plan HACCP; operativos;
. - operativos y de carbohidratos); o e A . L bioldgicos; barrera; A g
alimentos, trazabilidad y . L social; Casuistica |Estabilidad e Etiquetado promocion; - L \Verificacién y auditoria. Planes de
salud pablica; Legislacion inversion; Ensayos o len industria interacciones;  |nutricional; Salud [Rotuladoy E_valua0|on ‘_j? Migracion e emergencia;
- A . /Analisis costo- microbioldgicos . - o - ’ - riesgo; Gestion [interacciones; A
alimentaria de origen animal, - i\ tiaae o f@limentaria. Regulacion y plblica y normativa en . - Normativa y
\volumen-utilidad [basicos; Validacién . L ] del riesgo. Evaluacion y
\vegetal y otros productos. . ” rotulado. alimentacion. marketing. L cultura de
ly control e interpretacion de sostenibilidad. equridad
presupuestal. resultados. 9 '
ANO 1 DE FORMACION ANO 3 DE FORMACION ANO 4 DE FORMACION ANO 5 DE FORMACION
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Ruta formativa por competencia
COMPETENCIA 4

-ormula proyectos de Investigacion e Inversion que sofucionen problemas de la industria alimentaria, desde su formulacion tecnico-Tinanciera hasta Ia divulgacion de resultados.

PROBLEMA GENERAL

Baja productividad y competitividad de la industria alimentaria por limitada innovacion y escasa inversion en tecnologia. Brecha entre la investigacion académica y las necesidades reales del sector productivo. Subutilizacién de fondos publicos y privados para I+D+i en alimentos. Poca capacidad para formular proyectos solidos
y sostenibles técnica y financieramente. Dificultad para difundir y aplicar resultados de investigacion en procesos, productos y politicas del sector alimentario.
CAPACIDAD

Describe principios de comunicacion académica y fundamentos
econémico-financieros para contextualizar proyectos, mediante analisis de
fuentes y guias técnicas

NIVEL BASICO

Desarrolla el pensamiento critico y las
habilidades de comunicacion oral y
participacion en actividades culturales
y deportivas que promuevan la

escrita, mediante el analisis,
informacién. orientadas a la solucién

Desarrolla habitos de vida saludable,

habilidades socioemocionales y
orientadas al bienestar integral y a la

Interpreta el valor del dinero en el
alternativas, mediante ejercicios y
flujos de caja.

tiempo, tasas y criterios para

creatividad, el trabajo en equipo, la
contextualizar evaluacion de

pensamiento critico, mediante la
disciplina y la responsabilidad,

produccidn redaccion y revision de
cientificos y técnicos, asi como la
gestion adecuada de fuentes de

textos académicos, articulos

” Actividades - .
Redaccion y Ingenieria Econdmica
S Culturales y X :
Comunicacién D - y Financiera
eportivas
Comunicacién Definicion de
humana; ingenieria
Revision de lecondmica;
fuentes; IActividades Matematica
Redaccion culturales; financiera
técnica de IActividades aplicada;
informes y deportivas. IAlternativas de
trabajos; financiamiento;
Técnicas de Evaluacion
estudio. beneficio-costo.

Aplica procedimientos de comunicacion en lengua
extranjera y estadistica para elaborar instrumentos,
procesar datos y redactar secciones de proyectos.

fichas técnicas e informes revisados.
inferencial para estimar y contrastar
indicadores del proyecto, mediante

disefio muestral y pruebas.

Aplica terminologia técnica en lengua
extranjera para redactar y traducir
documentacion operativa, mediante

secciones de proyectos y

Aplica estadistica descriptiva e

Inglés Técnico Estadistica

Terminologia .
tecnica: 9 Estadistica
. descriptiva;
Comprension D .
. Distribuciones;
de manuales; .
- Inferencia
Redaccion de . L,
. . (estimacion y
informes;

pruebas); Disefio

Busqueda en
muestral.

bases de datos.

ANO 1 DE FORMACION

ANO 2 DE FORMACION

Analiza disefios muestrales, modelos y evidencia para
establecer validez, precision y limitaciones de los estudios y
la gestion empresarial.

NIVEL DE COMPLEJIDAD

NIVEL INTERMEDIO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

y los procesos de la empresa del sector

con su entorno y normatividad,

Contrasta la estructura organizacional
mediante organigramas, mapas de
procesos y andlisis documental

trazable.

Administracion y
Gestion Empresarial

La
administracion, la
empresa y el
entorno.
Planeacion.
Organizacion,
integracion de
personal.
Direccion y
control.

experimentos, mediante simulacion de
tamafio muestral y evaluacion de

Examina disefios y plan de analisis
supuestos.

para planificar estudios y

Estadistica para la
Investigacion

Disefios
experimentales;
Muestreo y
potencia; Modelos
(ANOVA,
regresion); Plan de
analisis y reporte.

ANO 3 DE FORMACION

financiera para validar viabilidad y

pertinencia, mediante
rentabilidad y analisis de riesgos.

Evaltia la formulacién técnico-
costos/beneficios, indicadores de

Proyectos de Inversion

Estudio de mercado y
técnico; Estudio legal y
organizacional; Estudio
ambiental y

econémico-financiero;
Evaluacion econémica
y financiera.

Evalla formulaciones técnico-financieras y coherencia
metodoldgica, argumentando decisiones con indicadores
y riesgos

Disefia proyectos integrales de investigacion e inversion y construye
planes estratégicos con metas e indicadores.

NIVEL AVANZADO

cientifica, las lineas de investigacion
institucionales y la problematica del

Sustenta el proyecto de investigacion,
en coherencia con la metodologia

Tesis |

Metodologia
cientifica;
Seleccion de
temay
problema;
Enfoques y
tipologia;
Elaboracion
del protocolo.

ANO 4 DE FORMACION

investigacion, con énfasis en el disefio
experimental, la recoleccion de datos,

Profundiza en la metodologia de la

Desarrolla y culmina del trabajo de
investigacion iniciado en Tesis I.

Tesis 1

Trabajo
de campo;
Andlisis
de datos;
Informe
final;
Presentaci
ony
sustentaci
on.

fade AL

finales del informe de tesis aplicado al

Consolida y finaliza el trabajo de
desarrollado en Tesis I, mediante el
andlisis critico de los resultados
obtenidos, la argumentacion y la
redaccion cientificas final del informe
de tesis aplicado al campo de la
Ingenieria de Alimentos. Cientificas

Trabajo de
investigacion

CONTENIDOS

Procesamiento,
analisis e
interpretacion
final de datos, asi
como la
organizacion y
presentacion de
los resultados del
estudio en el
informe final de

un plan estratégico, mediante mapa de

procesos, indicadores y plan de

portafolio de proyectos para construir
implementacion.

Formula objetivos, estrategias y

Gerencia Estratégica (E)

IAnalisis externo
e interno;
Formulacion de
estrategias;
Implementacidn;
Control y
evaluacién

tesis.

ANO 5 DE FORMACION
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11. Certificacion progresiva

En coherencia con la ruta formativa, el perfil de egreso y el mapeo de competencias del
Plan de Estudios de Ingenieria de Alimentos, se propone un sistema de certificacion
progresiva que reconozca hitos intermedios de avance formativo, mejore la
empleabilidad temprana de los estudiantes y brinde evidencias adicionales de logro a
los grupos de interés.

11.1. Objetivos y criterios de la certificacion progresiva

La certificacion progresiva tiene como objetivos:

o Reconocer logros parciales en términos de competencias genéricas Yy
especificas.

e Facilitar la insercion laboral temprana en roles de apoyo técnico y
preprofesional en la industria alimentaria.

e Reducir la desercién ofreciendo metas intermedias con valor académico y
ocupacional.

e Alinear los cortes de certificacion con la ruta formativa por competencias
(CE1-CE4, CG1-CG4 e IF-RSU) y con la Evaluacion del Progreso del
Estudiante (EPE).

Los criterios generales son:

e Cada certificacion se basa en conjuntos coherentes de asignaturas ya
presentes en el plan, no afiade cursos nuevos.

e EI otorgamiento se realiza a solicitud del estudiante, cuando cumpla los
requisitos académicos definidos.

e Las certificaciones no otorgan grado ni titulo universitario, pero si una
constancia/diploma de estudios emitida por la UNAC-FIPA-Escuela
Profesional de Ingenieria de Alimentos.

11.2. Niveles de certificacion propuestos
Se plantean dos niveles de certificacion antes de la obtencion del grado de bachiller:
1. Nivel I: Operaciones Basicas y Control Inicial de Procesos Alimentarios.

2. Nivel I1: Tecnologia, Calidad e Inocuidad de Alimentos (nivel preprofesional).

Cada nivel se articula con el avance en créditos y con la progresion de las competencias
especificas (CE1-CE4), genéricas (CG1-CG4) y de investigacion formativa—RSU.

11.2.1. Nivel I: certificado en operaciones béasicas y control inicial de procesos
alimentarios

Momento de | Al culminar el V1 ciclo, con todas las asignaturas de los ciclos |-

otorgamiento VI aprobadas
A lo ya incluido en el Nivel | se afiaden, entre otras:

Cobertura . iclo:

formativa Qu!n_to ciclo- . . . .
Aditivos y Conservantes para Alimentos, Microbiologia
General, Termodinamica, Estatica y Resistencia de Materiales,
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Estadistica para la Investigacion, Administracion y Gestion
Empresarial.
Sexto ciclo:
Alimentacién y Nutricion Humana, Microbiologia de Alimentos,
Ingenieria del Frio, Evaluacion Sensorial de los Alimentos,
Biotecnologia Alimentaria (E), Comercializacion de Alimentos.

Competencias
validadas  (nivel
basico—
intermedio)

Genéricas (CG1-CG4):

Comunicacion técnica en contextos de laboratorio y aula.

- Trabajo en equipo en proyectos de curso, practicas de
laboratorio y actividades de evaluacion sensorial.

- Pensamiento critico y ético frente a problemas de inocuidad
basica, uso de aditivos y nutricion.

- Introduccion a la innovacién 'y emprendimiento
(comercializacion, administracion, disefio de productos
sencillos).

Especificas:

- CE1: aplicacion de balances de materia y energia,
fundamentos de termodindmica y resistencia de materiales
para interpretar y dimensionar operaciones unitarias simples.

- CE2: comprensién y manejo basico de formulacion,
evaluacion sensorial inicial y fundamentos de biotecnologia
alimentaria.

- CE3: conocimiento aplicado de aditivos, nutricion,
comercializacion responsable y bases de sistemas de calidad
e inocuidad.

- CE4: uso de estadistica y estadistica para la investigacion,
ademas de nociones de gestién empresarial para formular
problemas de estudio y alternativas de solucion.

IF-RSU:

Niveles 2 y 3 del cartel: disefio de instrumentos simples

(encuestas, guias), clasificacion de datos y primeras experiencias

de proyectos de aula con impacto en comunidad/MYPES de

alimentos.

Perfil ocupacional
asociado

El estudiante con esta certificacion puede desempefiarse como:

- Asistente técnico en plantas de alimentos (lineas de
procesamiento basico, camaras de frio, operaciones simples
de conservacion y empaquetado).

- Asistente de calidad e inocuidad en laboratorios y areas de
control de calidad (ejecucion de ensayos fisicoquimicos y
microbiol6gicos basicos bajo supervision).

- Apoyo en desarrollo de productos en MYPES y PYMES
(ajuste de recetas, pruebas sensoriales simples, registro de
formulaciones).

- Asistente de proyectos de nutricion y educacién alimentaria
en instituciones publicas o privadas.

Requisitos
académicos y
administrativos

- Aprobacidn de todas las asignaturas de los ciclos I-V1.

- Haber participado en, al menos, un proyecto de investigacion
formativa 0 RSU documentado (en cursos vinculados a
analisis de alimentos, microbiologia, nutricion, evaluacién
sensorial, comercializacion, etc.).
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- Solicitud formal a la Escuela y cumplimiento de requisitos
administrativos.

11.2.2. Nivel II: diploma en tecnologia, calidad e inocuidad de alimentos (nivel

preprofesional)

Momento de
otorgamiento

Al culminar el VIII ciclo, con todas las asignaturas de los ciclos
I-VI1l aprobadas y con un avance documentado en practicas
preprofesionales segun el Reglamento Institucional

Cobertura
formativa

A lo ya logrado en los niveles previos se suman:

Séptimo ciclo:

Tecnologia de Conservacion de Alimentos, Envases para la
Industria de Alimentos, Maquinaria para la Industria de
Alimentos, Ingenieria de Alimentos I, Tecnologia de Bebidas,
Toxicologia de Alimentos.

Octavo ciclo:
Tecnologia de Carnes, Tecnologia de Frutas y Hortalizas,
Ingenieria de Alimentos II, Innovacion y Desarrollo de

Productos, Tesis I, Proyectos de Inversion.

Competencias
validadas  (nivel
intermedio—
avanzado)

Genéricas (CG1-CG4):

- Comunicacion técnica avanzada (informes técnicos,
protocolos, avances de tesis).

- Trabajo en equipos multidisciplinarios (ingenieria de procesos,
desarrollo de productos, calidad e inocuidad).

- Pensamiento critico y ético frente a decisiones tecnoldgicas
con impacto en salud y ambiente.

- Innovacion y emprendimiento en alimentos a través de
proyectos de desarrollo de nuevos productos y formulacion de
proyectos de inversion.

Especificas:

- CE1l: andlisis y evaluacion de procesos, equipos de
conservacion y lineas de produccion en alimentos, con manejo
de balances y criterios de eficiencia.

- CE2: desarrollo y validacion de productos carnicos, vegetales
y bebidas, con enfoque en vida util, calidad sensorial y
aceptabilidad del consumidor.

- CE3: integracion de tecnologias de conservacion, envasado,
toxicologia y criterios de inocuidad en sistemas de gestion de
calidad y seguridad alimentaria.

- CE4: formulacion y evaluacion técnico—econdémica de
proyectos de inversion en la industria alimentaria, y
elaboracion de protocolos de tesis.

IF-RSU:

Niveles 3y 4 del cartel: disefio de proyectos con impacto social,

andlisis de datos, interpretacion de hallazgos y formulacion de

recomendaciones a actores del entorno productivo y comunitario

Perfil ocupacional
asociado

El estudiante que obtiene este diploma se encuentra en
condiciones de desempefiarse como:

Practicante preprofesional avanzado en:

- Procesos y produccion en plantas de alimentos.
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- Areas de calidad e inocuidad (implementacion de BPM,
HACCP, programas de higiene, controles analiticos).

- 1+D de productos alimentarios (ajuste de formulaciones,
escalamiento piloto).

Asistente especializado en proyectos de inversion y mejora de

procesos, con capacidad para elaborar informes técnicos y

propuestas de optimizacion.

Esta certificacion representa un hito de pre - egreso, ya que el

estudiante ha desarrollado gran parte de las capacidades técnicas

y de gestion requeridas por el perfil de egreso y se encuentra en

etapa de consolidacién de su proyecto de tesis y de sus practicas

preprofesionales.

- Aprobacion de todas las asignaturas de los ciclos I-VIII.

- Aprobacion de Tesis | y Proyectos de Inversion, con protocolo
. de investigacion aceptado.

Requisitos - Acreditar el cumplimiento de un primer tramo de précticas
academicos Y | preprofesionales (por ejemplo, al menos el 50 % de las horas
administrativos totales exigidas por el plan y por la normativa institucional),

debidamente certificado por la entidad receptora.
- Solicitud formal y cumplimiento de los procedimientos

administrativos correspondientes

Las certificaciones progresivas se articulan con el tramo final del plan de estudios:

e Ciclos IX y X completan la formacion avanzada en tecnologia especifica
(lacteos, cereales, grasas y aceites, alimentos marinos, alimentos funcionales),
ingenieria de procesos (Ingenieria de Alimentos Ill, Disefio de Plantas,
Automatizacion), gestion de calidad e inocuidad (Control de Calidad, Gestion
de la Inocuidad, Higiene y Seguridad Industrial) y gerencia estratégica,
consolidando el perfil de egreso y habilitando al estudiante para obtener el grado
de Bachiller y el titulo profesional de Ingeniero de Alimentos.

e Las certificaciones de Nivel I, 11 y Il constituyen evidencias adicionales de
avance y no reemplazan ningan requisito de grado ni de titulo, pero si fortalecen
el expediente profesional del estudiante, su curriculo y su insercion laboral.

Con este esquema, la certificacion progresiva se integra de manera coherente al disefio
por competencias, a la ruta formativa y al sistema de evaluacion y practicas
preprofesionales del Programa de Ingenieria de Alimentos.

12. Practicas preprofesionales

Las practicas preprofesionales constituyen una actividad formativa obligatoria de
aplicacion préactica y supervisada, que se desarrolla en escenarios reales de la cadena
agroalimentaria (industria de alimentos, laboratorios, empresas de servicios, entidades
publicas y privadas). Su finalidad es que el estudiante aplique sus conocimientos,
habilidades y actitudes en contextos laborales reales, consolide las competencias del
perfil de egreso y evidencie la pertinencia del plan de estudios frente a las demandas
del entorno productivo y social.

El disefio de las précticas se alinea con el Modelo Educativo de la UNAC y con la
normativa universitaria. El plan reconoce expresamente como marcos de referencia la
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Ley Universitaria N° 30220, que faculta a cada universidad a definir la pertinencia y
duracion de las préacticas preprofesionales, el Decreto Legislativo N° 1401, que regula
las modalidades formativas en el sector publico, y el Reglamento para la Gestion y
Supervision de las Préacticas Preprofesionales y Profesionales de la UNAC, aprobado
por Resolucion N° 092-2021-CU del 16 de junio de 2021.

En coherencia con el Decreto Legislativo N° 1401 y con los propdsitos del programa
de Ingenieria de Alimentos, las practicas preprofesionales tienen como objetivos:

e Desarrollar y fortalecer capacidades profesionales de los estudiantes a partir de
los ultimos afios de estudio, permitiendo la aplicacion de los conocimientos,
habilidades y aptitudes adquiridos en situaciones reales de trabajo,
particularmente en instituciones y empresas del sector alimentario.

e Consolidar las competencias genéricas y especificas del perfil de egreso, en
especial aquellas relacionadas con la gestion y liderazgo de procesos
alimentarios, la responsabilidad social y ambiental, el emprendimiento e
innovacion y la investigacién aplicada al sector de alimentos.

e Favorecer la vinculacion efectiva con el entorno social y productivo,
contribuyendo al desarrollo de la regién Callao y del pais mediante précticas,
programas de proyeccién social y extension universitaria, en articulacion con
las lineas de accidn del Centro de Extension y Responsabilidad Social (CERES)
de la FIPA.

e Proporcionar evidencia para la evaluacion y mejora del curriculo, al recoger
informacion sobre el desempefio del estudiante en el entorno laboral y el nivel
de logro de las competencias exigidas por el perfil de egreso y por los grupos
de interés.

La Direccion de Escuela es la instancia responsable de gestionar las practicas
preprofesionales o internados requeridos por cada estudiante para el cumplimiento de
su perfil de egreso. Su labor incluye la seleccién de empresas e instituciones receptoras
y la programacién semestral de las plazas de practica, con el fin de garantizar el
entrenamiento necesario y pertinente para cada estudiante de Ingenieria de Alimentos.

Para esta gestion, la Escuela cuenta con el soporte de la Oficina de Bolsa de Trabajo y
Practicas Preprofesionales de la UNAC, encargada de articular las ofertas de
instituciones y empresas. La suscripcion de convenios se rige por lo dispuesto en el
Decreto Legislativo N° 1401, que establece el marco legal de las préacticas
preprofesionales y profesionales en entidades publicas.

La Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos, a través del CERES-FIPA,
establece convenios con instituciones externas para la realizacion de préacticas
preprofesionales y profesionales. El Consejo de Facultad designa, mediante resolucion,
a los docentes supervisores encargados del seguimiento de las practicas, en
cumplimiento del “Reglamento para la Gestion y Supervision de las Practicas
Preprofesionales y Profesionales de la UNAC”, aprobado por Resolucion N° 092-2021-
CuU.

La Escuela Profesional de Ingenieria de Alimentos designa y capacita a los docentes
supervisores, y gestiona ante el Decanato los recursos necesarios para cubrir los gastos
de supervision presencial en las instalaciones donde el estudiante realiza su préctica,
cuando ello sea requerido.
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Segun el Decreto Legislativo N° 1401, las précticas preprofesionales tienen por
objetivo desarrollar capacidades de los estudiantes a partir del tltimo o los dos dltimos
afios de estudio, salvo que el plan de estudios contemple un criterio distinto, en cuyo
caso prevalece lo sefialado en el propio plan. En el Programa de Ingenieria de
Alimentos, ello implica que las practicas se realizan cuando el estudiante ya ha cursado
los estudios generales y una parte significativa de los estudios especificos y de
especialidad, de manera que cuente con los fundamentos cientificos y tecnolégicos
necesarios para desempefiarse en entornos reales de la industria alimentaria.

El Decreto Legislativo N° 1401 establece que:

e El convenio y las préacticas preprofesionales no pueden extenderse por mas de
dos (2) afios, aun cuando se desarrollen en mas de una entidad.

e El convenio de practicas preprofesionales caduca automaticamente al adquirirse
la condicion de egresado.

e Lajornada maxima de préacticas preprofesionales es de 6 horas diarias 0 30 horas
semanales, lo que garantiza que las practicas se desarrollen en condiciones
formativas y no sustituyan empleo.

En el plano institucional, el Reglamento para la Gestion y Supervision de las Practicas
Preprofesionales y Profesionales de la UNAC detalla los procedimientos, obligaciones
de las partes, mecanismos de supervision y criterios de evaluacion que deben aplicarse
a todas las précticas realizadas por los estudiantes de la Facultad.

Como requisito para obtener la condicidn de egresado, el estudiante debe acreditar,
mediante constancia, haber realizado sus précticas preprofesionales, documento que es
validado por la Escuela Profesional de Ingenieria de Alimentos. Solo con dicha
constancia, junto con la aprobacién de la totalidad de créditos del plan de estudios y
otros requisitos académicos, el estudiante puede obtener el grado de Bachiller en
Ingenieria de Alimentos.

La evaluacion de las practicas preprofesionales se realiza en el marco del Reglamento
institucional y bajo la supervision conjunta del docente supervisor designado por la
FIPA y del responsable en la entidad receptora. En este proceso se consideran el
cumplimiento de horas, el logro de actividades formativas acordadas, el desempefio en
relacion con las competencias del perfil de egreso y la calidad de los informes y
evidencias que presenta el estudiante.

Las practicas se integran al plan de estudios de manera progresiva y secuencial:

e En los primeros ciclos, el estudiante recibe orientacion a través del sistema de
tutoria, donde se le informa sobre la importancia de las préacticas, la normativa
aplicable y su relacion con el perfil de egreso.

e A medida que avanza en los estudios especificos y de especialidad, se fortalece
su participacion en actividades de extension, responsabilidad social e
investigacion aplicada, organizadas por el CERES-FIPA, que preparan el
transito hacia practicas formales en instituciones y empresas.

e En los ultimos afios, el estudiante realiza las practicas preprofesionales o
internados en escenarios reales de la profesion, articulandolas con el desarrollo
de su trabajo de investigacion o proyecto de fin de carrera, lo que contribuye a
la pertinencia y coherencia entre formacién académica, investigacion y
desempefio profesional.
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De esta manera, las practicas preprofesionales en Ingenieria de Alimentos constituyen
un componente clave del plan de estudios al integrar de forma efectiva los ejes de
formacion académica, investigacion, responsabilidad social e insercion laboral, en
coherencia con el Modelo Educativo y las demandas del sector alimentario.

13. Idiomas

El Plan de Estudios incorpora la formacién en idiomas como componente clave para
fortalecer la internacionalizacion, la empleabilidad y la pertinencia social de sus
egresados. En coherencia con el Modelo Educativo de la UNAC, se busca que el futuro
ingeniero de alimentos pueda comunicarse eficazmente en contextos técnicos y
académicos, acceder a informacion cientifica actualizada y establecer vinculos con
actores nacionales e internacionales del sector alimentario.

De manera explicita, el plan establece que, entre los requisitos para optar por el grado
de Bachiller en Ingenieria de Alimentos, el estudiante debe acreditar el conocimiento
de un idioma extranjero, preferentemente inglés, o de una lengua nativa. Este requisito
se integra al conjunto de exigencias académicas (constancia de egresado y trabajo de
investigacion), reforzando el caracter obligatorio de la formacion en idiomas dentro del
proceso formativo.

En el nivel de pregrado, la carrera contempla la asignatura IA 311 — Inglés Técnico,
ubicada en el tercer ciclo, de naturaleza tedrico—préactica y de caracter obligatorio. Esta
asignatura se orienta a:

e Desarrollar la comprension y produccion de textos en inglés relacionados con
la ciencia y tecnologia de alimentos (articulos, normas técnicas, manuales,
fichas técnicas, etc.).

e Familiarizar al estudiante con la terminologia técnica propia de la ingenieria y
de la industria alimentaria.

o Fortalecer habilidades de comunicacion basica y técnico—funcional en inglés,
necesarias para interactuar con documentacién, equipos y procesos que utilizan
este idioma como estandar.

La organizacion por unidades de aprendizaje incluye contenidos de comunicacion
basica en inglés y de terminologia técnica de ingenieria, lo que permite avanzar desde
estructuras generales del idioma hacia usos especializados en el campo profesional.
Esta formacion se articula con las competencias genéricas de comunicacién efectiva e
internacionalizacion, innovacion y emprendimiento, y con las competencias especificas
vinculadas a la gestion de informacion cientifica y técnica en el ambito de los alimentos.

El desarrollo de la competencia comunicativa en inglés se complementa con:
e El uso de bibliografia, articulos cientificos y normas técnicas en inglés en
diversas asignaturas del plan (procesos, calidad, inocuidad, investigacion, etc.).
e La participacion de los estudiantes en eventos académicos y técnicos
(seminarios, conferencias, cursos cortos) donde el inglés es un idioma de
referencia para la actualizacion cientifica.

Se reconoce también la posibilidad de que el estudiante acredite el dominio de una
lengua nativa como alternativa al idioma extranjero para el requisito de grado. Ello
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responde al contexto nacional pluricultural y multilingie, y se alinea con la orientacion
del Modelo Educativo de la UNAC hacia la responsabilidad social, la inclusion y el
respeto por la diversidad cultural y linguistica.

En ese marco, la carrera de Ingenieria de Alimentos:

e Valora el dominio de lenguas originarias como un recurso clave para trabajar
con productores, organizaciones y comunidades vinculadas a la produccion,
transformacion y consumo de alimentos en distintos territorios del pais.

e Reconoce que la comunicacion en lengua nativa puede potenciar la pertinencia
social de proyectos de seguridad alimentaria, innovacion de productos con
insumos locales, programas de educacion alimentaria y actividades de
responsabilidad social universitaria.

El proceso especifico de acreditacién de una lengua nativa o extranjera (examenes de
suficiencia, certificaciones externas u otros mecanismos) se desarrolla conforme a la
normativa interna de la UNAC y a las disposiciones que emita la universidad para todos
sus programas de estudios. En conjunto, la combinacion de la asignatura Inglés Técnico
en la malla curricular y el requisito formal de conocimiento de un idioma extranjero o
lengua nativa para el grado de Bachiller asegura que la formacion en Ingenieria de
Alimentos:
e Apoye lainternacionalizacion y el acceso a conocimiento cientifico de frontera.
e Contribuya a la inclusion y la equidad, al reconocer el valor de las lenguas
originarias en la practica profesional.
o Refuerce la pertinencia social de la carrera, al preparar egresados capaces de
comunicarse eficazmente tanto en entornos globales como en contextos locales
y comunitarios vinculados a la cadena alimentaria.

14. Grado y titulo

El Plan de Estudios establece, en coherencia con la Ley Universitaria N° 30220, el
Estatuto de la UNAC modificado (2024) y la normativa interna de la universidad, los
requisitos académicos y administrativos para la obtencion del grado de Bachiller en
Ingenieria de Alimentos y del titulo profesional de Ingeniero de Alimentos.

14.1 Condicion de egresado

Para obtener la condicion de egresado del Programa de Estudios de Ingenieria de
Alimentos, el estudiante debe cumplir con los siguientes requisitos establecidos en el
plan:
1. Aprobar la totalidad de créditos del plan de estudios, que ascienden a 215
créditos, distribuidos en:
o Estudios Generales: 48 créditos.
o Estudios Especificos: 51 creditos.
o Estudios de Especialidad: 116 créditos (considerando cursos electivos).
2. Acreditar mediante constancia la realizacion de actividades artistico —
deportivas, equivalentes a 2 créditos, de acuerdo con lo sefialado en el resumen
del plan de estudios.
3. Acreditar mediante constancia la realizacion de las practicas preprofesionales,
validadas por la Escuela Profesional de Ingeniera de Alimentos, en
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concordancia con lo establecido para las précticas preprofesionales / internados
en el plan y en el Reglamento de Practicas de la UNAC.

14.2 Grado académico: Bachiller en Ingenieria de Alimentos

Para la obtencion del grado de Bachiller en Ingenieria de Alimentos se requiere:

1. Constancia de egresado, que acredita:

o Aprobacion de los 215 créditos del plan de estudios.
o Cumplimiento de las actividades artistico—deportivas.
o Acreditacion de préacticas preprofesionales.

2. Aprobacién de un trabajo de investigacion, desarrollado en el marco de la
formacion profesional y alineado con las lineas de investigacion del programa
(procesos, calidad e inocuidad, sostenibilidad, desarrollo de productos, entre
otras).

3. Acreditacion del conocimiento de un idioma extranjero, de preferencia inglés,
o de una lengua nativa, de acuerdo con la normativa institucional vigente. Este
requisito se articula con la formacion en Inglés Técnico incluida en la malla
curricular y con las politicas de la UNAC sobre idiomas para el grado de
bachiller.

La tramitacion del grado se realiza conforme al Reglamento de Grados y Titulos de la
UNAC y a los procedimientos administrativos establecidos por la Secretaria General y
las unidades correspondientes.

14.3 Titulo profesional: Ingeniero de Alimentos

Una vez obtenido el grado de bachiller, el egresado puede optar al titulo profesional de
Ingeniero de Alimentos. El documento consigna la estructura general de requisitos para
el titulo profesional, sefialando que se requiere:
1. Poseer el grado académico de Bachiller en Ingenieria de Alimentos.
2. Aprobar una tesis o un trabajo de suficiencia profesional, de acuerdo con las
modalidades de titulacion reconocidas por la universidad.

Latesis o el trabajo de suficiencia profesional se desarrollan sobre problemas relevantes
de la industria alimentaria (procesos, calidad e inocuidad, sostenibilidad, innovacién de
productos, gestion de plantas, etc.) y se sustentan ante un jurado designado por la
Facultad, siguiendo el Reglamento de Grados y Titulos y los lineamientos especificos
de la FIPA y de la Escuela Profesional.

14.4 Lineamientos generales y articulacion con la normativa

Los requisitos de grados y titulos del Programa de Ingenieria de Alimentos se enmarcan
en la base legal del plan, que incluye: la Constitucion Politica del Peru, la Ley
Universitaria N° 30220, el Estatuto UNAC, el Reglamento de Organizacion y
Funciones (ROF), el Modelo Educativo de la UNAC y demas normas institucionales
que regulan la formacion, evaluacion, practicas y graduacion de los estudiantes.

Con ello, se asegura que la obtencion del grado de Bachiller en Ingenieria de Alimentos
y del titulo profesional de Ingeniero de Alimentos responda a:
e El logro de las competencias del perfil de egreso y la aprobacion integral del
plan de estudios.
e Laexperiencia formativa real a traves de practicas preprofesionales reguladas.
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o El desarrollo de investigacion aplicada en forma de trabajo de investigacion
(para el bachiller) y tesis o trabajo de suficiencia profesional (para el titulo).

e El dominio de un idioma extranjero o lengua nativa, que refuerza la
internacionalizacion, la inclusion y la pertinencia social de la formacion.

15. Tutoria y actividades extracurriculares

La Facultad implementa el proceso de tutoria como un servicio de orientacion y apoyo
al estudiante durante su trayectoria universitaria, en concordancia con el Modelo
Educativo de la UNAC y el procedimiento institucional vigente. Este proceso se
desarrolla mediante tres estrategias diferenciadas, cada una con un publico objetivo, un
propdsito especifico y mecanismos propios de ejecucién y seguimiento: tutoria
académica, acompafiamiento y seguimiento a estudiantes con necesidades educativas
especiales (NEE) y consejeria estudiantil. EI proceso es coordinado por el Comité de
Tutoria y Desarrollo del Estudiante, responsable de organizar, monitorear y evaluar su
implementacion.

Estas tres estrategias no son equivalentes ni intercambiables. La tutoria académica se
focaliza en estudiantes con dificultades o riesgo académico; el acompafiamiento y
seguimiento de NEE atiende a estudiantes que requieren apoyos 0 ajustes para asegurar
inclusion y permanencia; y la consejeria estudiantil orienta a la totalidad de estudiantes
en decisiones vinculadas con el plan de estudios, el desarrollo profesional y la insercion
laboral. De este modo, la Facultad asegura una atencion diferenciada, pertinente y
progresiva a lo largo de la formacién profesional.

15.1 Tutoria académica

La tutoria académica es la estrategia de apoyo dirigida principalmente a estudiantes en
riesgo académico previamente identificados. Su objetivo es brindar orientaciéon y
seguimiento directo para fortalecer el desempefio académico, atender dificultades en el
proceso de aprendizaje y favorecer la permanencia del estudiante en condiciones de
logro. Puede desarrollarse de forma individual o grupal, segin las necesidades
detectadas, y esta a cargo de docentes tutores designados por el Consejo de Facultad.

Esta estrategia se registra en el Sistema de Tutoria Estudiantil (STE) y exige, como
minimo, una tutoria mensual por cada estudiante en riesgo académico. Asimismo,
comprende la identificacion de dificultades, la derivacion a otras instancias cuando
corresponda y el seguimiento de los resultados mediante monitoreo, encuestas de
satisfaccion e informe semestral. Por tanto, su énfasis esta en la mejora del rendimiento
académico y la continuidad de estudios.

15.2 Acompafiamiento y seguimiento a estudiantes con NEE

El acompafiamiento y seguimiento a estudiantes con necesidades educativas especiales
(NEE) es la estrategia dirigida a estudiantes que requieren apoyos académicos, sociales
0 socioemocionales especificos para desarrollar su formacién en condiciones de
inclusién. Su objetivo es garantizar que el estudiante reciba los ajustes, soportes y
condiciones necesarias para su participacion plenay su éxito académico, en articulacion
con la Direccion de Bienestar Universitario (DBU) y otras instancias competentes.
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Esta estrategia supone la designacion de uno o mas tutores responsables del
seguimiento, la comunicacion reservada de la informacion estrictamente necesaria para
implementar apoyos, y la verificacion de que el estudiante reciba la atencion requerida
durante el semestre. Su foco no esta en el riesgo académico general ni en la orientacion
de trayectoria profesional, sino en la inclusion educativa, la accesibilidad y el soporte
integral del estudiante con NEE.

15.3 Consejeria estudiantil

La consejeria estudiantil es la estrategia orientada a la totalidad de estudiantes
matriculados y se centra en la orientacion formativa y proyectiva de su trayectoria
universitaria. Su objetivo es acompanar la toma de decisiones relacionadas con el plan
de estudios, el desarrollo profesional y la insercion laboral, ayudando al estudiante a
organizar su avance académico y a proyectar su transicién hacia el ejercicio profesional.
Esta labor esta a cargo de docentes consejeros designados por el Consejo de Facultad y
se registra en el Sistema de Gestion Académica (SGA).

A diferencia de la tutoria académica, la consejeria no se restringe a estudiantes en
riesgo; vy, a diferencia del acompafiamiento por NEE, no se focaliza en ajustes o apoyos
especializados. Su caracter es mas amplio y orientador, pues busca ordenar la
trayectoria del estudiante segln la etapa en que se encuentra. Se realiza de manera
individual y, de no existir demanda especifica, puede complementarse con actividades
grupales. Ademas, exige registro oportuno de cada atencion y la participacion del
estudiante en la evaluacion del servicio.

En los primeros ciclos, la consejeria prioriza la adaptacion a la vida universitaria, el
manejo del tiempo y la exploracién de intereses. En los ciclos intermedios, orienta la
seleccién de campos ocupacionales, la elaboracion del curriculo vitae y la preparacién
para las primeras practicas. En los ciclos avanzados, guia la definicion del tema de tesis,
el desarrollo del proyecto de investigacion, la transicion al mundo laboral, la busqueda
del primer empleo y la preparacion para la sustentacion con énfasis en la ética
profesional. Asi, la consejeria constituye una estrategia continua de orientacion para la
toma de decisiones académicas y profesionales. A continuacion, se presenta la matriz
de consejeria estudiantil, articulada con la investigacion formativa y la practica
preprofesional, considerando los temas establecidos en el procedimiento institucional
para cada tramo de formacion.

. Consejeria Investigacion Préactica . .
Ciclo o . ; Avrticulacion concreta
estudiantil formativa preprofesional
- Inicio de trayectoria
Introduccion al . . y -
X Observacion del formativa. La consejeria
. . pensamiento .
Adaptaciénalavida | 7.~ . contexto ayuda al estudiante a
. S cientifico, basqueda - .
universitaria, . o profesional: charlas | comprender su plan de
. ! de informacion, .
I — 11 | manejo del tiempo y P con egresados, estudios, reconocer sus
. lectura académica, o - - .
exploracion de citacion visitas guiadas y intereses y vincularlos
intereses. ony. andlisis inicial de con experiencias iniciales
organizacion inicial - -
. . Casos. de observacidn y trabajo
de evidencias. . -
académico basico.
Seleccion de Desarrollo de Précticas iniciales o | Exploraciony
campos proyectos de experiencias de proyeccion profesional.
111 =V | ocupacionales de asignatura, vinculacion con la La consejeria orienta
interés, elaboracion | recolecciény comunidad y decisiones sobre el
deCVy organizacion de organizaciones. campo ocupacional y
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. Consejeria Investigacion Préactica . L
Ciclo o . X Avrticulacion concreta
estudiantil formativa preprofesional
preparacién para las | datos, participacion articula la formacion
primeras practicas. inicial en semilleros académica con
0 actividades de experiencias tempranas
investigacion de préctica e
aplicada. investigacion aplicada.
L nsolidacién
Formulacion del gcoa dsgm?c? °
problema, disefio Préctica profesional nicay
L e profesional. La
Definicion del tema | metodoldgico y avanzada o S ~
. 2 - p consejeria acompafia la
VI VIII de tesis y desarrollo | construccion del inmersion definicion de Ia linea de
del proyecto de proyecto de progresiva en . R
) ST . - investigacion y su
investigacion. titulacion o entornos reales de - -
. D . articulacion con la
investigacion trabajo. e .
. préactica preprofesional
aplicada.
avanzada.
Cierre e insercion
Transicion al mundo A laboral. La consejeria
, Redaccion final, -
laboral, busqueda e Practicas de fortalece la
. socializacion de S -
del primer empleo y . especializacion o empleabilidad, la
T resultados y cierre ' -
IX - X | preparacion para la . primeras preparacion para la
o .| del trabajo de L o
sustentacion de tesis | . o experiencias sustentacion y la
AP ”» investigacion o NP
con énfasis en ética - = laborales. proyeccion ética del
- titulacién. .
profesional. egresado hacia el
ejercicio profesional.

Las diferencias entre las tres estrategias de tutoria se presentan a continuacion:

Estrategia

Publico objetivo

Obijetivo definido

Enfoque principal

Tutoria académica

Estudiantes en riesgo
académico o con
dificultades de
aprendizaje

Fortalecer el desempefio
académico y favorecer la
permanencia

Rendimiento, habitos de
estudio, seguimiento
académico

Acompafiamiento y
seguimiento a
estudiantes con NEE

Estudiantes con
necesidades educativas
especiales

Garantizar inclusion,
accesibilidad y apoyos
académicos y
socioemocionales

Ajustes razonables,
soporte integral,
articulacién con DBU

Consejeria estudiantil

Todos los estudiantes
matriculados

Orientar la trayectoria
formativa, profesional y
laboral

Plan de estudios,
desarrollo profesional e
insercion laboral

En consecuencia, la Facultad desarrolla la tutoria como un proceso integral con tres
estrategias claramente diferenciadas. La tutoria académica atiende el desempefio y el
riesgo académico; el acompafiamiento y seguimiento a estudiantes con NEE asegura
inclusion y soporte especializado; y la consejeria estudiantil orienta la trayectoria
académica, profesional y laboral del estudiante. Bajo este enfoque, la matriz de
articulacion corresponde especificamente a la consejeria estudiantil, por ser la
estrategia que organiza de manera progresiva la toma de decisiones del estudiante a lo
largo de los ciclos de formacion.

15.4 Actividades extracurriculares

Contribuyan a la formacion y fortalezcan las competencias del perfil de egreso, estas
actividades extracurriculares son obligatorias debiendo ser registradas con asistencia,
nota y nivel de satisfaccion de los estudiantes. Estaran a cargo de un coordinador de
actividades extracurriculares, designado por el decano.
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Actividades de responsabilidad social.

Actividades de voluntariado o brigadas

Actividades de arte y cultura

Actividades de deporte.

Eventos académicos, cientificos y de desarrollo personal

El estudiante debe cumplir, con un minimo de 64 horas efectivas de talleres o
actividades extracurriculares, los cuales podré cursar a lo largo del periodo de estudios
de su programa profesional. El estudiante, al final de su carrera debe aprobar todas las
asignaturas del plan de estudios, asi como los requisitos exigidos por asignaturas de
caracter obligatorio y electivo.

16. Transversalizacion de la investigacion y la responsabilidad social

El objetivo es promover y consolidar la responsabilidad social universitaria (RSU) en
los procesos de formacion e investigacion del Programa de Estudios. Para ello, se
consideran como referentes los criterios establecidos en los estandares del Modelo de
Acreditacion de Programas de Estudios del Sineace (Sineace, 2025), las reflexiones y
definiciones de especialistas en RSU y lo propuesto en el Modelo Educativo de la
UNAC.

Este proposito se concreta mediante la promocién de actividades académicas de
reflexion sobre la responsabilidad social universitaria, asi como a través de acciones de
promocion e intervencion, voluntariado, acompafiamiento y supervision a estudiantes
y egresados involucrados en proyectos de RSU, y la participacion activa en espacios y
medios de incidencia publica.

La RSU esta dirigida a favorecer el desarrollo y fortalecimiento de las capacidades de
los docentes, promoviendo la integracion de la realidad social en el ejercicio de la
docencia universitaria y fomentando el interés por contribuir con personas y
comunidades en situacion de opresion y exclusién social. Asimismo, busca potenciar
la relacion formativa entre docentes, estudiantes y egresados mediante la realizacion de
proyectos de responsabilidad social, desarrollados de manera organizada Yy
colaborativa. La RSU constituye, por tanto, un espacio de formacion permanente para
estudiantes, egresados y docentes, orientado a promover procesos de colaboracion y
mutuo enriquecimiento con la sociedad y sus necesidades.

En este marco, la formacion profesional incluye necesariamente el desarrollo de
competencias investigativas en los estudiantes, entendidas como competencias
transversales. Las lineas de investigacion contribuyen al desarrollo de proyectos de
investigacion, desarrollo e innovacion vinculados con actividades propias de la
profesion y de ramas afines. A continuacion, se presenta el Cartel de la Competencia
Transversal de Investigacion Formativa y Responsabilidad Social, que organiza la
competencia transversal IF-RSU en una cadena estandarizada de cinco niveles.

Competencia transversal de Investigacién Formativa y Responsabilidad Social Universitaria

Capacidad de Investigacion Formativa y Responsabilidad Social Universitaria (CIF-RSU)

Resultados de Aprendizaje de Investigacion Formativa y Responsabilidad Social Universitaria
(RAIF-RSU)
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Logro de Aprendizaje de Investigacién Formativa y Responsabilidad Social Universitaria

(LOIF-RS)

Indicador de Logro de Investigacion Formativa y Responsabilidad Social Universitaria ILIF-
RSU

Con ello se fija un mismo lenguaje, numeracion y tipo de evidencia para todas las
asignaturas y ciclos, facilitando trazabilidad, evaluacién comparable y mejora continua.

¢ Qué estandariza?:

e Secuencia de proceso (de detectar necesidades a comunicar y sustentar

propuestas), con pasos Yy productos minimos por ciclo.

e Convenciones de redaccion y codificacion (CIF/RAIF/LOIF/ILIF numerados)
que alinean silabos, rubricas y reportes.

e FEvidencias e

instrumentos esperados (resumenes,

matrices, bitacoras,

cuestionarios, informes, presentaciones), siempre con criterios éticos y de RSU

(consentimiento, confidencialidad, citacion).
e Uso de herramientas digitales (bldsqueda, gestores, hojas de célculo,

visualizacion) y criterios de integridad académica (parafrasis, referencias).

El resultado es un proceso unico y replicable para IF-RSU que reduce variabilidad entre
asignaturas, asegura comparabilidad, centra el trabajo en soluciones pertinentes y éticas
para la comunidad y permite una evaluacion continua (el docente hace uso de estos
indicadores de logro tanto en el silabo como en la sesion de aprendizaje):

Periodo de
Formacién

Capacidad IF-RSU
(CIF-RSU)

Ciclo |

CIF-RSU 1:
Identifica necesidades
y problemas socio
académicos de su
campo, en contextos
académicos y
comunitarios, con
enfoque ético y de
RSU.

Ciclo 1l

Competencia transversal IF-RSU:
Formula propuestas de resolucion de problemas con responsabilidad social, ética, uso de herramientas digitales y comunicacion
efectiva, a fin de generar soluciones pertinentes para la comunidad, en coordinacion con actores relevantes y bajo criterios de

sostenibilidad.

Resultado de
Aprendizaje IF-RSU
(RAIF-RSU)

RAIF-RSU 1.1:
Reconoce problemas
del entorno académico
y social, a partir de la
observacion y
consulta de fuentes

Logro de Aprendizaje
IF-RSU (LOIF-RSU)

LOIF-RSU 1.1.1:
Describe el problema
priorizado del contexto,
con criterios de
claridad y viabilidad,
para orientar la

Indicadores de Logro IF-RSU (ILIF-
RSU)

ILIF-RSU 1.1.1.1: Ensaya preguntas
guia del area, con lenguaje preciso, en
funcioén de necesidades de la comunidad.

ILIF-RSU 1.1.1.2: Define alcance,
tiempo y recursos del problema, de
acuerdo con restricciones de la

indagacion. asignatura y del entorno.
ILIF-RSU 1.1.2.1: Localiza libros,
LOIF-RSU 1.1.2: articulos y sitios académicos, usando

basicas, con Parafrasea informacion buscadores institucionales, pertinentes
pertinencia para la bésica del problema, con | al tema.
comunidad. fuentes confiables, para | ILIF-RSU 1.1.2.2: Reconoce fuentes
comprender su magnitud | confiables y no confiables, considerando
e implicancias sociales. autoria, fecha e institucion, antes de
citarlas.

. ILIF-RSU 1.2.1.1: Ensaya resimenes
h\(t?alrgr_e?asiléetsz.l- tematicos, con paréfra§i§ adecuada,
principales, en preser\{ando el sentido ético del
resamenes’O esquemas contenido. —

" | ILIF-RSU 1.2.1.2: Identifica
RAIF-RSU 1.2: que aportan a la L . ] .
. ” coincidencias y discrepancias entre
Describe la comprension del fuentes, en una matriz simple, para
informacion problema y su dimension ! ple, p

recopilada, con
organizadores
simples, para construir
una comprension
inicial del tema.

social.

clarificar el problema y brindar
soluciones a la comunidad.

LOIF-RSU 1.2.2:
Define ideas
preliminares del
problema, en mapas
mentales o cuadros, con
foco en necesidades de la
comunidad.

ILIF-RSU 1.2.2.1: Clasifica conceptos
clave, en un mapa o cuadro, que
relacione causas y efectos sociales
brindando alternativas de solucién.

ILIF-RSU 1.2.2.2: Presenta la
descripcion del problema, con lenguaje
claro y respetuoso, para su validacion en
clase o comunidad.
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Periodo de
Formacion

Capacidad IF-RSU
(CIF-RSU)

Competencia transversal IF-RSU:
Formula propuestas de resolucion de problemas con responsabilidad social, ética, uso de herramientas digitales y comunicacion
efectiva, a fin de generar soluciones pertinentes para la comunidad, en coordinacién con actores relevantes y bajo criterios de

sostenibilidad.

Resultado de
Aprendizaje IF-RSU

(RAIF-RSU)

Logro de Aprendizaje

IF-RSU (LOIF-RSU)

Indicadores de Logro IF-RSU (ILIF-
RSU)

LOIF-RSU 2.1.1: ILIF-RSU 2.1.1.1: Controla archivos y
Emplea referencias y vinculos, con etiquetas y convenciones,
evidencias, en gestores y | manteniendo rutas de acceso.
. carpetas, para ILIF-RSU 2.1.1.2: Emplea autoria
Emzz_ﬁesrgrillen tas trazabilidad de la ajena, con citas y referencias basicas,
digitales para oraanizar indagacion social. para prevenir el plagio.

Ciclo Il giLa‘es para org ILIF-RSU 2.1.2.1: Demuestra casos de
y citar informacion, LOIF-RSU 2.1.2: lagio accidental, en ejercicios de aula
seguin normas éticas ol e plagio ENE) '
institucionales. Callpra riesgos de y corrige la redaccion.

plagio, con ejemplos ILIF-RSU 2.1.2.2: Utiliza bibliografia
. guiados, y practica basica, con plantillas APA, segln
hcelr';;rﬁise#tazs. (ﬁﬂf;r:s parafrasis responsable. indicaciones docente para dar respuesta a
9 problemas sociales.
para el uso de ILIF-RSU 2.2.1.1: Agrupa categorfas o
informacion con LOIF-RSU 2.2.1: - . .
. - . ) = variables, en hojas de célculo, para
integridad Ejecuta informacion - L1 -
- ] o I facilitar el anlisis posterior del problema
académica, para fines cualitativa y cuantitativa, -
. . 0 tema seleccionado.
de IF-RSU. en registros basicos, ILIF-RSU 2.2.1.2: Ordena y filtra datos
RAIF-RSU 2.2: vinculados al problema y oY L4 Ll y '
Clasifica y describe su comunidad. con funciones basicas, preservando la
datos simples, en confidencialidad acordada.
Ciclo IV tablas o matrices, para | LOIF-RSU 2.2.2: ILIF—RSL_J 2.2.2.1: ’Emplea fre:cyenmas
L y porcentajes, con formulas basicas,
una lectura inicial del Demuestra datos en S !
- e : para describir el fenémeno presente en la
problema social. gréficos simples, con -
titulos y fuentes, para comunidad.
cominar et | LI 851 2227 Uil o
asociadas a la Egonsidera’ndo implicancias a;a la
problematica abordada. : P p
comunidad.
ILIF-RSU 3.1.1.1: Analiza objetivos a
LOIF-RSU 3.1.1: fin de que sean claros y medibles, en
Diferencia objetivos y funcioén de recursos disponibles,
actividades factibles, con | acordados en la asignatura.
criterios de pertinencia | ILIF-RSU 3.1.1.2: Distingue técnicas de
RAIF-RSU 3.1: e inclusion, para la recoleccion (encuesta, entrevista,
Analiza estrategias de comunidad. observacion), adecuadas al contexto,

Ciclo V indagacion y de RSU, con consentimiento informado.
acordes al objetivo y ILIF-RSU 3.1.2.1: Examina
alcance, para atender LOIF-RSU 3.1.2: cuestionarios o guias, alineados a los
el problema. Categoriza instrumentos | objetivos, revisados por pares.

sencillos, con validez ILIF-RSU 3.1.2.2: Ajusta los
aparente, para recoger instrumentos, tras una prueba piloto
CIF-RSU 3: Examina informacion relevante y breve, para mejorar calidad y
propuestas de respetuosa. comprension pensando en las
indagacion y accién caracteristicas del pblico objetivo.
social, con métodos ILIF-RSU 3.2.1.1: Categoriza técnicas
apropiados, para . de recojo de informacién y trabajo con el
abordar problemas toonlf;islgs ?einllcas entorno, garantizando confidencialidad
priorizados. plani?ica das. con acordada con la poblacién.
registrosordenados, | (e e tampo, e
RAIF-RSU 3.2: cuidando trato digno a e J po,
Analiza informacion participantes. bitacora estructurada, para .,
con protocolos éticc;s transparentar el proceso de solucion del
Ciclo VI depse uridad. en problema.
Zoordin%cién CO,n ILIF-RSU 3.2.2.1: Diferencia
LOIF-RSU 3.2.2: consentimiento, confidencialidad y
actores. IR ;
Integra principios éticos manejo de datos, ante su grupo, antes de
y de RSU, en cada recolectar informacion.
decision del proceso, ILIF-RSU 3.2.2.2: Integra protocolos de
priorizando el bien respeto, en interacciones con la
comdn. comunidad, reportando situaciones
sensibles.
CIF-RSU 4: Evalla RAIF-RSU 4.1: LOIF-RSU 4.1.1: ILIF-RSU 4.1.1.1: Argumenta
. informacion, con EvalGa hallazgos, con Justifica patrones y tendencias y relaciones, en un breve
Ciclo VIl L . - . . :
criterios de calidady | sustentoen la relaciones, mediante informe, conectadas con necesidades de
pertinencia social, literatura, para técnicas descriptivas, la comunidad.
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Periodo de

Competencia transversal IF-RSU:
Formula propuestas de resolucion de problemas con responsabilidad social, ética, uso de herramientas digitales y comunicacion
efectiva, a fin de generar soluciones pertinentes para la comunidad, en coordinacién con actores relevantes y bajo criterios de

sostenibilidad.

Resultado de

Indicadores de Logro IF-RSU (ILIF-

Capacidad IF-RSU

Formacion (CIF-RSU)

para generar
conocimiento.

Aprendizaje IF-RSU

comprender el
problema en
profundidad.

(RAIF-RSU)

Logro de Aprendizaje
IF-RSU (LOIF-RSU)

relevantes para la toma

de decisiones sociales.

ILIF-RSU 4.1.1.2: Sustenta hallazgos

RSU)

con el problema inicial, con argumentos
claros, para estimar su alcance social.

LOIF-RSU 4.1.2:
Valida resultados con
fuentes previas, en
matrices comparativas,
para validar o matizar
interpretaciones.

ILIF-RSU 4.1.2.1: Defiende
convergencias y divergencias, con citas
pertinentes, que sitGan el aporte del
grupo.

ILIF-RSU 4.1.2.2: Juzga si los
hallazgos confirman, complementan o
contradicen la literatura, con juicio
critico, explicitando limites.

RAIF-RSU 4.2:
EvalGa el proceso y los
resultados, segin

LOIF-RSU 4.2.1: Juzga
fortalezas y limitaciones,
en rubrica acordada,
que afectan la calidad del
estudio.

ILIF-RSU 4.2.1.1: Critica
constructivamente sesgos y restricciones,
en registro reflexivo, y propone
mitigaciones.

ILIF-RSU 4.2.1.2: Verifica mejoras
para futuras indagaciones, con acciones
factibles, sustentadas en la experiencia.

ILIF-RSU 4.2.2.1: Defiende hallazgos

argumentacion ética,
para la toma de
decisiones.

Ciclo VIl o N
criterios éticos y de LOIE-RSU 4.2.2: clave, con péarrafos claros
impacto social, para Ar un:enta co.nc.lu-siones considerando las implicancias para
proponer mejoras. aligea das a objetivos actores del entorno.
de RSU, para orientar roblematica inicial, valorando su
acciones responsables. p - . ' P
relevancia social, y los limites del
estudio.
LOIF-RSU 5.1.1: ILIF-RSU 5.1.1.1: Formula secciones y
Estructura un informe anexos, segun guia institucional,
completo, con incorporando evidencias y fuentes.
RAIF-RSU 5.1: introduccion, . .
Desarrolla informes de | desarrolloy ”‘”:._RSU 5.1.1.2._Propone citacion
. L - . consistente, con estilo acordado,
indagacion y accion conclusiones, que respetando probiedad intelectual
Ciclo IX social, con coherencia | integre IF-RSU. P prop )
y normas de citacion, LOIF-RSU 5.1.2: ILIF-RSU 5.1.2.1: Crea registro técnico
para publicos Propone lenguaje y apropiado, en audiencias académicas,
académicos y formato, al destinatario | con precisidn terminolégica.
comunitarios. académico o .
comuitario pwra | LI B0 5122 Foone corcncs
asegurar comprension e PMPIEJ0S, poy! P
CIF-RSU 5: impacto publicos no especializados.
2?3?{;8'(:: ggocesos y ILIF-RSU 5.2.1.1: Crea presentaciones
. S L . o infografias, con disefio limpio y
Isr(l?:?glamgrr;}i/nﬁgli(r)gn Eg(:r"ll:;ssouog)s%ilsﬁales fuentes citadas, listos para socializacion
el entc’>r$10 efectivosp c)cl)n datos con pablico objetivo.
- 0s, Y ILIF-RSU 5.2.1.2: Disefia graficos e
. mensajes clave, que - : .
RAIF-RSU 5.2: . : imagenes, pertinentes al mensaje, para
comuniquen valor social. . "
Formula resultados y reforzar conclusiones y recomendaciones
propuestas, con con valor social.
Ciclo X soportes visuales y ILIF-RSU 5.2.2.1: Desarrolla ideas de

LOIF-RSU 5.2.2:
Desarrolla propuestas
ante publicos,
gestionando el tiempo y
el dialogo, de manera
respetuosa y efectiva.

forma secuencial y clara, respondiendo a
objetivos de RSU.

ILIF-RSU 5.2.2.2: Formula preguntas y
retroalimentacion, con argumentacion
basada en evidencias de solucion del
problema abordado, manteniendo
apertura y escucha y relevando el tipo de
impacto conseguido en la comunidad.

17. Integracion de las TIC en la formacién

El Programa de Estudios integra de manera transversal las Tecnologias de la
Informacion y Comunicacion (TIC) en el proceso formativo, en coherencia con el
Modelo Educativo de la UNAC y su enfoque conectivista, que concibe el aprendizaje
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como participacion activa en redes distribuidas de informacién y colaboracion. Las
asignaturas se apoyan en el uso de la plataforma institucional de aprendizaje para el
desarrollo de actividades sincrénicas y asincronicas, la gestion de silabos, materiales,
evaluaciones y retroalimentacion, asi como en repositorios digitales de articulos,
normas técnicas, manuales, videos y otros recursos que facilitan el acceso permanente
a informacion actualizada.

Los componentes de la integracion son los siguientes:

e Plataformas de aprendizaje y recursos digitales

e Uso de LMS institucional para sesiones sincronicas/asincronicas, gestion de
silabos, rabricas, retroalimentacién y trazabilidad de evidencias.

e Repositorios digitales (articulos, normas técnicas, manuales, videos), foros y
difusién de buenas practicas.

e Herramientas colaborativas (documentos compartidos, pizarras digitales) y
evaluaciones en linea con verificacion de autoria.

e Software y tecnologias de la profesion

e Investigacion: gestores bibliograficos, software estadistico y de visualizacion;
cuadernos digitales y repositorios de datos.

El objetivo se centra en la alfabetizacion informacional, ética y propiedad intelectual;
manejo de datos; modelado y visualizacion; comunicacion cientifica multimedia en los
estudiantes. En los docentes, el disefio instruccional hibrido, evaluacion auténtica con
TIC, accesibilidad e inclusion digital. El resultado esperado es un ecosistema formativo
hibrido, colaborativo y trazable, que refleja la realidad tecnolédgica de la profesion y
fortalezca la empleabilidad mediante el dominio de herramientas digitales y la
participacién en redes de conocimiento.

De manera progresiva, se incorporaran software especializado de la profesion que se
utilizaran en trabajos préacticos, laboratorios y proyectos integradores, acercando al
estudiante a los entornos tecnoldgicos reales del ejercicio profesional. Paralelamente,
se promovera el desarrollo de competencias digitales en estudiantes y docentes:
busqueda, evaluacion y gestion ética de la informacion, trabajo colaborativo en
entornos virtuales, elaboracion de productos digitales y uso pedagogico de las TIC, a
través de estrategias de ensefianza hibridas y capacitacion continua, asegurando asi una
formacion pertinente, flexible e innovadora.

18. Recursos de infraestructura y medios informaticos

El Programa de Estudios de Ingenieria de Alimentos se desarrolla utilizando los
ambientes académicos y de apoyo de la Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos
(FIPA), los cuales permiten implementar el plan de estudios bajo estandares de calidad,
pertinencia y seguridad, en coherencia con la mision institucional y los procesos de
autoevaluacion y acreditacion que impulsa la universidad.

En el &mbito de la infraestructura fisica, el programa dispone de:

e Aulas académicas equipadas para el desarrollo de actividades tedricas y tedrico-
practicas, todas ellas con acceso a Internet inalambrico (Wi-Fi), lo que favorece
el uso de recursos digitales y metodologias activas de ensefianza-aprendizaje.

e Laboratorios y ambientes especializados vinculados a las asignaturas de
quimica, analisis y microbiologia de alimentos, operaciones unitarias,

74



ingenieria del frio, evaluacién sensorial, tecnologias de productos vegetales,
carnicos, lacteos y marinos, entre otras, que permiten el desarrollo de las
actividades practicas contempladas en las sumillas del plan de estudios.

e Centro de Extension y Responsabilidad Social (CERES), a cargo de un docente
ordinario, que articula convenios con instituciones externas (empresas, plantas
de procesamiento, laboratorios y entidades publicas), constituyéndose en un
soporte clave para la realizacion de practicas preprofesionales, proyectos de
responsabilidad social y actividades de vinculacion con el entorno productivo y
comunitario.

En cuanto a los recursos de informacion y soporte digital, el programa cuenta con:

e Una biblioteca especializada en Ingenieria de Alimentos, con textos y
materiales que permiten complementar las clases presenciales y desarrollar
trabajos de investigacion, fortaleciendo la formacidn cientifica y tecnolégica del
estudiante.

e Medios informaticos institucionales, que incluyen el acceso a Internet
inalambrico en los ambientes académicos y la dotacion de computadoras
portéatiles (laptops) a la mayoria de los docentes nombrados, para la preparacion
y desarrollo de clases presenciales apoyadas en recursos digitales y plataformas
virtuales de la universidad.

e Canales y medios virtuales de apoyo (consultas y atencion remota) utilizados
por servicios universitarios como el Centro de Salud y Bienestar Universitario,
que complementan la atencion académica y contribuyen al acompafiamiento
integral de los estudiantes, especialmente en contextos de educacion combinada
0 situaciones de aislamiento sanitario.

La gestion, mantenimiento y actualizacion de la infraestructura y recursos materiales se
realiza a través de la Unidad de Mantenimiento de Infraestructura y Adquisicion de
Materiales de la Universidad, que provee materiales e insumos necesarios para la
formacion profesional del estudiante de Ingenieria de Alimentos. Esta unidad se
financia con recursos propios derivados de las tasas educacionales aprobadas en el
TUPA institucional y con fondos del Tesoro Puablico asignados, entre otros, a
remuneraciones docentes y al funcionamiento académico, garantizando la
sostenibilidad de los servicios y la reposicién progresiva de equipos y materiales.

La universidad y la Escuela Profesional aseguran criterios de accesibilidad e inclusion,
aplicando medidas de adecuacion de aulas, mobiliario y materiales de clase, asi como
reservas de asientos y ayudas técnicas para estudiantes con discapacidad, en
concordancia con la Ley General de Discapacidad, la Ley Universitaria y la politica
institucional sobre discapacidad de la UNAC. Estas acciones permiten que la
infraestructura y los recursos academicos sean utilizados en condiciones de equidad por
toda la comunidad estudiantil.

19. Sistema de ensefianza - aprendizaje y estrategias didacticas

El Programa de Estudios sustenta su proceso de ensefianza-aprendizaje en el Modelo
Educativo UNAC, articulando los fundamentos del constructivismo y conectivismo
para formar profesionales autbnomaos, criticos y competentes. El sistema se centra en el
estudiante como protagonista de su aprendizaje, integrando la investigacion formativa,
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la responsabilidad social y el uso de TIC para el logro progresivo de las competencias
del perfil de egreso.

a. Fundamentos del proceso de ensefianza-aprendizaje

Enfoque constructivista: el conocimiento se construye mediante la interaccion
con el entorno, el analisis de situaciones reales y la resolucion de problemas en
contextos académicos y profesionales.

Enfoque conectivista: el aprendizaje se desarrolla a través de redes de
informacién, herramientas digitales y trabajo colaborativo, preparando al
estudiante para adaptarse a los cambios tecnoldgicos y sociales.

Acrticulacion curricular: integracion de las areas de Estudios Generales,
Especificos y de Especialidad, con una secuencia formativa que garantiza el
desarrollo incremental de competencias.

b. Estrategias didacticas

Las estrategias empleadas son diversas y se seleccionan segun la naturaleza de cada
asignatura, priorizando la aplicacion de conocimientos y el desarrollo de habilidades
profesionales:

Aprendizaje Basado en Problemas (ABP): analisis y solucion de casos reales o
simulados del &mbito de la carrera profesional.

Proyectos de aplicacion: disefio, formulacion e implementacion de proyectos
técnicos que permitan aplicar los saberes conceptuales, procedimentales,
actitudinales que el estudiante va adquiriendo.

Estudios de caso: analisis critico de situaciones profesionales reales para
desarrollar capacidades de diagnostico y toma de decisiones.

Aprendizaje cooperativo: trabajo en equipo para desarrollar proyectos,
investigaciones y prototipos, fomentando la responsabilidad compartida.
Clases expositivas interactivas: combinacion de exposicion teodrica con
ejemplos aplicados a la industria alimentaria (casos de procesos de
pasteurizacién, conservacion, secado, envasado, etc.), analisis de normas de
inocuidad y calidad, discusiones grupales sobre problemas reales de plantas de
alimentos y uso de medios audiovisuales (videos de lineas de proceso,
simulaciones, tutoriales técnicos).

Visitas técnicas: reconocimiento in situ de plantas de procesamiento de
alimentos (lacteos, carnicos, pesqueros, bebidas, conservas, congelados),
laboratorios de control de calidad e inocuidad, centros de acopio y
almacenamiento en frio, asi como unidades de investigacion y desarrollo de
productos, para vincular los contenidos de las asignaturas con escenarios reales
de la profesion.

Simulacién de procesos: uso de software especializado en ingenieria de
procesos y operaciones unitarias (por ejemplo, para balances de materia y
energia, disefio de equipos, modelado térmico y de flujo) y de laboratorios
virtuales para emular lineas de produccion, variacion de parametros de
operacion, analisis de cuellos de botella y evaluacién de escenarios de
optimizacion en la industria alimentaria.

c. Planificacion del proceso
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e Silabos: documentos orientadores elaborados por los docentes que explicitan
los resultados de aprendizaje, competencias, contenidos, estrategias, recursos y
sistema de evaluacion de cada asignatura, alineados al perfil de egreso.

e Sesiones de clase: organizadas en tres momentos pedagdgicos:

- Inicio: motivacion, recuperacion de saberes previos y contextualizacion.

- Desarrollo: actividades centrales para lograr los resultados de aprendizaje (ej.
experimentos, problemas, debates).

- Cierre: evaluacion formativa, sintesis y establecimiento de conexiones con
préximos temas.

20. Evaluacién del aprendizaje

El sistema de evaluacion estd disefiado para verificar el logro de las competencias
establecidas en el perfil de egreso. La evaluacidn se concibe como un elemento modular
en el proceso de aprendizajes, con enfoque formativo, que permite obtener evidencia
de los aprendizajes para tomar decisiones que favorezcan el desarrollo de competencias.
Los instrumentos y estrategias de evaluacion se detallan a continuacion:

DIMENSION DE
EVALUACION

DESCRIPCION

EVALUACION DE
CONOCIMIENTOS

Valora el dominio tedrico del estudiante sobre ciencia y tecnologia de alimentos,
operaciones unitarias, microbiologia, inocuidad, gestion de calidad, sostenibilidad y
normativa del sector. Se realiza mediante pruebas escritas, examenes orales, controles
de lectura, resolucién de problemas y estudios de caso, verificando la comprension de
principios, conceptos, modelos y marcos normativos aplicados a la industria alimentaria.

EVALUACION DE
PROCEDIMIENTOS

Mide la capacidad del estudiante para aplicar métodos, técnicas y protocolos propios de
la ingenieria de alimentos: ejecucidn de précticas de laboratorio (analisis fisicoquimico,
microbiol6gico y sensorial), manejo de equipos de proceso, elaboracion de diagramas de
flujo, balances de materia y energia, disefio basico de procesos y aplicacion de
BPM/HACCP en entornos simulados o reales. Se utilizan listas de cotejo, ribricas de
desempefio practico, informes de laboratorio y proyectos aplicados.

EVALUACION
ACTITUDINAL

Observa y valora actitudes y disposiciones durante las actividades académicas, practicas
y de campo: trabajo en equipo, responsabilidad, puntualidad, orden y limpieza en
laboratorios, respeto de normas de seguridad e inocuidad, ética en el manejo de datos y
resultados, apertura al aprendizaje y sensibilidad frente a problemas de seguridad
alimentaria y ambiente. Se emplean rabricas actitudinales, registros de observacion y
auto/coevaluaciones.

EVALUACION DE
INVESTIGACION
FORMATIVA

Verifica el desarrollo de competencias para la investigacién en ciencia y tecnologia de
alimentos y en gestion de procesos: formulacion de problemas, blsqueda y uso critico
de informacidn cientifica, disefio experimental basico, anlisis e interpretacion de datos,
elaboracion de informes y presentaciones de resultados. Se evalGan proyectos de curso,
trabajos monogréaficos, avances de tesis, participacion en semilleros y presentacion en
jornadas académicas, utilizando rubricas especificas y productos escritos/orales.

EVALUACION DE
RSU

Evalia la participacion del estudiante en actividades de responsabilidad social
universitaria vinculadas a la cadena alimentaria (educacién alimentaria y nutricional,
apoyo a MYPES de alimentos, proyectos de reduccion de pérdidas y desperdicios,
valorizacion de recursos locales, acciones ambientales). Se consideran el grado de
compromiso, pertinencia de las propuestas, impacto en la comunidad y reflexion critica
sobre la experiencia, mediante informes de RSU, evidencias de campo, testimonios y
rabricas de impacto y compromiso social.

A continuacion, presentaremos la descripcion de los criterios de evaluacion y
evidencias de aprendizaje:
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DEFINICION

CARACTERISTICAS

Los criterios de evaluacion son
referentes especificos que permiten

e Son comprendidos por los estudiantes segln
caracteristicas de desarrollo
e Se utilizan para valorar tanto el proceso como el producto

Sus

CRITERIOS : ‘i final
. observar si el proposito de . g . . -
PALUACION. | spenizje e 1 logrado n I | * OTETET S, e erosinancin o
actuaciones o producciones de los pect q yp
- estudiantes
estudiantes. . . - .
e Permiten la retroalimentacién oportuna para mejorar los
desempefios
e Diversidad de formas, lenguajes y recursos para la
presentacién de evidencias
. . . e Portafolios de aprendizaje que contienen registro de
Las evidencias de aprendizaje son L .
EVIDENCIAS actividades, productos y elementos importantes para el

APRENDIZAJE

relevantes y potentes para visibilizar
y recoger informacion del estado de
desarrollo de las competencias.

aprendizaje

e Andlisis periodico de evidencias sobre la base de criterios de
evaluacion

e Retroalimentacion oportuna para la mejora del proceso de
ensefianza y aprendizaje

DESEMPENOS

Los desempefios son actividades

especificas que realizan los
estudiantes para desarrollar
capacidades y alcanzar

competencias. Son observables en
diversidad de  situaciones y

eMedir la construccion de competenciasa traves de
actuaciones en contextos reales o simulados

e Valorar la integracion de conocimientos, habilidades y
actitudes en la resoluciéon de problemas que afronta la
profesion.

contextos, ilustrando actuaciones Verifi la transf ia d dizai
que los estudiantes demuestran | ® /erificar la  transferencia de aprendizajesa nuevas
cuando estan en proceso de alcanzar situaciones y contextos profesionales
el nivel esperado de la competencia.
En cuanto a las evidencias, estas se determinan para lograr la evaluacion de los
indicadores, para su determinacion se deben revisar los problemas del contexto, asi
como los resultados de aprendizaje y los logros, su redaccion debe ser precisa y clara.
20.1 Niveles y tipos de evaluacion
Para evaluar las evidencias se utiliza la rabrica, ya que es un instrumento que nos
permite identificar el nivel de logro en el que se encuentra el estudiante considerando
lo propuesto por la Taxonomia Adaptada UNAC:
EVIDENCIAS -
NIVEL DEFINICION ADAPTADA OBSESL\]/QS :‘CE:S()PARA INSTRUMENTOS
SUGERIDOS
Comprende situaciones especificas | Ejecuta pasos explicitos; Tareas rutinarias guiadas,
Basico (B) y contextos estables, siguiendo reconoce criterios minimos; practicas/simulaciones
desempefio procedimientos conocidos. La identifica errores tipicos y los acotadas, ejercicios aplicados;
guiado- actuacion no es mecanica: corrige con andamiaje; delimita | lista de cotejo, guia de
intuitivo monitorea y corrige errores con el problema y usa terminologia | observacidn, rdbrica con
apoyo. bésica. descriptores B.
Aplica la competencia en
problemas variados con Planifica y decide sin
Intermedio autonomia, toman_do _decisiones supervis_ig’m constante; qutifica Estudios de caso, proyectos
) fundam_ent.adas y S|gu,|e_ndo ] su eleccion de proced_lm!entos; a_cotadqs al contexto,
desempefio progedlmlen_tos explicitos. Actila | adapta pasos ante variaciones §|muIaC|ones con varlab_les,
. con implicacion personal moderadas; integra fuentes; informes técnicos; rdbrica
autébnomo - ! X SR o L
(proyecto ético de vida) y busca evidencia criterio técnico y analitica, escalas descriptivas.
excelencia en contextos con alguna | reflexion.
variacion.
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OBSERVABLES (PARA EVIDENCIAS -

de
transferencia
-estratégico

Disefia/optimiza estrategias sin
necesidad de guias explicitas,
integra experiencia y datos del
contexto, e innova.

NIVEL DEFINICION ADAPTADA . INSTRUMENTOS
RUBRICAS) SUGERIDOS
Transfiere la competencia a . Portafolio, practica
s L Selecciona/adapta o crea .

Avanzado multiples contextos y familias de - T preprofesional/RSU,

- procedimientos; anticipa : :
(A) problemas, gestionando L . TFGltesis, presentaciones a

~ ' . - consecuencias; articula acciones PR

desempefio incertidumbre y riesgo. comité; rubricas de

preventivas, correctivasy de
mejora; lidera equipos; evalla
impacto y sostiene decisiones
con evidencia.

desempefio (criterios:
transferencia, estrategia,

expertos.

Los tipos de evaluacion a considerar en cada asignatura son los siguientes:

Evaluacion diagnostica: se realiza al comienzo del proceso educativo con el
propdsito de identificar los aprendizajes previos de los estudiantes. Esta
evaluacion tiene como objetivo orientar y ajustar el proceso de ensefianza-
aprendizaje, permitiendo atender mejor las necesidades de los estudiantes. La
evaluacion diagnostica no se incluye en el calculo del promedio final de la
asignatura.
Evaluacion formativa: evaluacion de proceso o formativa, tiene por finalidad
determinar el nivel de desarrollo de las competencias en los estudiantes y se
evalUan por medio de actividades que evidencian los aprendizajes alcanzados a
través de:

a) Evidencias de Conocimiento

b) Evidencias de Desempefio

c) Evidencias de producto: da lugar a calificativos que se obtienen durante

el desarrollo de la unidad didactica.

Evaluacion sumativa: determina avances y logros del resultado de aprendizaje
alcanzado en los niveles de competencia propuestos. El promedio final (PF) del
resultado de aprendizaje al que responde la competencia se obtiene con el
promedio de notas parciales. El peso de la nota de cada unidad no debe exceder
el 30%.

A continuacion, presentamos una tabla resumen de los aspectos a considerar, que se
deberan desarrollar en el silabo de acuerdo con las caracteristicas de cada carrera;

viabilidad, impacto), panel de

TIPO DE - ¢QUE SE INSTRUMENTOS O ; PONDERACION
EVALUACION PROPOSITO EVALUA? EVIDENCIAS CARACTER O CALCULO
Identificar los
aprendizajes L . .
prer J Conocimient | Lluvia de ideas, .
previos de los 0S cuestionarios iniciales, | No No se incluye
DIAGNOSTICA | estudiantes al v Lo ’ - en el promedio
o habilidades pretest, discusiones calificable i
inicio del proceso. | . .. X final.
. . iniciales. guiadas.
Orientar y ajustar
la planificacion.
. e Evidencias de
Determinar el L )
nivel de El progreso conocimiento Se registra
enel Cuestionarios, como calificativ
desarrollo de las - .
competencias dur aprendizaje. ensayos cortos, o0 parcial. La
FORMATIVA El desarrollo mapas conceptuales | Calificable | ponderacién es
ante el proceso. ! . L
. de e Evidencias de definida por la
Proporcionar . ~
competencias | Desempefio naturaleza de la
feedback para la L .
. e Participacion en asignatura.
mejora.
debates,
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TIPO DE . ¢QUE SE INSTRUMENTOS O ; PONDERACION
EVALUACION PROPOSITO EVALUA? EVIDENCIAS CARACTER O CALCULO
demostraciones,
practicas guiadas
e Evidencias de
Producto
e Informes, proyectos
parciales, maquetas
Cada
calificativo
Determinar parcial
avances y logros | Los . . (unidad) no
. Examenes parciales o
finales de los resultados de | debe exceder
- finales, proyectos 0
SUMATIVA resultac_jos_ de aprt_endlzaje finales, presentaciones | Calificable 30%. .
aprendizaje. al final de . ’ ) El Promedio
. . . finales, portafolios .
Verificar el nivel | una unidad o Final (PF) se
s - completos. .
de aprendizaje periodo. obtiene del
alcanzado. promedio de
estas notas
parciales.

Para usar la tabla se recomienda:

e Flexibilidad: la columna “instrumentos o evidencias" puede adaptarse y
ampliarse con los métodos de evaluacion especificos que se utilicen en cada
asignatura.

o Registro: para el registro detallado de cada estudiante, se deberian utilizar listas
de cotejo, rdbricas entre otras técnicas o instrumentos de evaluacion parcial.

e Claridad: es crucial comunicar a los estudiantes desde el inicio de la asignatura
las caracteristicas de la evaluacion, sus énfasis y la ponderacién exacta que
tendré cada evaluacion sumativa (parcial) en el calculo de su promedio final.

Este sistema integral de evaluacion garantiza que los egresados demuestren
competencias para desempefiarse con eficiencia y eficacia en entidades publicas y
privadas, contribuyendo al desarrollo econémico regional y nacional con alto sentido
de responsabilidad social y ética profesional.

20.2 Evaluacion por cortes del progreso de la competencia

La evaluacidn por cortes constituye un mecanismo estratégico para verificar el avance
en el desarrollo de las competencias del perfil de egreso en hitos definidos a lo largo
del plan de estudios. Este proceso se realiza mediante la recoleccion y analisis
sistematico de evidencias clave, principalmente a través de Productos Integradores (PI)
anclay corroborantes, que demuestran de manera integral el nivel de dominio alcanzado
por los estudiantes. Su propdsito central es monitorear el progreso, identificar brechas
de aprendizaje de manera oportuna y generar planes de mejora focalizados, asegurando
una retroalimentacion efectiva que impulse el desarrollo continuo de las competencias.

La implementacion de los cortes evaluativos se organiza en momentos especificos de
la trayectoria formativa, tipicamente al final de ciclos intermedios y avanzados, para
contrastar el nivel de logro esperado frente al alcanzado. Cada corte emplea rdbricas
analiticas previamente calibradas, garantizando validez y confiabilidad en la
evaluacion. Los resultados permiten tomar decisiones fundamentadas —como
acreditacion, condicion condicional o no acreditacion—y, sobre todo, orientar acciones
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de mejora tanto para los estudiantes como para los docentes, cerrando asi el ciclo de
evaluacion formativa dentro de un marco de mejora continua.

ASPECTO DESCRIPCION PROPOSITO O
CONSIDERACION
Se da al término del 6to ciclo (nivel
intermedio - 1) y 10mo ciclo (avanzado - -
: i Verificar el progreso en el desarrollo
MOMENTODE | A), considerando que la finalidad ; -
. - X de las competencias en transiciones
APLICACION principal es conocer el nivel de| . .
N N criticas del plan de estudios.
aprendizaje 'y desempefio de los
estudiantes.
Se basa en Productos Integradores (PI)

EVIDENCIAS ancla (evidencia principal) mas, en caso | Obtener una vision integral y robusta
CLAVE de ser necesario; Pl corroborantes (PIC) | del desempefio, reduciendo el sesgo
0 prueba de logro de competencias | de una Unica tarea.

(PLC)
NIVEL DE Evalua el logro con base en los niveles | Determinar el grado de dominio y
DESEMPENO de la taxonomia institucional: Basico | autonomia del estudiante en la

(B), Intermedio (1) y Avanzado (A). competencia evaluada.
INSTRUMENTO | Emplea rabricas analiticas con criterios | Garantizar validez, confiabilidad,
DE ) y descriptores especificos, calibradas | equidad y transparencia en la
EVALUACION previamente entre evaluadores. calificacion y la retroalimentacion.
DECISION Define un veredicto: Acredita, | Tomar decisiones fundamentadas
RESULTANTE Condicional (con plan de mejora) o No | sobre el progreso del estudiante y la

Acredita.

necesidad de acciones de apoyo.

DESTINATARIO
DE LA
INFORMACION

La retroalimentacion esta dirigida tanto
al estudiante.

Impulsar la mejora del aprendizaje
(autorregulacién) y  ajustar la
ensefianza y el curriculo (mejora
continua).

En este punto, es muy relevante sefialar las caracteristicas de un Producto Integrador
(P) en el enfoque por competencias, constructivista y conectivista. Un Pl es una
evidencia tangible y compleja que demuestra
conocimientos, habilidades, destrezas, actitudes y valores para resolver un problema
real o simulado. No es un trabajo final simple, sino la materializacion del aprendizaje
significativo. Para poder tener en cuenta la evaluacion de este producto integrador se
tendré en cuenta la competencia, la capacidad, el nivel de dominio, los resultados de
aprendizaje, y las diversas asignaturas de la carrera:

la movilizacion

integral de
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COMPETENCIA CAPACIDAD ASIGNATURA CICLO PROPRODUCTO INTEGRADOR
Biologia | Informe de laboratorio con ohservaciones y andlisis de evidencias.
. Portafolio de casos de aplicacion en contextos reales con
Matematica | | R L
Exolica princioios cientifi justificacion de procedimientos.
de I?e Cfegentgc?éistgciica Cﬁz y Quimica General | Bitacora de practicas con anélisis de resultados y conclusiones.
susteﬁtan la transformaciécﬂl Fisica | | Portafolio de casos aplicados, integrando la representacion gréfica y
- . y la interpretacion de variables fisicas en contextos reales.
conservacion de alimentos, — =
. s Expresion Gréfica de - . - .
mediante analisis de casos y Ingenieria | Cuaderno de laminas y archivos de dibujo con normas aplicadas.
ejercicios guiados con registro 9 - ——
: " . Portafolio de casos de aplicacion en contextos reales con
sistematico. Matematica Il 1 s O
justificacién de procedimientos.
CEL1: Disefia Introduccion a la I Diagrama de flujo con balance de materia y notas técnicas de
procesos y plantas Ingenieria de Alimentos conservacion.
para la industria Ejecuta procedimientos de Matematica I11 " Portafolio de casos de aplicacidn en contextos reales con
alimentaria, modelado, célculo y justificacion de procedimientos.
integrando experimentacion para Fisica Il m Portafolio de casos aplicados, integrando la representacion grafica 'y
principios dimensionar y probar la interpretacion de variables fisicas en contextos reales.
plentlflcos y de operaciones y propiedades de Matematica IV v Portafolio de casos de aplicacion en contextos reales con
ingenieria para la procesos alimentarios, justificacién de procedimientos.
transformacion, mediante simulaciones y
Iy - 7 fsi fmi v Inform j ndicion ilibri nalisis cinético.
conservacion y précticas con datos verificados. Fisico Quimica orme de ajuste de condiciones de equilibrio y analisis cinético
optimizacion de Compara el desempefio de Estatica y Resistencia . L .
ré)c pa Peno de y \Y Estudio de caso de andlisis de falla con recomendaciones.
ursos operaciones y equipos térmicos de Materiales
y mecanicos, diferenciando Termodindmica \% Comparativo de eficiencia de ciclos con balances y supuestos.
variables criticas y . . . ., .
S Informe de evaluacion de un sistema de refrigeracion, que incluya
restricciones de proceso, con Ingenieria del Frio VI calculo de carga térmica, simulacién de ciclos, analisis comparativo
balances, curvas caracteristicas ’ de alternativas? ro ues:ta de mejora ener étit,:a sustentada P
y evidencias experimentales yprop ! g '
, . Ingenieria de Alimentos . . .
Eval(a procesos, lineas y | g Vil Informe de ensayo (bombeo/separaciones) con curvas y discusion.
magquinaria, argumentando - — — — -
. . I Informe de implementacion de maquinas de acondicionamiento,
conformidad con eficiencia, Magquinaria para la . ! .
VII trasformacion y conservacién para procesos productivos de

calidad e inocuidad, a partir de

Industria de Alimentos

alimentos
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COMPETENCIA CAPACIDAD R ASIGNATURA CICLO PROPRODUCTO INTEGRADOR
ensayos, indicadores y normas Tecnologia de - . L I
técnicas. Conservacion de Proye,c'go de dlsgno de un S|ste_rpa de conservacion para un a imento
Alimentos VII elzs_pemfllc'o,_ que mcl.uya seleccion tecnoloqwa_, estimacion de_wda
util, analisis de variables de proceso y cumplimiento normativo.
Ingenieria de Alimentos VIl Informe de trasferencia de calor y/o masa aplicada al proceso
I productivo de alimentos
_Desarrolla soluciones Ingenieria de Alimentos IX Proyecto de operacion avanzada con simulacion y validacion.
integradas de planta y 11
automatizacion, integra Proyecto de planta (layout, balance, listas de equipos y memoria y
criterios de sostenibilidad, Disefio de Plantas de X planos de instalaciones sanitarias, planos de instalaciones eléctricas,
seguridad y productividad, en Alimentos plano arquitectonico, plano estructural. Plano de residuos solidos y
proyectos con restricciones liquidos).
realistas y documentacion Automatizacion en la X p to de automatizacic di q trol b
técnica, Industria Alimentaria royecto de automatizacion con diagrama de control y pruebas.
Explica fundamentos de la
quimica, la bioquimicay la
ciencia de los alimentos que
CE 2: Desarrolla sustentan el dis«_aﬁo de o Quimica Orgénica I Inform_e gréafico-resolutivo con justificacion de estructuras y
productos productos, mediante analisis de mecanismos.
alimentarios casos, esquemas y ejercicios
innovadores y guiados con registro
funcionales, sistematico
aplicando Aplica procedimientos de Bioquimica 11 Bitacora de laboratorio con hoja de resultados y discusion critica.
biotecnologia, laboratorio y modelado para Quimica de Alimentos 11 Informe analitico con plan de control y resultados interpretados.
disefio caracterizar componentes y
experimental y transformar matrices
escalamiento para | alimentarias, mediante Bioquimica de Y Dossier de ajustes de proceso con evidencias de control de
agregar valor al protocolos validados, Alimentos deterioro.
recurso alimentario | simulaciones y control de
datos.
Compara evidencias Microbiologia General \% Informe microbiolégico con fichas de cepas y mapa de riesgos.
microbioldgicas, Biotecnologia VI Carpeta de bioproceso con pardmetros cinéticos estimados y
biotecnoldgicas y sensoriales Alimentaria validacion.
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COMPETENCIA

CAPACIDAD R ASIGNATURA CICLO PROPRODUCTO INTEGRADOR

para diferenciar riesgos, Microbiologia de VI Plan de muestreo y reporte de resultados con interpretacion de

mecanismos y desempefio de Alimentos riesgos.

formulaciones, con disefios de Informe de estudio sensorial completo, que incluya disefio

muestreo y tratamiento Evaluacion Sensorial de VI experimental, ejecucion de pruebas, analisis estadistico de datos e

estadistico. los Alimentos interpretacion para la toma de decisiones en desarrollo de

productos.

Valida forr_nulacmnes y Tecnologia de Bebidas VI Exp_e@ente de producto (disefio, formulacion, resultados y

procesos piloto, argumentando decision).

_confo_rmldad con _calldad, Innovacion y Desarrollo VI Informe de formulacion y pruebas con ficha sensorial.

inocuidad, estabilidad y de Productos

aceptacion, mediante ensayos Tecnologia de Frutas y . . .

instrumentales y sensoriales y Hortalizas VIl Plan de control con resultados criticos y medidas correctivas.

criterios normativos. Tecnologia de Carnes VIII Dossier de liberacidn con evidencia analitica y trazabilidad del lote.
Tecnologia de Lacteos IX Prototipo lacteo con hoja técnica y validacion de parametros.
Tecnologia de Cereales IX Prototipo con evaluacion fisicoquimica y sensorial y hoja de

proceso.

D|s_ena produ;tos y swterpgs de Tec_nologla de Azlcary IX Memoria de proceso con balances y curvas de cristalizacién.

calidad para lineas especificas Derivados (E)

(acteos, cereales, funcionales Tecnologia de IX Prototipo marino con ficha sensorial y vida atil preliminar

y bebidas), integrando criterios Alimentos Marinos (E) P y P '

de sostenibilidad, Tecnologia de Grasas y IX Informe de refinacion con perfil de &cidos grasos e indices de

productividad y trazabilidad en Aceites (E) calidad.

proyectos con restricciones . . Desarrollo de prototipo de alimento funcional, con formulacion,

realistas Alimentos Funcionales X incorporacion de compuesto bioactivo, evaluacion de estabilidad

' Nutracéuticos (E) P - comp o y

y propuesta de validacion de funcionalidad.
Enologia (E) X Expediente de vino piloto con control de proceso y evaluacion

sensorial.

CE 3. Formula
sistemas integrados
de gestion para la
inocuidad, calidad
y sostenibilidad en
la produccion de

Explica marcos normativos,
fundamentos econdmicos y
principios de gestion aplicables
a lainocuidad, la calidad y la
sostenibilidad, mediante
analisis de casos y lectura

Legislacion Alimentaria

Dossier normativo con mapa de requisitos y evidencia de
cumplimiento.
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COMPETENCIA CAPACIDAD e araniado ASIGNATURA CICLO PROPRODUCTO INTEGRADOR
alimentos, critica de normas y guias
asegurando el técnicas.
mplimient i imi — —utili not
cumplimiento Eje,zc-uga procedlmlent9§ de Costos y Presupuestos m Rresppuesto maestro con analisis costo—volumen-utilidad y notas
normativo y la analisis, presupuestacion y técnicas.
responsabilidad estadistica para implementar Andlisis de Alimentos v Informe de laboratorio con validacion de métodos y discusion de
socioambiental mediciones y controles de la resultados.
calidad e inocuidad, mediante
practicas de laboratorio, Etica Profesional v Informe de casos con resolucion argumentada y cddigo de conducta
simulaciones y hojas de aplicable.
calculo validadas.
Con_]pfa,ra aditivos, riesgos, Aditivos y Dossier de formulacidn y estabilidad con criterios de rotulado y
nutricion y mercados para Conservantes para V .
. . . : seguridad.
diferenciar peligros, Alimentos
desempefio y valor en Alimentacion y VI Plan alimentario con evaluacion nutricional y analisis de
productos y procesos, mediante Nutricion Humana adecuacion.
disefios de muestreo, Comercializacion de C e - .
interpretacion de evidencias y Alimentos VI SLIJ?TT c:ierﬁic;r:&%ruallzauon responsable con trazabilidad y matriz de
tratamiento estadistico P )
Evalda peligros, materiales de TO.X'COIOQ'a de VIl Informe de evaluacion de riesgos con recomendaciones de gestion.
envase y procesos, Alimentos
argumentando su conformidad
con ca_hgia}d, mocmda_d Y Envases para la Expediente de seleccién de envases con resultados de
sostenibilidad, a partir de ; . Vil S
A Industria de Alimentos compatibilidad y barrera.
ensayos, indicadores y
requisitos regulatorios.

Sistema de control de calidad documentado con indicadores y

Dlﬁzn?j s!stemz_aj ocije ﬁgn_trol de Control de Calidad IX graficas de control.
call gd’ :jnocw t"f‘,’ Ir%ﬁi?a?tal Gestion de la Inocuidad X Plan de inocuidad con andlisis de peligros, puntos criticos y
seguridad y gestion a ’ Alimentaria auditoria interna.

construyendo soluciones

Higiene y Seguridad Programa de seguridad e higiene con matriz de riesgos y

organizacionales con metas, : X L !
org: . Industrial procedimientos operativos.
indicadores y trazabilidad : - - —
Trabajo de Programa de manejo ambiental con indicadores y cronograma de
documentada o X .
Investigacion monitoreo.
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COMPETENCIA

CAPACIDAD

Avanzado

Basico | Intermedio

BN5S

BN6

ASIGNATURA

CICLO

PROPRODUCTO INTEGRADOR

CE4: Formula
proyectos de
investigacion e
inversion que
solucionen
problemas de la
industria
alimentaria, desde
su formulacion
técnico-financiera
hasta la
divulgacion de
resultados.

Describe principios de
comunicacién académica y
fundamentos econémico-
financieros para contextualizar
proyectos, mediante andlisis de
fuentes y guias técnicas

Aplica procedimientos de
comunicacioén en lengua
extranjera y estadistica para

Redaccioén y
Comunicacién

Informe técnico breve con versién corregida.

Actividades Culturales
y Deportivas

Proyecto participativo con bitacora y reporte de aportes.

Ingenieria Econdmica y
Financiera

Memoria de evaluacion con VAN/TIR desarrollados por extenso.

Inglés Técnico

Portafolio de textos técnicos con revision cruzada.

elaborar instrumentos, procesar Estadistica v Informe estadistico con gréficos y andlisis descriptivo e inferencial.
datos y redactar secciones de
proyectos.
Analiza disefios muestrales, Administracion y v Diagndstico organizacional del promotor (organigrama, procesos y
modelos y evidencia para Gestion Empresarial cumplimiento normativo).
establecer validez, precision y L
limitaciones de los estudios EStad'fSt'Cq para la Vv Protocolo estadistico (disefio, muestra, plan analitico).

iC ; y Investigacion otocolo estadistico (disefio, muestra, plan ana )
la gestion empresarial.
Evalla formulaciones técnico- Proyectos de Inversion VIII Expediente de proyecto con evaluacion integral y plan de riesgos.
financieras y coherencia
g:iﬁ?g;ggfgﬁ ?;%L:gggt;r;d; Tesis | VIl Proyecto de investigacion aprobado con matriz de consistencia
riesgos
Disefia proyectos integrales de Tesis |1 IX Informe final de tesis con defensa simulada y repositorio de datos.
investigacion e inversion y . .

- Gerencia Estratégica - — L

construye planes estratégicos X Plan estratégico con cuadro de indicadores y cartera priorizada

con metas e indicadores.

(E)
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21. Gestion y evaluacion curricular y aseguramiento de la calidad

El programa de estudios establece mecanismos sistematicos para garantizar la coherencia,
pertinencia y calidad del plan de estudios, en el marco del modelo educativo de la universidad
y la normativa nacional vigente. Este sistema integra procesos de gestion, evaluacién y mejora
continua, asegurando la formacion de profesionales competentes y acordes a las demandas del
entorno socioecondémico y tecnoldgico.

a. Marco de referencia

Modelo Educativo Institucional: Constituye el fundamento pedagdgico y orientador
del disefio, implementacion y evaluacion curricular.

Normativa Nacional: Ley Universitaria, Estatuto de la universidad, Reglamento de
Grados y Titulos, y Reglamento de Practicas Preprofesionales.

Estandares de Calidad: Criterios del Sistema Nacional de Evaluacion, Acreditacion y
Certificacion de la Calidad Educativa para programas de estudios (2025), 1SO 21001
(2025) y otros modelos de calidad internacionales.

b. Procesos de gestion curricular

Planificacion: disefio y actualizacion curricular realizada por el comité directivo de la
escuela profesional, con participacion de grupos de interés (docentes, empleadores,
egresados), en funcion de los avances cientifico-tecnoldgicos y las necesidades del
sector profesional.

Organizacion: articulacion de las areas de estudios generales, especificos y de
especialidad, secuenciadas en ciclos académicos, con una distribucion definida de
créditos obligatorios y electivos.

Ejecucidn: implementacion del plan de estudios a través de la estructura organizacional
de la facultad, con la responsabilidad del director de la escuela profesional en la gestion
macro, meso y micro curricular, en coordinacion con el departamento académico, la
oficina de calidad académica y acreditacion y la direccion de bienestar universitario.

c. Procesos de evaluacion y retroalimentacion

Evaluacion curricular: proceso sistematico coordinado por una comision designada,
que incluye:
1. ldentificacion de los objetivos del plan curricular.
2. Generacion de indicadores de cumplimiento.
3. Evaluacion del grado de cumplimiento de los objetivos.
4. Analisis de pertinencia, coherencia externa (vinculacion con el entorno) y
coherencia interna (articulacion entre asignaturas y competencias).
5. Elaboracién de informes y presentacion de resultados al comité directivo de la
escuela y al consejo de facultad.
Temporalidad: Evaluacion periodica conforme a la ley universitaria, o cuando los
avances tecnoldgicos o cambios normativos lo requieran.
Retroalimentacion: Incorporacion de recomendaciones derivadas de informes de
seguimiento a egresados, resultados de practicas preprofesionales, evaluacion docente
y sugerencias de empleadores.
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d. Aseguramiento de la calidad

e Mecanismos de seguimiento:
- Monitoreo del rendimiento académico (tasas de aprobacién, desercién, tiempo
de graduacion).
- Encuestas de satisfaccion a estudiantes, egresados y empleadores.
- Evaluacion del logro de competencias a través de trabajos de investigacion,
practicas preprofesionales y proyectos de asignatura.
e Indicadores de calidad:
Tasa de graduacion oportuna.
Porcentaje de egresados que obtienen el titulo profesional.
Nivel de insercion laboral y satisfaccion de empleadores.
Resultados de las evaluaciones de competencias especificas.
o Informes periddicos: elaboracion de reportes semestrales por la oficina de calidad
académica y la direccidn de la escuela profesional, presentados al consejo de facultad y
a las instancias universitarias correspondientes.
e Procesos de mejora continua:
- Actualizaciéon curricular basada en los resultados de la evaluacién y las
tendencias globales.
- Capacitacion docente en didactica universitaria y uso de TIC.
- Fortalecimiento de la investigacion formativa y la responsabilidad social
universitaria.
- Optimizacién de recursos de infraestructura y laboratorios.

22. Consulta y validacion interna—externa

El disefio y actualizacion del plan de estudios se sustenta en un proceso participativo de consulta
y validacion con los grupos de interés internos y externos, garantizando su pertinencia,
viabilidad y alineacion con las demandas del sector productivo y los avances disciplinares. Este
proceso se realiza en el marco de la normativa de actualizacion curricular, de acuerdo con lo
establecido en el modelo educativo institucional y los estandares nacionales de calidad.

a. Actores Internos
e Docentes: plana docente de la escuela profesional, incluyendo coordinadores de area y
miembros del comité directivo.
e Estudiantes: representantes del tercio estudiantil ante el comité directivo de la escuela
profesional.
e Directivos: director del departamento académico, director de la Escuela Profesional,
decano de la Facultad y miembros del Consejo de Facultad.

b. Actores Externos
e Egresados: profesionales insertados en el sector relacionado a la carrera, tanto en
empresas publicas como privadas.
Empleadores: representantes de empresas del rubro a nivel regional y nacional.
Colegio Profesional: organizacion colegial correspondiente a la disciplina.
e Especialistas sectoriales: expertos en areas estratégicas y emergentes de la profesion.

¢. Mecanismos de consulta

e Talleres de trabajo: organizados para la actualizacion del perfil de egreso y la
estructura curricular, con metodologias participativas.
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Encuestas: aplicadas a egresados y empleadores para recoger expectativas sobre
competencias profesionales y actualizacion disciplinar.

Entrevistas y grupos focales: realizadas con especialistas del sector para identificar
tendencias y necesidades formativas.

Mesas de dialogo: espacios de discusion técnica con representantes de empresas y
egresados.

d. Evidencias de Validacion

Actas de reunion: documentacion oficial de las sesiones de trabajo del comité directivo
de la escuela profesional y del consejo de facultad.

Reportes de consulta: sistematizacion de los aportes recogidos en talleres y encuestas,
elaborados por la comision correspondiente.

Matriz de caracterizacion de grupos de interés: instrumento que identifico y prioriz6
la participacion de actores clave en el proceso.

Acuerdos y recomendaciones: documento final con los consensos alcanzados,
socializado con todos los docentes de la escuela profesional antes de su aprobacion.

e. Resultado de la validacion: mejoras y ajustes aplicados

Los procesos de consulta y validacién permiten incorporar mejoras concretas al plan de
estudios, tales como:

Actualizacion del perfil de egreso: redefinicidn de las competencias especificas segun
estandares nacionales e internacionales, incorporando habilidades en areas emergentes
y relevantes.

Actualizacion del plan de estudios: mediante la identificacion de nuevas asignaturas
a incorporar, asignaturas que ya no forman parte relevante del cuerpo disciplinar de la
profesion o el redisefio de los contenidos de las asignaturas vigentes.

Fortalecimiento de competencias transversales: integracion explicita de trabajo en
equipo, liderazgo y responsabilidad social.

Certificacion progresiva: implementacion de diversas alternativas de certificacion
progresiva para facilitar la insercién laboral temprana.
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Anexos

Anexo 01: SUMILLAS DE ASIGNATURAS

NOMBRE QUIMICA GENERAL

ASIGNATURA

CICLO | TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO 1 CcODIGO IA101

ASIGNATURA ASIGNATURA

MODALIDAD PRESENCIAL | CODIGO PRE- NINGUNO
REQUISITO

TIPO GENERAL CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA

La asignatura de Quimica General pertenece al area de estudios generales, es de
caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene como propésito formativo
gue el estudiante interprete y aplique los principios fundamentales de la materia y la
energia, las reacciones quimicas y el comportamiento de los estados de la materia,
mediante la resolucion de ejercicios guiados y el desarrollo de practicas
demostrativas, respetando normas de seguridad en laboratorio.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica del perfil de egreso
CE1: “Disena procesos para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacién, conservacién y optimizacién de recursos”, al
proporcionar las bases quimicas necesarias para comprender la composicion, las
transformaciones fisicoquimicas y las interacciones de los sistemas alimentarios.

Este aporte es relevante para el desarrollo profesional del ingeniero de alimentos,
ya que permite analizar fendmenos quimicos presentes en las operaciones
unitarias, el control de calidad, la formulacién de productos, la estabilidad de
alimentos y el manejo de variables como pH, concentracibn y estados de
agregacion, fundamentales para la toma de decisiones técnicas y el disefio eficiente
de procesos industriales.

Esta organizado en ejes tematicos:

Unidad I: Materia y energia, mediciones.

Unidad Il: Reacciones quimicas, reacciones redox, medio acido y basico.
Unidad llI: Estado gaseoso, leyes y propiedades.

Unidad IV: Estado liquido, disoluciones, teoria del pH y del pOH
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NOMBRE MATEMATICAII

ASIGNATURA

CICLO I TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO 2 CODIGO ASIGNATURA 1A103

ASIGNATURA

MODALIDAD PRESENCIAL CODIGO PRE- NINGUNO
REQUISITO

TIPO GENERAL CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 4 6

POR SEMESTRE 32 64 96

SUMILLA

La asignatura Matematica |, pertenece al area de estudios generales, es de caracter
obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene como propésito formativo que el
estudiante Identifica, interpreta y asocia, funciones, limites, derivadas e integrales
mediante resolucion de problemas con justificacion de procedimientos

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica del perfil de egreso
CE1: “Disefa procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios
cientificos y de ingenieria para la transformacion, conservacion y optimizacion de
recursos”, al desarrollar en el estudiante el pensamiento Iégico-matematico, el
razonamiento analitico y la capacidad de modelar fendmenos asociados a variables
de proceso.

Este aporte es relevante para el desarrollo profesional del ingeniero de alimentos,
ya que proporciona las herramientas matematicas fundamentales para el analisis
de cambios, tasas de variacion, acumulacién y optimizacion, necesarias en el
estudio de balances de materia y energia, transferencia de calor y masa, cinética
de procesos, escalamiento y control de operaciones industriales.

La asignatura esta organizada en cuatro unidades de aprendizaje
Unidad I: Funciones, limites y continuidad

Unidad II: La derivada y sus aplicaciones.

Unidad lll: Integral indefinida.

Unidad IV: La integral definida y sus aplicaciones
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NOMBRE BIOLOGIA

ASIGNATURA

CICLO [ TOTAL, DE CREDITOS 4

NUMERO 3 CODIGO ASIGNATURA IA105

ASIGNATURA

MODALIDAD PRESENCIAL | CODIGO PRE- NINGUNO
REQUISITO

TIPO GENERAL CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA

La asignatura de Biologia forma parte del area de estudios generales, es de caracter
obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene como propésito formativo que el
estudiante comprenda, explique, las caracteristicas de los seres vivos en sus
distintos niveles de organizacion, desde la estructura, organizacion y funcién celular
hasta la diferenciacibn de organismos biolégicos, los ciclos de energia y la
diversidad biologica, a partir de lecturas guiadas practicas de laboratorio,
observaciones con registro de campo.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica del perfil de egreso
CE1: “Disena procesos para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacién, conservacién y optimizacion de recursos”, al
proporcionar los fundamentos biolégicos necesarios para interpretar los fenbmenos
vitales que intervienen en las materias primas de origen vegetal, animal y
microbiano.

Este aporte es relevante para el desarrollo profesional del ingeniero de alimentos,
ya que permite comprender los procesos metabdlicos, la estructura y funcién de
células y tejidos, asi como las interacciones entre los organismos y su entorno,
aspectos esenciales para el disefio y control de procesos de transformacion,
conservacion, fermentacion, inocuidad y aprovechamiento sostenible de los
recursos bioldgicos en la industria alimentaria.

Su contenido tematico comprende:

Unidad I: Célula, origen y composicion.

Unidad IlI: Estructuras acelulares y celulares.

Unidad llI: Respiracion celular, fotosintesis, ciclo celular.

Unidad IV: Histologia, ecologia y evolucion.
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NOMBRE EXPRESION GRAFICA DE INGENIERIA

ASIGNATURA

CICLO [ TOTAL, DE 4
CREDITOS

NUMERO 4 cODIGO IA107

ASIGNATURA ASIGNATURA

MODALIDAD PRESENCIAL | CODIGO PRE- NINGUNO
REQUISITO

TIPO GENERAL CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA

La asignatura de Expresion Grafica de Ingenieria pertenece al area de estudios
especificos, es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene como
proposito formativo que el estudiante, desarrolle representaciones graficas en el
ambito de la ingenieria, Interprete normas de representacion y principios de
proyeccidn para comunicar geometria de piezas y equipos, mediante fundamentos
del dibujo técnico, instrumentos tradicionales y software como AutoCAD, ejercicios
de dibujo asistido y ldminas normadas.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica del perfil de egreso
CE1: “Disefa procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios
cientificos y de ingenieria para la transformacién, conservacién y optimizacion de
recursos”, ya que fortalece la capacidad de representacion grafica, disefio e
interpretacion y lectura técnica indispensable para la conceptualizacion, analisis y
comunicacién de disefios de equipos, lineas de proceso y distribucién de plantas de
alimentos.

Este aporte es relevante para el desarrollo profesional del ingeniero de alimentos,
debido a que facilita la correcta interpretacion y elaboracion de planos, esquemas y
diagramas técnicos, permitiendo una interaccion efectiva con equipos
multidisciplinarios, propuestas graficas creativas, funcionales y viables en contextos
reales de la ingenieria, la correcta ejecuciéon de proyectos de ingenieria y la
reduccion de errores en la implementacion y operacion de procesos productivos.

El curso se organiza en cuatro unidades de aprendizaje:

Unidad I: Construcciones geométricas

Unidad Il: Proyecciones.

Unidad Ill: Puntos, rectas y planos.

Unidad IV: Paralelismo, perpendicularidad, distancias y angulos.
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NOMBRE REDACCION Y COMUNICACION

ASIGNATURA

CICLO | TOTAL DE 3
CREDITOS

NUMERO 5 CcODIGO IA109

ASIGNATURA ASIGNATURA

MODALIDAD PRESENCIAL | CODIGO PRE- NINGUNO
REQUISITO

TIPO GENERAL CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 2 4

POR SEMESTRE 32 32 64

SUMILLA

La asignatura Redaccioén y Comunicacion pertenece al area de estudios generales,
es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene como proposito
formativo que el estudiante desarrolle el pensamiento critico y las habilidades de
comunicacion oral y escrita, mediante el analisis, produccién redaccion y revisién de
textos académicos, articulos cientificos y técnicos, asi como la gestion adecuada de
fuentes de informacion, orientadas a la solucién de problemas en el contexto de su
formacion profesional.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica del perfil de egreso
CE1: “Disena procesos para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacién, conservacion y optimizacion de recursos”, al
fortalecer la capacidad de expresar, argumentar y comunicar de manera clara y
precisa ideas, propuestas técnicas y resultados de analisis.

Este aporte es relevante para el desarrollo profesional del ingeniero de alimentos, ya
gue permite elaborar informes técnicos, proyectos, documentos de investigacion y
comunicacion profesional, con rigor académico, facilitando la toma de decisiones, el
trabajo en equipos multidisciplinarios y la adecuada presentacion de soluciones
técnicas en el ambito de la ingenieria de alimentos y la investigacion cientifica.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Marco tedrico de la comunicacion humana.

Unidad Il: Técnicas de revision de fuentes bibliogréaficas.
Unidad Ill: Redaccion técnica de documentos, informes, trabajo
monografico y de investigacion.

Unidad IV: Técnica de estudio.
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NOMBRE ACTIVIDADES CULTURALES Y DEPORTIVAS

ASIGNATURA

CICLO [ TOTAL DE 2
CREDITOS

NUMERO 6 CODIGO IA111

ASIGNATURA ASIGNATURA

MODALIDAD PRESENCIAL | CODIGO PRE- NINGUNO
REQUISITO

TIPO GENERAL CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 1 2 3

POR SEMESTRE 16 32 48

SUMILLA

La asignatura Actividades Culturales y Deportivas pertenece al area de estudios
generales, es de naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio.

Tiene como propésito formativo que el estudiante desarrolle habitos de vida
saludable, habilidades socioemocionales y pensamiento critico, mediante la
participacion en actividades culturales y deportivas que promuevan la creatividad, el
trabajo en equipo, la disciplina y la responsabilidad, orientadas al bienestar integral y
a la solucién de problemas en la vida académica y profesional.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica del perfil de egreso
CE1: “Disena procesos para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacién, conservacion y optimizacién de recursos”, al
fortalecer capacidades vinculadas a la toma de decisiones responsables, el trabajo
colaborativo, la gestidon del estrés y el liderazgo.

Este aporte es relevante para el desarrollo profesional del ingeniero de alimentos, ya
que favorece el equilibrio fisico y emocional, la adaptacién a entornos laborales
exigentes y la interaccion efectiva en equipos multidisciplinarios, aspectos esenciales
para el desempefio eficiente, ético y sostenible en la industria alimentaria.

Esta organizado en dos unidades de aprendizaje:

Unidad I: Actividades culturales.
Unidad II: Actividades deportivas.
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NOMBRE QUIMICA ORGANICA

ASIGNATURA

CICLO T TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO 7 CcODIGO 1A202

ASIGNATURA ASIGNATURA

MODALIDAD PRESENCIAL CODIGO PRE- IA101
REQUISITO

TIPO GENERAL CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 4 6

POR SEMESTRE 32 64 96

SUMILLA

La asignatura Quimica Orgéanica, pertenece al area de estudios generales, es de
caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene como propésito formativo
identificar grupos funcionales organicos, formular estructuras, analizar sus
propiedades fisico - quimicas mediante mecanismos de reaccién y aplicarlos en
moléculas biol6gicamente activas.

Asimismo, desarrolla problemas en clase, emplea técnicas de laboratorio para
separar, purificar, analizar e identificar la materia organica, aplicando normas de
bioseguridad

La asignatura contribuye al logro del perfil de egreso, aportando a la competencia
especifica, CE2: “Desarrolla productos alimentarios innovadores y funcionales,
aplicando biotecnologia, disefio experimental y escalamiento para agregar valor al
recurso alimentario” al proporcionar las bases quimicas necesarias para comprender
la composicion, reactividad y propiedades de las materias primas y sistemas
alimentarios.

Este aporte es relevante para el desarrollo profesional del ingeniero de alimentos, ya
gue permite analizar y controlar las transformaciones quimicas involucradas en la
formulacion, procesamiento, conservacion y evaluacion de alimentos, constituyendo
un fundamento esencial para cursos posteriores de quimica aplicada, bioquimica,
tecnologia de alimentos y desarrollo de productos.

Esta organizado en las siguientes unidades:

Unidad I: Estructura y propiedades del carbono, Mecanismos de reaccion

Unidad Il: Nomenclatura, estructura, Propiedades fisico, quimicas y sintesis de los
grupos funcionales organicos: Hidrocarburos alifaticos, hidrocarburos aromaticos.
Unidad 1ll: Nomenclatura, estructura, Propiedades fisico, quimicas y sintesis de los
grupos funcionales organicos: Alcoholes enoles, éteres, aldehidos y cetonas, aminas,
acidos carboxilicos y derivados

Unidad 1V: Moléculas biologicamente activas (Carbohidratos, aminoacidos, proteinas
y lipidos).
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NOMBRE MATEMATICA 11

ASIGNATURA

CICLO T TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO 8 CODIGO 1A204

ASIGNATURA ASIGNATURA

MODALIDAD PRESENCIAL CODIGO PRE- IA103
REQUISITO

TIPO GENERAL CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 4 6

POR SEMESTRE 32 64 96

SUMILLA

La asignatura Matematica Il pertenece al area de estudios generales, es de
naturaleza tedrico practico y de caracter obligatorio. Tiene como propésito formativo
gue el estudiante Interpreta el algebra matricial, calculo vectorial y funciones de varias
variables para representar campos y balances basicos, mediante problemas guiados
con interpretacion gréfica.

La asignatura contribuye al logro del perfil de egreso, aportando a la competencia
especifica, CEL1: “Disefia procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando
principios cientificos y de ingenieria para la transformacion, conservacion y
optimizacion de recursos” al desarrollar la capacidad de modelar y analizar sistemas
con multiples variables interrelacionadas.

Este aporte es relevante para el desarrollo profesional del ingeniero de alimentos, ya
gue proporciona herramientas matematicas fundamentales para el analisis de
balances de materia y energia, la representacion de campos de temperatura,
concentracion y velocidad, asi como la formulacién y solucién de problemas
asociados al disefio, simulacion y optimizacion de procesos y plantas industriales.

Esté organizado en unidades de aprendizaje:

Unidad I: Matrices y Sistemas de ecuaciones lineales

Unidad II: Funciones vectoriales de una variable real.

Unidad Ill: Funciones de varias variables. Integrales dobles y triples

Unidad IV: Funciones vectoriales de variable vectorial. Integrales de linea y de
superficie
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NOMBRE FISICA |

ASIGNATURA

CICLO T TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO 9 CODIGO I1A206

ASIGNATURA ASIGNATURA

MODALIDAD PRESENCIAL CODIGO PRE- IA103
REQUISITO

TIPO GENERAL CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA

La asignatura Fisica | pertenece al area de estudios generales, es de caracter
obligatorio de naturaleza tedrico practico.

Tiene como proposito formativo que el estudiante, describa los conceptos de estatica,
cinematica y dinAmica para comprender equilibrio y movimiento en sistemas simples,
mediante resolucion de problemas con diagramas de cuerpo libre.

Contribuye a la competencia CE1: “Disefia procesos y plantas para la industria
alimentaria, integrando principios cientificos y de ingenieria para la transformacion,
conservacion y optimizacién de recursos”, al proporcionar los fundamentos fisicos
necesarios para el andlisis de fuerzas, movimientos y condiciones de equilibrio
presentes en equipos, estructuras y sistemas de transporte de materiales.

Este aporte es relevante para el desarrollo profesional del ingeniero de alimentos, ya
gue permite interpretar el comportamiento mecanico de maquinas, tuberias, soportes
y componentes de plantas industriales, facilitando la toma de decisiones técnicas, la
prevencion de fallas y el disefio seguro y eficiente de procesos productivos.

Esta organizado en unidades de aprendizaje:
Unidad I: Estética.

Unidad II: Cinematica.

Unidad IlI: Dinamica.

Unidad IV: Trabajo y energia
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NOMBRE INTRODUCCION A LA INGENIERIA DE ALIMENTOS

ASIGNATURA

CICLO T TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO 10 CODIGO 1A208

ASIGNATURA ASIGNATURA

MODALIDAD PRESENCIAL CODIGO PRE- IA105
REQUISITO

TIPO GENERAL CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA

La asignatura de Introduccion a la Ingenieria de Alimentos pertenece al area de
estudios de especialidad, de caracter obligatorio, es de naturaleza tedrico practico.

Tiene como propésito formativo, que el estudiante describa la conservacion y
operaciones unitarias basicas y quimica del agua, para reconocer su efecto en
deterioro de los alimentos y disefio de procesos, mediante analisis de diagramas de
flujo y balances simples de materia.

La asignatura contribuye al logro del perfil de egreso, aportando a la competencia
especifica CE1: “Disefa procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando
principios cientificos y de ingenieria para la transformacion, conservacion y
optimizacion de recursos”, al brindar una vision integral y temprana del campo
profesional de la Ingenieria de Alimentos. Este aporte es relevante para el desarrollo
profesional del estudiante, ya que permite comprender la relacion entre la calidad e
inocuidad de los alimentos, los procesos de transformacion y las variables que
influyen en su estabilidad, sentando las bases para el analisis, disefio y mejora de
procesos productivos, asi como para la articulacion de conocimientos de cursos
posteriores de ingenieria, tecnologia y gestion de alimentos.

La asignatura esta organizada en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Contaminacion de los Alimentos, factores intrinsecos y extrinsecos que
influyen en el deterioro de los alimentos.

Unidad II: Quimica del agua, su influencia en el almacenamiento de los alimentos,
velocidad de alteracion de los alimentos y Operaciones Unitarias, Diagrama de flujo,
Balances de materia, rendimiento.

Unidad IlI: Conservacion de los alimentos por efecto del descenso de pH, por
concentracion de solutos y quimica de los alimentos.

Unidad IV: Elaboracion de productos en la Industria lactea, carnica, frutas y
verduras.
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NOMBRE ,

SN ATURA LEGISLACION ALIMENTARIA

CICLO I TOTAL DE CREDITOS 3

NUMERO .

R A, 11 CODIGO ASIGNATURA | 1A 210

CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL | REOUISITO NINGUNO

TIPO ESPECIFICO | CARACTER OBLIGAT
ORIO

HORAS TEORIA | PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 2 4

POR SEMESTRE 32 32 64

SUMILLA

La asignatura Legislacion Alimentaria pertenece al area de estudios especificos; es
de caréacter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene como propdsito
formativo que el estudiante describa fundamentos de la legislacion alimentaria y su
relacion con la inocuidad, la alimentacion saludable y la seguridad alimentaria, a
partir del andlisis de normas y casos documentados con trazabilidad de requisitos.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE3: “Formula
sistemas integrados de gestién para la inocuidad, calidad y sostenibilidad en la
produccion de alimentos, asegurando el cumplimiento normativo y la
responsabilidad socioambiental”, ya que fortalece en el estudiante la capacidad de
explicar y describir marcos normativos, fundamentos econdémicos y principios de
gestion aplicables a la inocuidad, la calidad y la sostenibilidad, mediante el analisis
de casos y la lectura critica de normas y guias técnicas.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Fundamentos de la legislacién alimentaria.

Unidad II: Inocuidad, alimentacion saludable y seguridad alimentaria.

Unidad Ill: Desperdicio de alimentos, trazabilidad y salud publica.

Unidad IV: Legislacion alimentaria de origen animal, vegetal y otros productos
alimentarios.
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NOMBRE , ,

ST URA INGENIERIA ECONOMICA Y FINANCIERA
TOTAL DE

CICLO I CREDITOS 3

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 12 ASIGNATURA IA 212
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL | 220 aT0 IA 103

TIPO ESPECIFICO | CARACTER OBL'GOATOR'

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 2 4

POR SEMESTRE 32 32 64

SUMILLA

La asignatura Ingenieria Econdmica y Financiera pertenece al area de estudios
especificos; es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene como
propésito formativo que el estudiante interprete el valor del dinero en el tiempo, las
tasas de interés y los criterios de evaluacion econdmica, a fin de contextualizar la
evaluacion de alternativas de inversion mediante la resolucion de ejercicios y el
andlisis de flujos de caja.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE4: “Formula
proyectos de investigacion e inversion que solucionen problemas de la industria
alimentaria, desde su formulacion técnico-financiera hasta la divulgacion de
resultados”

La asignatura es relevante para la formacién profesional del estudiante porque le
permite desarrollar habilidades para el analisis econdmico y financiero de
proyectos en el ambito de la industria alimentaria. A través de la comprension del
valor del dinero en el tiempo, el manejo de tasas de interés, la elaboracion y
analisis de flujos de caja, y la aplicacién de criterios de evaluacién econémica, el
estudiante adquiere herramientas para tomar decisiones informadas sobre
inversiones y financiamiento. Esta competencia es fundamental para formular,
evaluar y gestionar proyectos productivos de manera eficiente y sostenible,
contribuyendo a la competitividad y desarrollo de las organizaciones del sector
alimentario.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:
Unidad I: Definicién de ingenieria econémica.
Unidad II: Matematica aplicada a la ingenieria econdmica y financiera.

Unidad llI: Alternativa de financiamiento de proyectos.
Unidad IV: Evaluacion beneficio costo de las inversiones.
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NOMBRE ]

ASIGNATURA QUIMICA DE ALIMENTOS

CICLO 1 TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO .

ASIGNATURA 13 CODIGO ASIGNATURA IA 301
PRESENCIA | CODIGO PRE-

MODALIDAD L REQUISITO IA 202
ESPECIALID ] OBLIGATO

TIPO AD CARACTER RIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA:

La asignatura Quimica de Alimentos pertenece al area de estudios de
especialidad, de caracter obligatorio y naturaleza teorico-practica. Tiene como
propdsito formativo. Implementar determinaciones de composicion y funcionalidad
de componentes alimentarios en muestras mediante protocolos analiticos y control
de calidad del dato.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia, disefio
experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”, ya que
fortalece las capacidades del estudiante de aplicar y ejecutar procedimientos de
laboratorio y modelado para caracterizar componentes y transformar matrices
alimentarias, mediante protocolos validados, simulaciones y control de datos.
Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Componentes alimentarios. El agua. Actividad del agua, aminoacidos,
proteinas, carbohidratos polisacaridos y almidones, pectinas, lipidos.

Unidad Il: Componentes catalizadores alimentarios. Enzimas, clasificacion,
cinética enzimatica.

Unidad Ill: Complementos y suplementos alimentarios. Vitaminas, minerales.
Unidad IV: Compuestos que mejora la calidad del alimento. Compuestos del
sabor y aroma, pigmentos naturales y artificiales, emulsificantes, texturizantes,
leudantes.
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NOMBRE ]

ASIGNATURA MATEMATICA IlI

CICLO 1 TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 14 ASIGNATURA IA 303
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 204

TIPO GENERAL CARACTER OBL'GOATOR'

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 4 6

POR SEMESTRE 32 64 96

SUMILLA:

La asignatura Matematica Ill, pertenece al area de estudios generales, es de
caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene como proposito
formativo que el estudiante Aplica, resuelve las ecuaciones diferenciales y transformada de
Laplace para modelar procesos de ingenieria.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disefia
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios cientificos y
de ingenieria para la transformacién, conservacién y optimizacion de recursos”, ya
gue fortalece las capacidades del estudiante de Aplicar y ejecutar procedimientos
de modelado, calculo y experimentacion para dimensionar y probar operaciones y
propiedades de procesos alimentarios, mediante simulaciones y practicas con
datos verificados.

Esta organizado en unidades de aprendizaje:

Unidad |: Ecuaciones diferenciales ordinarias.

Unidad Il: Sistema de Ecuaciones Diferenciales Ordinarias.
Unidad IlI: La Transformada de Laplace.

Unidad IV: Introduccion a las Ecuaciones Diferenciales Parciales.

105




NOMBRE ,

ASIGNATURA FISICA 1

CICLO 1 TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 15 ASIGNATURA 1A 305
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 206

TIPO GENERAL CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA:

La asignatura Fisica I, pertenece al area de estudios generales, es de caracter
obligatorio y de naturaleza teérico-practica. Su proposito formativo es que el
estudiante aplique los principios Aplica y analiza principios de elasticidad, hidrostatica y
teoria cinética para resolver problemas de sistemas elasticos e hidraulicos basicos, mediante
practicas y calculos verificados.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disefia
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacion, conservacién y optimizacion de recursos”,
ya que fortalece las capacidades del estudiante para aplicar y ejecutar
procedimientos de modelado, calculo y experimentacion, orientados al
dimensionamiento y validacion de operaciones y propiedades de procesos
alimentarios, a través de simulaciones y practicas con datos verificados.

Esta organizado en unidades de aprendizaje:

Unidad I: Elasticidad.

Unidad IlI: Hidrostética.

Unidad lll: Relacion de la energia y el cambio de fases.
Unidad IV: Teoria cinética de los gases.
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NOMBRE ]
ASIGNATURA BIOQUIMICA
TOTAL DE
CICLO 1 CREDITOS 4
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 16 ASIGNATURA IA 307
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 202
TIPO ESPECIFICO | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 4 6
POR SEMESTRE 32 64 96
SUMILLA:

La asignatura Bioquimica pertenece al area de estudios especificos, es de
caracter obligatorio y de naturaleza teorico-practica. Su propésito formativo es
gue el estudiante aplique los principios de la bioenergética, la cinética enzimatica
y el metabolismo en matrices alimentarias, mediante practicas de laboratorio que
incluyan el registro sistematico de datos y el analisis de su confiabilidad.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia,
disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario” La
asignatura es relevante para el perfil de egreso porque brinda fundamentos
bioquimicos que permiten comprender las transformaciones metabdlicas vy
enzimaticas en los alimentos, conocimientos esenciales para el desarrollo e
innovacion de productos alimentarios con valor agregado en la industria
alimentaria.

Esta organizado en unidades de aprendizaje:

Unidad I: Bioguimica y bioenergética.

Unidad II: Bioquimica enzimética

Unidad Ill: Metabolismo de carbohidratos y lipidos
Unidad IV: Metabolismo de proteinas y vitaminas
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NOMBRE
ASIGNATURA COSTOS Y PRESUPUESTOS
TOTAL DE
CICLO 1 CREDITOS 3
NUMERO CcODIGO
ASIGNATURA 17 ASIGNATURA 1A 309
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO 1A 212
TIPO ESPECIFICO CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 2 4
POR SEMESTRE 32 32 64
SUMILLA:

La asignatura Costos y Presupuestos pertenece al area de estudios especificos,
es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su propdsito
formativo es que el estudiante calcule costos y elabore presupuestos de
implantacion y operacion de sistemas de gestion, aplicando herramientas de
analisis econdmico y hojas de calculo con supuestos verificados y adecuada
justificacion de partidas.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE3: “Formula
sistemas integrados de gestion para la inocuidad, calidad y sostenibilidad en la
producciéon de alimentos, asegurando el cumplimiento normativo y la
responsabilidad socioambiental”, Este aporte es relevante para el desarrollo
profesional del ingeniero de alimentos, ya que permite a nivel de Gestidn
Econdmica, calcular costos y elaborar presupuestos esenciales para la
implantacion y operacion de sistemas de gestion en la industria.

En la Toma de Decisiones, Brinda herramientas de analisis econémico y manejo
de hojas de calculo para sustentar la viabilidad de proyectos alimentarios. Y en
la sostenibilidad del negocio, asegura que el cumplimiento de estandares de
calidad e inocuidad esté respaldado por una adecuada justificacion de partidas
y presupuestos verificados.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Fundamento de los costos

Unidad Il: Costeo del Producto

Unidad lll: Sistema de Costeo

Unidad IV: Analisis de costo-volumen-utilidad. Presupuesto maestro.

108



NOMBRE .
ASIGNATURA INGLES TECNICO
TOTAL DE
CICLO 1 CREDITOS 2
NUMERO CcODIGO
ASIGNATURA 18 ASIGNATURA 1A 311
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 208
TIPO GENERAL CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 1 2 3
POR SEMESTRE 16 32 48
SUMILLA:

La asignatura Inglés Técnico pertenece al area de estudios generales, es de
caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su propdésito formativo es
que el estudiante aplique terminologia técnica en lengua extranjera para
comprender, redactar y traducir secciones de proyectos y documentacion
operativa vinculada al ambito de la industria alimentaria, mediante el uso de
fichas técnicas e informes revisados.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE4: “Formula
proyectos de investigacion e inversion que solucionen problemas de la industria
alimentaria, desde su formulacién técnico-financiera hasta la divulgacion de
resultados”, ya que fortalece las capacidades del estudiante para aplicar
procedimientos de comunicacion en lengua extranjera y estadistica, orientados
a la elaboracion de instrumentos, el procesamiento de datos y la redaccion de
secciones de proyectos.

Esta organizado en las siguientes unidades de aprendizaje:

Unidad I: Terminologia técnica aplicado a la ingenieria de alimentos
Unidad II: Redaccion e interpretacion de articulos cientificos
especializados

Unidad Ill: busqueda y uso de informacion en bases de datos
especializadas.
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NOMBRE )
ASIGNATURA ANALISIS DE ALIMENTOS
CICLO \V] TOTAL DE CREDITOS 4
NUMERO 19 CcODIGO A 402
ASIGNATURA ASIGNATURA

PRESENCIA | CODIGO PRE-
MODALIDAD L REQUISITO IA 301
TIPO ESPEXE')AL'D CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 3 2 5
POR SEMESTRE 48 32 80
SUMILLA:

La asignatura Analisis de Alimentos pertenece al area de estudios de
especialidad, es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su
propésito formativo es que el estudiante implemente métodos fisicoquimicos y
microbiolégicos basicos para la cuantificacion de parametros de calidad e
inocuidad de los alimentos, a través de practicas de laboratorio que aseguren el
control de la calibracién y el registro trazable de los resultados.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE3: “Formula
sistemas integrados de gestion para la inocuidad, la calidad y la sostenibilidad en
la produccion de alimentos, garantizando el cumplimiento de la normativa vigente
y la responsabilidad socioambiental”’, Esta asignatura es relevante para el perfil
de egreso porque proporciona fundamentos y herramientas analiticas para
evaluar la calidad e inocuidad de los alimentos, permitiendo al futuro ingeniero de
alimentos aplicar métodos de control y asegurar el cumplimiento de estandares y
normativas en la industria alimentaria.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Andlisis de alimentos, muestreo, determinaciones generales; humedad
y materia seca.
Unidad II: Proteinas, cenizas, lipidos y carbohidratos.
Unidad llI: Técnicas instrumentales; vitaminas -reologia.
Unidad IV: Determinacién de componentes especiales, normas de calidad de
analisis de alimentos.
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NOMBRE -

ASIONATURA MATEMATICA IV

cICLO Y, TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 20 ASIGNATURA |A 404
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL | 201 1570 IA 303

TIPO GENERAL | CARACTER OB"R!%A‘TO

HORAS TEORIA | PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 4 6

POR SEMESTRE 32 64 96

SUMILLA.

La asignatura Matematica IV pertenece al area de estudios generales, es de
caracter obligatorio y de naturaleza teorico-practica. Su propoésito formativo es
qgue el estudiante Aplica y resuelve los métodos numéricos para aproximar
soluciones de sistemas y ecuaciones diferenciales.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disefia
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios
cientificos y de ingenieria para la transformacion, conservacién y optimizaciéon
de recursos”.

La asignatura es relevante para el perfil de egreso porque proporciona
herramientas de métodos numéricos para modelar, analizar y resolver
problemas asociados a procesos de la industria alimentaria, facilitando la toma
de decisiones y la optimizacién de operaciones basadas en fundamentos
matematicos, simulaciones.

Esta organizado en unidades de aprendizaje:

Unidad I: Resolucién de sistemas de ecuaciones lineales y no lineales.
Unidad II: Aproximacion de funciones y ajuste de datos.

Unidad Ill: Métodos numéricos para Ecuaciones Diferenciales Ordinarias.
Unidad IV: Métodos numéricos para Ecuaciones Diferenciales Parciales.
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NOMBRE -

ASIONATURA FISICOQUIMICA

cICLO v TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO CcODIGO

ASIGNATURA 21 ASIGNATURA 1A 406
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL | peoliciTo IA 305

TIPO ESPECIFICO | CARACTER OBLIGAT

ORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 4 6

POR SEMESTRE 32 64 96

SUMILLA.

La asignatura Fisicoquimica pertenece al area de estudios especificos, es de
caracter obligatorio y de naturaleza teérico-practica. Su propdésito formativo es
que el estudiante aplique principios de la termodindmica y la cinética quimica
para ajustar condiciones de equilibrio y velocidad en las operaciones de
proceso, mediante la resolucion de problemas con datos experimentales.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disena
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacién, conservacion y optimizacion de recursos”

Es relevante para el perfil de egreso porque proporciona fundamentos
fisicoquimicos para comprender y controlar las transformaciones de materia y
energia en los procesos de la industria alimentaria, permitiendo optimizar
condiciones de operacién y mejorar la eficiencia de los procesos productivos.
Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Gases reales — termoquimica

Unidad II: Entropia — estado liquido

Unidad IlI: Estado solido — quimica de superficie.
Unidad IV: Equilibrio quimico — cinética quimica.
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NOMBRE -
ASIGNATURA BIOQUIMICA DE ALIMENTOS
TOTAL DE
CICLO v CREDITOS 4
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 22 ASIGNATURA IA 408
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL | £E0jioiT0 1A307
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 3 2 5
POR SEMESTRE 48 32 80
SUMILLA:

La asignatura Bioquimica de Alimentos pertenece al area de estudios de
especialidad, es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su
propoésito formativo es que el estudiante aplique las bases bioquimicas de los
sistemas alimentarios de origen animal y vegetal para ajustar condiciones de
proceso, mediante practicas de laboratorio y analisis de casos que consideren
indicadores de deterioro y calidad.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia,
disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”

Esta asignatura es relevante para el perfil de egreso porque proporciona
fundamentos bioquimicos sobre los sistemas alimentarios de origen animal y
vegetal, permitiendo comprender los mecanismos de deterioro y los componentes
funcionales de los alimentos, lo cual es esencial para el desarrollo, mejora e
innovacion de productos alimentarios en la industria.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Sistemas alimentarios de origen animal. Huevos y ovoproductos,
leche y derivados, Carnes, Pescado.

Unidad II: Sistemas alimentarios de origen vegetal. derivad

les y derivados, Frutas y hortalizas, Leguminosas y Oleaginosas.

Unidad Ill: Agentes y mecanismos de deterioro de alimentos. Pardeamientos
enzimaticos, pardeamiento no enzimatico, Agentes y mecanismos de
deterioro de alimentos.

Unidad IV: Componente activos y su efecto en los alimentos. Dispersiones
alimentarias. cacao y chocolates, te y compuestos fendlicos.
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NOMBRE -
ASIONATURA ESTADISTICA
TOTAL DE
CICLO v CREDITOS 3
NUMERO CcODIGO
ASIGNATURA 23 ASIGNATURA 1A 410
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL | r2CisiTo 1A 303
TIPO GENERAL | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA | PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 2 4
POR SEMESTRE 32 32 64
SUMILLA.

La asignatura Estadistica pertenece al area de estudios generales, es de
caracter obligatorio y de naturaleza teorico-practica. Su propoésito formativo es
gue el estudiante apliqgue emplea la estadistica descriptiva e inferencial para estimar y
contrastar indicadores del proyecto, mediante disefio muestral y pruebas.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CEA4:
“Formula proyectos de investigacion e inversion que solucionen problemas de
la industria alimentaria, desde su formulacion técnico-financiera hasta la
divulgacién de resultados.”

Esta asignatura es relevante para el perfil de egreso, porgue proporciona
herramientas estadisticas para el analisis e interpretacion de datos,
permitiendo sustentar decisiones, evaluar resultados experimentales y
desarrollar proyectos de investigacion aplicados a la industria alimentaria.
Esta organizado en unidades de aprendizaje:

Unidad I: Presentacion de datos, Medidas de tendencia central y dispersion.
Unidad II: Calculo de probabilidades y Distribuciones de probabilidad.
Unidad Ill: Muestreo.

Unidad IV: Prueba de hipotesis estadistica.
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NOMBRE }
ASIGNATURA ETICA PROFESIONAL
TOTAL DE
CICLO v CREDITOS 2
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA - ASIGNATURA IA 412
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO NINGUNO
TIPO GENERAL CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 0 2
POR SEMESTRE 32 0 32
SUMILLA:

La asignatura Etica Profesional pertenece al area de estudios generales, es de
caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su propésito formativo es
gue el estudiante emplee principios éticos y de responsabilidad profesional para
resolver dilemas en la gestion de la calidad e inocuidad, mediante el andlisis de
casos y la elaboracion de pautas de conducta.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE3: “Formula
sistemas integrados de gestion para la inocuidad, la calidad y la sostenibilidad
en la produccion de alimentos, asegurando el cumplimiento normativo y la
responsabilidad socioambiental”.

Esta asignatura es relevante para el perfil de egreso porque fortalece la
formacion ética del futuro ingeniero de alimentos, promoviendo la toma de
decisiones responsables en la gestion de la calidad, la inocuidad alimentaria y
el cumplimiento de normas profesionales y socioambientales en el ejercicio de
la profesion.

Esta organizado en unidades de aprendizaje:

Unidad I: Principios y Fundamentos de la Etica.

Unidad II: Problemas Teoricos de Axiologia.

Unidad Ill: Formacién Etica del Profesional

Unidad IV: Disposiciones generales de Codigo Deontolégico del Colegio de
Ingenieros del Pera
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NOMBRE

ASIGNATURA ADITIVOS Y CONSERVANTES PARA ALIMENTOS
TOTAL DE

CICLO v CREDITOS 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 25 ASIGNATURA 1A 501
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO 1A 402

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA:

La asignatura Aditivos y Conservantes para Alimentos pertenece al area de
estudios de especialidad, es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-
practica. Su proposito formativo es que el estudiante analice el uso, la
dosificacion y los efectos de los aditivos y conservantes, a fin de diferenciar
alternativas tecnolégicas y regulatorias, mediante la interpretacion de fichas
técnicas y la realizacion de ensayos de estabilidad.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE3: “Formula
sistemas integrados de gestion para la inocuidad, calidad y sostenibilidad en la
produccion de alimentos, asegurando el cumplimiento normativo y la
responsabilidad socioambiental”

Esta asignatura es relevante para el perfil de egreso porque fortalece, las
capacidades del estudiante para analizar y comparar aditivos, riesgos, aspectos
nutricionales y mercados, con el fin de diferenciar peligros, desempefio y valor
en productos y procesos, mediante disefios de muestreo, interpretacion de
evidencias y tratamiento estadistico.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Definiciones. Interés de los aditivos alimentarios. Riesgos
toxicoldgicos y nutricionales con la utilizaciéon de aditivos, Aditivos con
finalidad nutritiva.

Unidad II: Aditivos de conservacion: conservantes antimicrobianos. Aditivos
de conservacion: antioxidantes, Aditivos que mejoran las propiedades
sensoriales: colorantes.

Unidad IlI: Aditivos que mejoran las propiedades sensoriales: aromatizantes y
resaltadores del gusto, Aditivos que mejoran las propiedades
sensoriales: edulcorantes.
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Unidad IV: Aditivos que mejoran las Propiedades sensoriales: texturizantes

NOMBRE ,
ASIGNATURA MICROBIOLOGIA GENERAL
TOTAL DE
CICLO v CREDITOS :
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 26 ASIGNATURA 1A 503
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO 1A408
TIPO ESPECIFICO | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 3 2 5
POR SEMESTRE 48 32 80
SUMILLA:

La asignatura Microbiologia General pertenece al area de estudios especificos,
es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su propdésito
formativo es que el estudiante analice la estructura, el crecimiento y los
principales grupos microbianos de interés alimentario, a fin de diferenciar
riesgos y oportunidades tecnoldgicas, mediante la interpretacion de cultivos y
evidencias microscépicas.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2:
“‘Desarrolla productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando
principios de biotecnologia, disefio experimental y procesos de escalamiento
para agregar valor al recurso alimentario”.

Esta asignatura es relevante para el perfil de egreso porque proporciona
fundamentos microbiolégicos y biotecnolégicos que permiten comprender el
comportamiento de los microorganismos en los alimentos, comparar evidencias
microbiolégicas, biotecnoldgicas y sensoriales, e identificar riesgos sanitarios y
oportunidades de innovacion en el desarrollo de productos alimentarios,
mediante el uso de muestreo y analisis estadistico.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Estructura Bacteriana

Unidad II: Nutricion, Metabolismo y Crecimiento bacteriano.

Unidad IlI: Principales grupos Bacterianos relacionados con los alimentos.
Unidad IV: Mohos y Levaduras, Micotoxinas, Microbiologia Industrial
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NOMBRE TERMODINAMICA
ASIGNATURA
TOTAL DE
CICLO v CREDITOS :
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 27 ASIGNATURA 1A 505
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 406
TIPO ESPECIFICO | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 3 2 5
POR SEMESTRE 48 32 80
SUMILLA:

La asignatura Termodinamica pertenece al area de estudios especificos, es de
caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su propadsito formativo es
gue el estudiante analice ciclos y procesos térmicos, con la finalidad de
examinar la eficiencia y las pérdidas energéticas, mediante la aplicacion de
balances y la comparacion con modelos de referencia.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disena
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacion, conservacion y optimizaciéon de
recursos”, ya que fortalece las capacidades del estudiante para analizar y
comparar el desempefio de operaciones y equipos térmicos y mecanicos,
diferenciando variables criticas y restricciones de proceso, mediante balances,
curvas caracteristicas y evidencias experimentales.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Definiciones fundamentales- Sustancia pura.
Unidad II: Trabajo Calor y Primera Ley de la Termodinamica
Unidad Ill: Segunda ley y Analisis de entropia

Unidad IV: Ciclos termodinamicos aplicados.
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NOMBRE o

ASIGNATURA ESTATICA Y RESISTENCIA DE MATERIALES
TOTAL DE

CICLO v CREDITOS 4

NUMERO CcODIGO

ASIGNATURA 28 ASIGNATURA 1A 507
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 305

TIPO ESPECIFICO | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA:

La asignatura Estatica y Resistencia de Materiales pertenece al area de estudios
especificos, es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su
proposito formativo es que el estudiante analice los estados de esfuerzo,
deformacion y estabilidad, con el fin de diferenciar los distintos modos de falla,
mediante el uso de diagramas, criterios de andlisis y el estudio de casos
aplicados a estructuras.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disena
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacion, conservacion y optimizacion de
recursos”, ya que fortalece las capacidades del estudiante para analizar y
comparar el desempefio de operaciones y equipos térmicos y mecanicos,
diferenciando variables criticas y restricciones de proceso, mediante balances,
curvas caracteristicas y evidencias experimentales.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Fundamentos de la resistencia de los materiales.
Unidad Il: Analisis de esfuerzos

Unidad lll: Analisis de deformaciones

Unidad IV: Estructuras
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NOMBRE _ ;

ASIGNATURA ESTADISTICA PARA LA INVESTIGACION
TOTAL DE

CICLO v CREDITOS 3

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 29 ASIGNATURA 1A 509
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 410

TIPO ESPECIFICO | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TEORIA

POR SEMANA 2 2 4

POR SEMESTRE 32 32 64

SUMILLA:

La asignatura Estadistica para la Investigacién pertenece al area de estudios
especificos, es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su
propésito formativo es que el estudiante analice disefios experimentales y
planes de analisis estadistico, a fin de planificar estudios y experimentos,
mediante la simulaciéon del tamafio muestral y la evaluacion de supuestos
estadisticos.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE4:
“‘Desarrolla proyectos de investigacion e inversion que solucionen problemas de
la industria alimentaria, desde su formulacion técnico-financiera hasta la
divulgacion de resultados”, ya que fortalece las capacidades del estudiante para
analizar disefios muestrales, modelos y evidencia, con el fin de establecer la
validez, precision y limitaciones de los estudios y la gestion empresarial.

Organizacion Del Contenidos:

Unidad I: Disefio y analisis de experimentos. Conceptos basicos. Analisis de
Varianza en Disefios Experimentales: de un factor y dos factores.

Unidad IlI: Pruebas estadisticas No Paramétricas.

Unidad IlI: Analisis de regresion y correlacion: lineal y no lineal.

Unidad IV: Analisis de series de tiempo.
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NOMBRE ADMINISTRACION Y GESTION EMPRESARIAL
ASIGNATURA
TOTAL DE
CICLO v CREDITOS 3
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 30 ASIGNATURA IA511
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO 1A 309
TIPO ESPECIFICO CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 2 4
POR SEMESTRE 32 32 64
SUMILLA:

La asignatura Administracion y Gestion Empresarial pertenece al area de
estudios especificos, es de caracter obligatorio y de naturaleza teorico-préactica.
Su proposito formativo es que el estudiante contraste la estructura
organizacional y los procesos de las empresas del sector, en relacion con su
entorno y el marco normativo vigente, mediante la elaboracién de organigramas,
mapas de procesos y el andlisis documental trazable.

Esta asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE4:
“Desarrolla proyectos de investigacion e inversion que solucionen problemas de
la industria alimentaria, desde su formulacion técnico-financiera hasta la
divulgacion de resultados”

Esta asignatura es relevante para el perfil de egreso porque permite comprender
la gestion y organizacion de las empresas del sector alimentario, fortaleciendo
la capacidad del futuro ingeniero de alimentos para planificar, organizar y dirigir
proyectos empresariales y de inversion en la industria alimentaria.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

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

Unidad IlI: Organizacion, integracion de personal.
Unidad IV: Direccion y control.
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NOMBRE ] ;

ASIGNATURA ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA
TOTAL DE

CICLO Vi CREDITOS :

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 31 ASIGNATURA 1A 602
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 402

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA:

La asignatura Alimentacion y Nutricibn Humana pertenece al area de estudios
de especialidad. Es de caracter obligatorio y de naturaleza teérico-practica. Su
propdsito formativo es que el estudiante analice los requerimientos nutricionales
y la composicion de los alimentos, con el fin de relacionar las formulaciones
alimentarias con la salud publica, mediante la realizacion de calculos dietéticos
y la evaluacion de rotulos nutricionales.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE3: “Formula
sistemas integrados de gestion para la inocuidad, calidad y sostenibilidad en la
producciéon de alimentos, asegurando el cumplimiento normativo y la
responsabilidad socioambiental”

Esta asignatura es relevante para el perfil de egreso porque permite comprender
la relacion entre la composicion de los alimentos, los requerimientos
nutricionales y la salud humana, aportando criterios para el disefio y evaluacion
de productos alimentarios que contribuyan a la alimentacion saludable y al
cumplimiento de normas de rotulado nutricional.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Fundamentos de alimentacion y nutricion humana.

Unidad II: Energia. Funciones y caracteristicas de los nutrientes.

Unidad IlI: Alimentacion y nutricion durante el ciclo de vida. Desordenes
nutricionales.

Unidad IV: Factores antinutricionales y sustancias toxicas en los alimentos,
mezclas alimenticias e intervencion nutricional.
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NOMBRE -

ASIGNATURA MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
TOTAL DE

CICLO Vi CREDITOS 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 32 ASIGNATURA IA 604
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 503

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA:

La asignatura Microbiologia de los Alimentos pertenece al area de estudios de
especialidad. Es de caracter obligatorio y de naturaleza tedérico-practica. Su
propoésito formativo es que el estudiante analice la ecologia microbiana y la
presencia de patdégenos y parasitos en las cadenas alimentarias, a fin de
categorizar peligros mediante procedimientos de muestreo y ensayos realizados
bajo criterios de bioseguridad.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia,
disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”

Esta asignatura es relevante para el perfil de egreso porque permite comprender
la ecologia microbiana y los peligros biolégicos presentes en los alimentos,
fortaleciendo la capacidad del futuro ingeniero de alimentos para identificar
riesgos sanitarios y contribuir al desarrollo de productos seguros e innovadores
en la industria alimentaria.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Microorganismos y Alimentos. Ecologia microbiana en los
alimentos.

Unidad II: Microorganismos en alimentos, carnes, huevos, pescados y
mariscos.

Unidad Ill: Microorganismos en alimentos, cereales, frutas, hortalizas,
especias y micotoxinas.

Unidad IV: Parasitos y virus en alimentos, Enfermedades transmitidas por
alimentos.
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NOMBRE - -
ACIONATURA INGENIERIA DEL FRIO
TOTAL DE
CICLO vi CREDITOS 4
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 33 ASIGNATURA IA 606
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL | peoliciTo IA 505
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 3 2 5
POR SEMESTRE 48 32 80
SUMILLA.

La asignatura Ingenieria del Frio pertenece al area de estudios de
especialidad. Es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su
propdsito formativo es que el estudiante analice cargas térmicas y
configuraciones de ciclos de refrigeracion, a fin de comparar alternativas de
sistemas frigorificos, mediante la aplicacion de balances térmicos y el uso de
hojas de célculo con datos de operacion.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disena
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios
cientificos y de ingenieria para la transformacién, conservacién y optimizaciéon
de recursos”

Fortalece en el estudiante la capacidad de analizar y comparar el desempefio
de operaciones y equipos térmicos y mecanicos, diferenciando variables
criticas y restricciones del proceso, mediante la aplicacion de balances, el
analisis de curvas caracteristicas y la interpretacion de evidencias
experimentales.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:
Unidad I: Fundamentos de ingenieria del frio - Refrigerantes.

Unidad II: Ciclos frigorificos y Camaras frigorificas.
Unidad lll: Balance térmico en instalaciones frigorificas.
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Unidad IV: Periodo del tratamiento frigorificos.

NOMBRE ,

ASIGNATURA EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS
TOTAL DE

CICLO Vi CREDITOS 3

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 34 ASIGNATURA IA 608
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 402

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 2 4

POR SEMESTRE 32 32 64

SUMILLA:

La asignatura Evaluacion Sensorial de Alimentos pertenece al area de estudios
de especialidad. Es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su
proposito formativo es que el estudiante analice las respuestas sensoriales de los
consumidores, a fin de determinar diferencias significativas y perfiles descriptivos
de los productos, mediante la aplicacion de pruebas discriminativas y descriptivas
con disefio experimental y analisis estadistico.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia,
disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”

Esta asignatura es relevante para el perfil de egreso porque permite analizar la
percepcion sensorial de los alimentos y evaluar la aceptacién del consumidor,
aportando criterios cientificos para el desarrollo, mejora y validacion de productos
alimentarios en la industria.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Fundamentos de la Evaluacion sensorial de alimentos
Unidad II: Métodos y pruebas sensoriales discriminativas

Unidad Ill: Métodos descriptivos y afectivos de evaluacion sensorial.
Unidad IV: Andlisis estadisticos y aplicaciones industriales
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NOMBRE ,
ASIGNATURA BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA
TOTAL DE
CICLO Vi CREDITOS 3
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 35 ASIGNATURA 1A 610
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 503
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 2 4
POR SEMESTRE 32 32 64
SUMILLA:

La asignatura Biotecnologia Alimentaria pertenece al area de estudios de
especialidad. Es de caracter electivo y de naturaleza teoérico-practica. Su
propoésito formativo es que el estudiante analice tecnologias biotecnoldgicas,
enzimaticas y microbianas, con el fin de relacionar mecanismos y rendimientos
en bioprocesos mediante el modelamiento cinético y la evaluacién de datos
obtenidos en reactores discontinuos.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia,
disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”

Esta asignatura es relevante para el perfil de egreso porque proporciona
fundamentos biotecnolégicos y enzimaticos aplicados a los alimentos,
permitiendo comprender y aplicar bioprocesos para el desarrollo e innovacion de
productos alimentarios con mayor valor agregado en la industria.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I|. Disciplinas de la Biotecnologia alimentaria, Salud y los métodos
bioldgicos.
Unidad Il: Conocimientos Tecnologicos, cientificos e ingenieriles de los

alimentos transgénicos (G.M.)
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Unidad Il Conocimientos tecnoldgicos, cientificos e ingenieriles de la
biotecnologia, aplicaciones de la Tecnologia enzimatica y de los
alimentos.

Unidad IV: Modelo Cinético de Michaelis—Mentens y los microorganismos en la
biotecnologia e Interpretacion de los datos obtenidos en un reactor

discontinuo.

NOMBRE .

ASIGNATURA COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS
TOTAL DE

CICLO vi CREDITOS 3

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 36 ASIGNATURA 1A 612
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 511

TIPO ESPECIFICO | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 2 4

POR SEMESTRE 32 32 64

SUMILLA:

La asignatura Comercializacion de Alimentos pertenece al area de estudios
especificos. Es de caracter obligatorio y de naturaleza tedérico-practica. Su
propoésito formativo es que el estudiante analice los canales de distribucién, el
rotulado, la trazabilidad y las preferencias del consumidor, a fin de categorizar
estrategias de comercializacién responsable, mediante estudios de mercado
desarrollados con criterios de cumplimiento normativo.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE3: “Formula
sistemas integrados de gestion para la inocuidad, calidad y sostenibilidad en la
produccion de alimentos, asegurando el cumplimiento normativo y la
responsabilidad socioambiental”.

Esta asignatura es relevante para el perfil de egreso porque permite comprender
los procesos de comercializacion, el comportamiento del consumidor y las
estrategias de mercado, fortaleciendo la capacidad del ingeniero de alimentos
para gestionar la distribucion y posicionamiento de productos alimentarios con
criterios de calidad, sostenibilidad y cumplimiento normativo.
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Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Marketing y su proceso; mercado y entorno; marketing digital;
planeacion; marketing y sostenibilidad.

Unidad II: Sistema de informacion de marketing; investigacion de mercados
alimentarios; comportamiento del consumidor; segmentacion y
posicionamiento.

Unidad Ill: Estrategias de marketing (4Ps, 4Es, 4Cs).

Unidad IV: Mercado global; ética del marketing y responsabilidad social.

NOMBRE - :

O MATURA TECNOLOGIA DE CONSERVACION DE ALIMENTOS
TOTAL DE

CICLO Vil g et 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 37 ASIGNATURA 1A 701
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL | p20iisiT0 IA 604

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 4 5

POR SEMESTRE 32 64 9%

SUMILLA.

La asignatura Tecnologia de Conservacion de Alimentos pertenece al area de
estudios de especialidad. Es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-
practica. Tiene como propdsito formativo que el estudiante analice los principios
cientificos que determinan la estabilidad y vida util de los alimentos, aplicando
criterios para la seleccion de métodos de conservacion que garanticen la calidad
e inocuidad alimentaria.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disena
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacion, conservacion y optimizacion de
recursos”.

La asignatura proporciona fundamentos tecnoldgicos para la conservacion y
estabilidad de los alimentos, permitiendo al futuro ingeniero de alimentos
optimizar procesos de conservacion que garanticen la calidad e inocuidad en la
industria alimentaria.
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Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Principios de Estabilidad y vida atil de los alimentos. Conservacion
de alimento por métodos quimicos y bioldgicos

Unidad II: Modelos de prediccion de vida util en la tecnologia de conservacion
de alimentos y casos aplicativos

Unidad Ill: Tecnologias emergentes de la conservacion

Unidad IV: Fundamento de las tecnologias de conservacion de un alimento
por reduccion de su contenido de agua. Aplicaciones de conservacion de
alimentos por UHT; HTST y por concentracion.

NOMBRE

ASIGNATURA ENVASES PARA LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
TOTAL DE

CICLO Vil CREDITOS 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 38 ASIGNATURA 1A 703
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 606

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA:

La asignatura de Envases para la Industria de Alimentos pertenece al area de
estudios de especialidad, es de caracter obligatorio y de naturaleza teorico-
practica. Su propdsito formativo es que el estudiante verifique la idoneidad de
materiales y sistemas de envase, a fin de garantizar la proteccion,
compatibilidad y sostenibilidad de los alimentos, mediante la realizacion de
ensayos fisicos, quimicos y funcionales.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE3: “Formula
sistemas integrados de gestion para la inocuidad, calidad y sostenibilidad en la
produccion de alimentos, asegurando el cumplimiento normativo y la
responsabilidad socioambiental”.

La asignatura es relevante para el perfil de egreso, porque permite al futuro
ingeniero de alimentos seleccionar y evaluar materiales y sistemas de envase
gue protejan la calidad e inocuidad de los alimentos, considerando criterios de
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compatibilidad, normativa y sostenibilidad en los procesos de produccion,
almacenamiento y distribucion.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Fundamentos del envasado y embalaje de alimentos.

Unidad II: Materiales de envase para alimentos. Disefio de los Envases y
embalajes.

Unidad Ill: Envases Activos e inteligentes.

Unidad IV: Embalaje, distribucion y sostenibilidad

NOMBRE

ASIGNATURA MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
TOTAL DE

CICLO VII CREDITOS 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 39 ASIGNATURA 1A 705
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 507

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA:

La asignatura Maquinaria para la Industria de Alimentos pertenece al area de
estudios de especialidad. Es de caracter obligatorio y de naturaleza teorico-
practica. Su propasito formativo es que el estudiante verifique la idoneidad de
magquinas de pretratamiento, proceso y envasado, con el fin de sustentar su
seleccidn, clasificacion, caracteristicas e integracion de equipos en sistemas
productivos, mediante el analisis de especificaciones y disefios.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disena
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacion, conservacion y optimizacion de
recursos”, ya que fortalece en el estudiante la capacidad de evaluar y validar
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procesos, lineas y maquinaria, argumentando su conformidad con criterios de
eficiencia, calidad e inocuidad, a partir de ensayos, indicadores y normas
técnicas.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Seleccion, clasificacion de Maquinas. Accesorios. Maquinas de
Higiene e Inocuidad, maquinas de pretratamiento en los procesos
productivos.

Unidad II: Maquinas de Procesamiento, trasformaciéon de alimentos.
Unidad Ill: Maquinas de Conservacion y envasado de alimentos

Unidad IV: Sistema aplicativo de maquinarias en lineas de procesos,
Integracion de equipos en sistemas productivos.

NOMBRE ,
ASIGNATURA INGENIERIA DE ALIMENTOS I
TOTAL DE
CICLO VII CREDITOS 4
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 40 ASIGNATURA \A 707
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 606
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 3 2 5
POR SEMESTRE 48 32 80
SUMILLA:

La asignatura Ingenieria de Alimentos | pertenece al area de estudios de
especialidad. Es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su
propdésito formativo es que el estudiante evalle balances de materia y energia,
requerimientos de flujo, bombeo, separaciones mecanico-fisicas, con el fin de
validar el desempefio de las lineas de procesamiento, mediante ensayos, curvas
caracteristicas y criterios de eficiencia.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disefia
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacion, conservacion y optimizacién de recursos”,
ya que fortalece en el estudiante la capacidad de evaluar y validar procesos,
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lineas y maquinaria, argumentando su conformidad con criterios de eficiencia,
calidad e inocuidad, a partir de ensayos, indicadores y hormas técnicas.
Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Flujo de fluido y medicién. Aplicaciones

Unidad II: Balance de materia y energia.

Unidad IlI: Sistemas de bombas, ventiladores y agitacion.
Unidad IV: Separaciones mecanico-fisicas.

NOMBRE .
ASIGNATURA TECNOLOGIA DE BEBIDAS
TOTAL DE
CICLO VII CREDITOS 3
NUMERO CcODIGO
ASIGNATURA al ASIGNATURA 1A 709
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 608
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 2 4
POR SEMESTRE 32 32 64
SUMILLA:

La asignatura Tecnologia de Bebidas pertenece al area de estudios de
especialidad. Es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su
propoésito formativo es que el estudiante evalle formulaciones y procesos de
bebidas, con el fin de justificar su conformidad con criterios de calidad y
seguridad, mediante pruebas analiticas y sensoriales documentadas.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia,
disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”,
ya que fortalece en el estudiante la capacidad de evaluar y validar formulaciones
y procesos piloto, argumentando conformidad con criterios de calidad,
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inocuidad, estabilidad y aceptacion, mediante ensayos instrumentales y
sensoriales y considerando los criterios normativos.

Desarrolla contenidos referidos a: bebidas no alcohdlicas (agua de
mesa/mineral, frutas, cereales, lacteas, fortificadas, energizantes, estimulantes,
carbonatadas); bebidas alcohdlicas fermentadas (vinos, cervezas); bebidas
alcohdlicas destiladas (pisco, ron, aguardientes, whisky, tequila, vodka); y
bebidas no fermentadas.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Tecnologia de bebidas no alcoholicas, agua de mesa y agua
mineral. Bebidas de frutas, bebidas de cereales. Bebidas lacteas. Bebidas
fortificadas, bebidas energizantes, bebidas estimulantes, bebidas
carbonatadas.

Unidad Il: Tecnologia de bebidas alcoholicas fermentadas, vinos, cervezas de
frutas y cereales.

Unidad Ill: Tecnologia de bebidas alcohdlicas fermentadas y destiladas
Pisco, ron, aguardientes, Whisky, Tequila, Vodka.

Unidad IV: Tecnologia de bebidas alcohodlicas no fermentadas.

NOMBRE i
ASIGNATURA TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS
TOTAL DE
CICLO VII CREDITOS 3
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 42 ASIGNATURA IA 711
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 604
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 2 4
POR SEMESTRE 32 32 64
SUMILLA:
La asignatura Toxicologia de Alimentos pertenece al area de estudios de
especialidad. Es de caracter electivo y de naturaleza tedrico-practica. Su
propésito formativo es que el estudiante analice los riesgos asociados a la
presencia de sustancias toxicas en los alimentos, a fin de evaluar sus efectos
en la salud humanay proponer medidas de control limites maximos y minimos
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y prevencion en la cadena alimentaria teniendo en cuenta la normatividad,
control de calidad.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE 3: “Formula
sistemas integrados de gestion para la inocuidad, calidad y sostenibilidad en
la produccion de alimentos, asegurando el cumplimiento normativo y la
responsabilidad socioambiental’, ya que fortalece en el estudiante la
capacidad de evaluar y validar peligros, en los procesos productivos,
materiales de envase argumentando su conformidad con la calidad, inocuidad
y sostenibilidad, a partir de ensayos, indicadores y requisitos regulatorios

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Fundamentos de Toxicologia, Toxicos naturales, alergias de origen
alimentario.
Unidad IlI: Toxinas en Pescados y Mariscos, Toxicidad en Aditivos, Aminas
Bidgenas, Micotoxinas.

Unidad Ill: Toxinas de origen Microbiano, Residuos de Plaguicidas en
Alimentos, Toxicidad de Metales Pesados, Migracion de sustancias
Toxicas.

Unidad IV: Residuos de Medicamentos de uso Veterinario, Contaminantes
Ambientales, Manejo Integrado de Plagas.

NOMBRE .
ASIGNATURA TECNOLOGIA DE CARNES
TOTAL DE
CICLO VIII CREDITOS 4
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 43 ASIGNATURA 1A 802
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 701
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 4 6
POR SEMESTRE 32 64 96
SUMILLA:

La asignatura Tecnologia de Carnes pertenece al area de estudios de
especialidad. Es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su
propoésito formativo es que el estudiante argumente la conformidad tecnologica y
sanitaria de los productos carnicos para validar su liberacion mediante resultados
analiticos y trazabilidad.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE 2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia,
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disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”, ya
gue fortalece en el estudiante la capacidad de evaluar y validar formulaciones y
procesos piloto, argumentando su conformidad con la calidad, inocuidad,
estabilidad y aceptacién, mediante ensayos instrumentales y sensoriales, asi
como criterios normativos.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Fundamentos de la ciencia de la carne. Aspectos fisicoquimicos,
microbiolégicos y tecnolégicos. Conservacion clasificacion y cortes de carnes.
Unidad II: Produccion de animales de abasto y operaciones de beneficio en
vacunos, porcinos, ovinos, caprinos y aves.

Unidad lll: Tecnologia de embutidos crudos, escaldados, cocidos y otros
productos carnicos.

Unidad IV: Planificacion de la produccion en la industria de embutidos.

NOMBRE -

NI TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

cICLO VIl TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 44 ASIGNATURA IA 804
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL | c20UisiT0 IA 701

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 4 5

POR SEMESTRE 32 64 9%

SUMILLA.

La asignatura Tecnologia de Frutas y Hortalizas pertenece al area de estudios de
especialidad. Es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su
propdsito formativo es que el estudiante verifique procesos y operaciones para
sustentar la calidad e inocuidad de productos vegetales, mediante controles de
proceso y planes de andlisis de peligros especificos.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE 2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia, disefio
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experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”, ya que
fortalece en el estudiante la capacidad de evaluar y validar formulaciones y
procesos piloto, argumentando su conformidad con la calidad, inocuidad,
estabilidad y aceptacion, mediante ensayos instrumentales y sensoriales, asi como
criterios normativos.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Frutas y hortalizas: Composicion, clases y propiedades nutricionales.
Unidad II: Operaciones preliminares y tecnoldgicas para la preparacion de las
frutas y hortalizas.

Unidad Ill: Procesamiento de frutas y hortalizas.

Unidad IV: Alimentos vegetales funcionales, organicos y transgénicos.

NOMBRE i
ASIGNATURA INGENIERIA DE ALIMENTOS I
TOTAL DE
CICLO VI CREDITOS 4
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 45 ASIGNATURA A 806
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO 1A 707
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 3 2 5
POR SEMESTRE 48 32 80
SUMILLA:
La asignatura Ingenieria de Alimentos Il pertenece al area de estudios de
especialidad. Es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene
como propasito formativo argumentar e investigar la aplicacion del fenomeno de
trasferencia de calor e introduccion a la trasferencia de masa en la ingenieria de
alimentos, optimizando procesos, flujos, operaciones, para la transformacion y
conservacion de alimentos sanos y seguros.

136




La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disena
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacion, conservacion y optimizaciéon de
recursos”, ya que fortalece en el estudiante la capacidad de evaluar y validar
procesos, lineas y maquinaria, argumentando su conformidad con la eficiencia,
calidad e inocuidad, a partir de ensayos, indicadores y normas técnicas.

La asignatura es relevante para el perfil de egreso porque proporciona
fundamentos aplicados a la ingenieria de alimentos en transferencia de calor
e introducciodn ala transferencia de masa, permitiendo al futuro ingeniero de
alimentos analizar y optimizar procesos de transformacién y conservacion,
garantizando la eficiencia, calidad e inocuidad en la produccion industrial de
alimentos.

Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Propiedades térmicas y masicas aplicadas a la ingenieria de
alimentos.

Unidad II: Mecanismos de Transferencia de calor aplicada a sistemas
alimentarios en estado estable e inestable, Coeficientes de difusion térmica
conductivo-convectiva para optimizar procesos térmicos que aseguren la
calidad y seguridad del producto.

Unidad lll: Principios e introduccion a la transferencia de masa en estado
estable e inestable. Estudio del coeficiente difusién molecular (gases, liquidos y
solidos) y su aplicacion en la ingenieria de procesos en alimentos

Unidad IV: Transferencia de masa en geles bioldgicos, difusion molecular en
biopolimeros.

NOMBRE ELECTIVO IIl (INNOVACION Y DESARROLLO DE
ASIGNATURA PRODUCTOS)
TOTAL DE
CICLO VIII CREDITOS 3
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 46 ASIGNATURA 1A 808
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 703
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER ELECTIVO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 2 4
POR SEMESTRE 32 32 64
SUMILLA:

La asignatura Innovacion y Desarrollo de Productos pertenece al area de
estudios de especialidad. Es de caracter electivo y de naturaleza teorico-
practica. Su proposito formativo es que el estudiante evalle disefios y
formulaciones de nuevos productos para validar desempefio, vida util y
aceptacion, mediante experimentos planificados y analisis de resultados.
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La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia,
disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”,
ya que fortalece en el estudiante la capacidad de evaluar y validar formulaciones
y procesos piloto, argumentando su conformidad con la calidad, inocuidad,
estabilidad y aceptacion, mediante ensayos instrumentales y sensoriales, asi
como criterios normativos.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Etapas, desarrollo y disefio de nuevos productos. Formulaciones,
procesos, vida util y validacion sensorial.

Unidad Il: Analisis de datos. Disefio

experimental, seleccion de disefio, factores y niveles. Realizacion del

experimento.

Unidad Ill: Métodos para la prueba del producto, herramientas estadisticas
aplicadas, y analisis del componente y representacion de resultados.

Unidad IV: Presentacion, creacion y evaluacion de diversos disefios en los
sectores alimentarios.

NOMBRE
ASIGNATURA TESIS|
TOTAL DE
CICLO VI CREDITOS 3
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 47 ASIGNATURA A 810
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 509
TIPO ESPECIFICO | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 2 4
POR SEMESTRE 32 32 64
SUMILLA:
La asignatura Tesis | pertenece al area de estudios especificos. Es de caracter
obligatorio y de naturaleza tedérico-practica. Su propdsito formativo es que el
estudiante formule, estructure, desarrolle el proyecto de investigacion, en
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coherencia con la metodologia cientifica, las lineas de investigacion
institucionales y la problematica del sector.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE4: “Formula
proyectos de investigacion e inversidon que solucionen problemas de la
industria alimentaria, desde su formulacién técnico-financiera hasta la
divulgacién de resultados”.

La asignatura es relevante para el perfil de egreso, fortalece las capacidades
de investigacion del estudiante para identificar problemas del sector
alimentario y formular proyectos cientificos y tecnoldgicos que contribuyan al
desarrollo e innovacion en la industria de alimentos.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Planteamiento del problema.

Unidad Il: Marco te6rico, Operacionalizacién de variables. Hipétesis y
variables.

Unidad lll: Metodologia del proyecto

Unidad IV: Estructura, redaccion y presentacion del proyecto de
investigacion aplicado a la ingenieria de alimentos. (cronograma, matriz de
consistencia).

NOMBRE ;
ASIGNATURA PROYECTOS DE INVERSION
TOTAL DE
CICLO VI CREDITOS 3
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 48 ASIGNATURA 1A 812
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 612
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 2 4
POR SEMESTRE 32 32 64
SUMILLA:

La asignatura Proyectos de Inversion pertenece al area de estudios de
especialidad. Es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Su
propoésito formativo es que el estudiante evalle la formulacion técnico-financiera
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para validar su viabilidad y pertinencia, mediante analisis de costos/beneficios,
indicadores de rentabilidad y analisis de riesgos.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE4: “Proyectos
de investigacion e inversion gue solucionen problemas de la industria alimentaria,
desde su formulacion técnico-financiera hasta la divulgacion de resultados”, ya
gue fortalece en el estudiante la capacidad de evaluar y validar formulaciones
técnico-financieras y coherencia metodolédgica, argumentando sus decisiones
con indicadores y analisis de riesgos.

Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Tipologia, etapas y viabilidad del proceso de vida de un proyecto.
Unidad II: Estudio de mercado y la prediccion técnica cualitativa y cuantitativa.
Unidad lll: Estudio de ingenieria de proyectos.

Unidad IV: Flujo de caja economico Y financiero. Evaluacion de indicadores y
de sensibilidad.

NOMBRE ) )
ASIGNATURA TECNOLOGIA DE LACTEOS
TOTAL DE
CICLO IX CREDITOS 4
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 49 ASIGNATURA 1A 901
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 802
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 4 6
POR SEMESTRE 32 64 96
SUMILLA:

La asignatura Tecnologia de Lacteos pertenece al area de estudios de
especialidad; es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene
como proposito formativo que el estudiante formule lineas de tratamiento y
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derivados lacteos para desarrollar productos con especificaciones definidas,
mediante ensayos piloto y el control de parametros criticos de proceso.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia,
disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”, ya
gue fortalece en el estudiante la capacidad de disefar y desarrollar productos y
sistemas de calidad para lineas especificas (lacteos, cereales, funcionales y
bebidas), integrando criterios de sostenibilidad, productividad y trazabilidad en
proyectos con restricciones realistas.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Definicién y componentes.

Unidad Il: Obtencién y tratamiento térmico.

Unidad IlI: Procesos tecnoldgicos y normatividad.

Unidad IV: Desarrollo de proyectos y productos innovadores.

NOMBRE -
ASIGNATURA TECNOLOGIA DE CEREALES
TOTAL DE
CICLO IX CREDITOS 4
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 50 ASIGNATURA 1A 903
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 804
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 4 6
POR SEMESTRE 32 64 96
SUMILLA:

La asignatura Tecnologia de Cereales pertenece al area de estudios de
especialidad; es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene
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como proposito formativo que el estudiante desarrolle configuraciones de proceso
para panificacion y pastas con la finalidad de crear productos optimizados,
mediante pruebas piloto y analisis de calidad.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia,
disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”, ya
gue fortalece en el estudiante la capacidad de disefar y desarrollar productos y
sistemas de calidad para lineas especificas (lacteos, cereales, funcionales y
bebidas), integrando criterios de sostenibilidad, productividad y trazabilidad en
proyectos con restricciones realistas.

Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Caracteristicas generales de los cereales, tubérculos y
leguminosas.

Unidad Il: Reduccion de tamafo (pelado, perlado, partido,
laminado, molienda, tamizado) de harinas y mezclas.

Unidad lll: Procesos de la industria de panificacion, galleteria, fideera 'y
otros.

Unidad IV: Desarrollo de proyectos y productos innovadores.

NOMBRE -

ASIGNATURA INGENIERIA DE ALIMENTOS 111
TOTAL DE

cicLo IX CREDITOS 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 51 ASIGNATURA 1A 905
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 806

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA:
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La asignatura Ingenieria de Alimentos Ill pertenece al area de estudios de
especialidad; es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene
como proposito formativo que el estudiante Disefie estrategias de transferencia
de calor y masa para formular operaciones avanzadas, mediante modelado y
simulacion con validacion experimental.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disefia
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacion, conservacion y optimizacién de recursos”.
La asignatura es relevante para el perfil de egreso; proporciona fundamentos de
ingenieria para el analisis, modelado y optimizacion de fendmenos de
transferencia de calor y masa en sistemas alimentarios, aplicados al disefio y
mejora de operaciones industriales como evaporacién, secado y tratamientos
térmicos. Ello permite al futuro ingeniero de alimentos optimizar procesos de
transformacion y conservacion, garantizando eficiencia operativa, calidad del
producto, inocuidad y sostenibilidad en la industria alimentaria.

Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Fundamentos de los mecanismos combinados de transferencia de
calor, masa y cargas en equipos térmicos aplicados a procesos alimentarios.
Unidad II: Intercambiadores de calor y aplicacion de métodos numéricos para la
de solucion de problemas de trasferencia.

Unidad 1ll: Transferencia de calor en estado no estacionario (soluciones
analiticas, graficas y métodos de diferencias finitas).

Unidad IV: Tratamiento térmico, masico. Evaporacion, Operaciones de contacto
sélido-liquido, transformaciones psicrométricas y secado aplicado a la ingenieria
de alimentos.

NOMBRE

O MATURA CONTROL DE CALIDAD

cICLO IX TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 52 ASIGNATURA IA 907
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL | c20UisiT0 IA 808

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA:
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La asignatura Control de Calidad pertenece al area de estudios de especialidad;
es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene como proposito
formativo que el estudiante disefie planes y herramientas para integrar un sistema
de control de calidad en una linea de productos, mediante el uso de indicadores,
planes de muestreo y gréficas de control.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE3: “Formula
sistemas integrados de gestién para la inocuidad, calidad y sostenibilidad en la
produccion de alimentos, asegurando el cumplimiento normativo y la
responsabilidad socioambiental”, ya que fortalece en el estudiante la capacidad de
disefiar e integrar sistemas de control de calidad, inocuidad, higiene, seguridad y
gestibn ambiental, construyendo soluciones organizacionales con metas,
indicadores y trazabilidad documentada.

Desarrolla contenidos referidos a: principios del control de calidad, herramientas
de la calidad, planes de muestreo y gréficas de control, capacidad de procesos y
mejora continua.

Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Principios béasicos del control de calidad

Unidad Il: Herramientas cualitativas y cuantitativas para la mejora continua de
la calidad de un producto o servicio, mediante el control de proceso, costos de
calidad.

Unidad IlI: Disefio de planes de muestreo, la construccion y analisis de gréficas
de control

Unidad IV: Capacidad de un proceso, identificacién de problemas y la
implementacion de las medidas correctivas.

NOMBRE
ASIGNATURA TESISHI
TOTAL DE
CICLO IX CREDITOS 3
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 53 ASIGNATURA 1A 909
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 810
TIPO ESPECIFICO | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 2 4
POR SEMESTRE 32 32 64
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SUMILLA:

La asignatura Tesis Il pertenece al area de estudios especificos; es de caracter
obligatorio y de naturaleza tedrico-préactica. Tiene como propésito formativo que el
estudiante, desarrolle y culmine del trabajo de investigacion iniciado en Tesis |.
Profundiza en la metodologia de la investigacion, con énfasis en el disefio
experimental, la recoleccion de datos, el analisis estadistico y la correcta
interpretacion de los resultados, conclusiones garantizando el rigor cientifico y la
validez del estudio.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE4: “Formula
proyectos de investigacion e inversion que solucionen problemas de la industria
alimentaria, desde su formulacién técnico-financiera hasta la divulgacion de
resultados”, ya que fortalece en el estudiante la capacidad de disefar y desarrollar
proyectos integrales de investigacion e inversion, asi como de construir planes
estratégicos con metas e indicadores.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Obtencion y presentacion de resultados finales

Unidad II: Discusion de resultados en funcién del marco teérico y antecedentes,
teniendo presente la redaccioén cientifica.

Unidad IlI: Elaboracion de conclusiones coherentes, derivadas de la evidencia
obtenida.

Unidad IV: Redaccion y presentacion del “Informe Final de Tesis Aplicado a la
Ingenieria de Alimentos”, siguiendo los lineamientos institucionales y estandares
académicos, consolidando asi un documento cientifico sélido, pertinente y
sustentable.

NOMBRE ELECTIVO IV (TECNOLOGIA DEL AZUCAR Y
ASIGNATURA DERIVADOS)
TOTAL DE
CICLO IX CREDITOS 3
NUMERO CODIGO
ASIGNATURA 54 ASIGNATURA 1A 911
CODIGO PRE-
MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 804
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER ELECTIVO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 2 4
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POR SEMESTRE 32 32 64

SUMILLA:

La asignatura Tecnologia de Azlcar y Derivados pertenece al area de estudios
de especialidad; es de caréacter electivo y de naturaleza tedrico-practica. Tiene
como proposito formativo que el estudiante disefie procesos de obtencion y
refinacion de azucar y sus derivados para construir propuestas de mejora,
mediante el desarrollo de balances y pruebas de cristalizacion.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia,
disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”,
ya que fortalece en el estudiante la capacidad de disefar y desarrollar productos
y sistemas de calidad para lineas especificas (lacteos, cereales, funcionales y
bebidas), integrando criterios de sostenibilidad, productividad y trazabilidad en
proyectos con restricciones realistas.

Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Propiedades fisicas y quimicas del azlcar.

Unidad II: La cafia de azUcar. Procesos para la obtencién de azucar blanco y
refinado.

Unidad lll: Bagazo. Procesos de fermentacion. Rendimiento. Fermentacion del
jugo de cafia.

Unidad IV: Derivados del azucar y confiteria.

NOMBRE ELECTIVO V (TECNOLOGIA DE GRASAS Y

ASIGNATURA ACEITES)

CICLO IX TOTAL DE CREDITOS 3

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 55 ASIGNATURA IA913
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 802

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER ELECTIVO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 2 4
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POR SEMESTRE 32 32 64

SUMILLA:

La asignatura Tecnologia de Grasas y Aceites pertenece al area de estudios de
especialidad; es de caracter electivo y de naturaleza tedrico-practica. Tiene como
propodsito formativo que el estudiante formule procesos de extraccion y refinacion
para desarrollar aceites y derivados con calidad especificada, mediante el andlisis
de perfiles de calidad y la realizacion de pruebas de proceso.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2: “Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia,
disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”, ya
gue fortalece en el estudiante la capacidad de disefiar y desarrollar productos y
sistemas de calidad para lineas especificas (lacteos, cereales, funcionales y
bebidas), integrando criterios de sostenibilidad, productividad y trazabilidad en
proyectos con restricciones realistas.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Grasas y aceites: Estructura, composicion y propiedades.

Unidad II: Aceites esenciales: Composicién, propiedades, extracciéon
Unidad Ill: Aceites comestibles de origen vegetal: Composicién y extraccion.
Unidad IV: Control de calidad de aceites comestibles de origen vegetal.

NOMBRE ELECTIVO VI (TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

ASIGNATURA MARINOS)

CICLO IX TOTAL DE CREDITOS 3

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 56 ASIGNATURA IA 915
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 606

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER ELECTIVO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
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POR SEMANA 2 2 4

POR SEMESTRE 32 32 64

SUMILLA:

La asignatura Tecnologia de Alimentos Marinos pertenece al area de estudios de
especialidad; es de caracter electivo y de naturaleza tedrico-practica. Tiene como
propésito formativo que el estudiante integre técnicas de conservacion y
transformacion para crear productos marinos con valor agregado, mediante el
desarrollo de pruebas piloto y la evaluacion sensorial.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2: Desarrolla
productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando biotecnologia,
disefio experimental y escalamiento para agregar valor al recurso alimentario”, ya
gue fortalece en el estudiante la capacidad de disefiar y desarrollar productos y
sistemas de calidad para lineas especificas (lacteos, cereales, funcionales y
bebidas), integrando criterios de sostenibilidad, productividad y trazabilidad en
proyectos con restricciones realistas.

Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Conservacion (Estabilidad) de pescados, mariscos, recursos
hidrobiologicos en refrigeracion, congelacion, en barcos y plantas de proceso
en sistemas controlados.

Unidad II: Procesamiento de conservas de pescado, mariscos, de productos
curados, marinados y ahumados.

Unidad Ill: Procesamiento de hamburguesas, surimi, concentrados proteicos
de pescado.

Unidad IV: Procesamiento de algas marinas y derivados.

NS, DISERIO DE PLANTAS DE ALIMENTOS
o 4
ASIGNATURA 5" | asionATURA 1A 002
MODALIDAD PRESENCIAL gggb?gng' IA 905
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO
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HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 3 2 5
POR SEMESTRE 48 32 80
SUMILLA:

La asignatura Disefio de Plantas de Alimentos pertenece al area de estudios de
especialidad; es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene
como proposito formativo que el estudiante disefie la disposicion y la capacidad
de una planta para integrar flujos, equipos y servicios, mediante el desarrollo de
un proyecto que considere criterios de seguridad, inocuidad y costo.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disefia
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios cientificos
y de ingenieria para la transformacion, conservacion y optimizacion de recursos”,

La asignatura es relevante para el perfil de egreso, porque permite al futuro
ingeniero de alimentos integrar conocimientos de procesos, equipos, servicios
industriales y normativas sanitarias en el disefio de instalaciones alimentarias,
contribuyendo a la implementacion de plantas eficientes, seguras y sostenibles
para la transformacién y conservacion de alimentos.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:
Unidad I: Planificacién y analisis del proceso productivo.
Unidad II: Distribucion en planta y disefio de areas funcionales.
Unidad llI: Identificacién, dimensionamiento de Servicios industriales, (agua,
vapor, frio, electricidad, aire comprimido, entre otros). infraestructura, criterios
de sostenibilidad, impacto ambiental y cumplimiento de la normativa sanitaria y
técnica.
Unidad IV: Disefa el proyecto integral de planta alimentaria con base en
criterios de ingenieria, productividad, seguridad y normatividad. Planos de
instalaciones  sanitarias, planos de instalaciones eléctricas, plano
arquitectonico, plano estructural. Plano de residuos sélidos y liquidos.

NOMBRE .

ASIGNATURA AUTOMATIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

CICLO X TOTAL DE CREDITOS 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 58 ASIGNATURA IA 004
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 705

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

149




POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA:

La asignatura Automatizaciéon en la Industria Alimentaria pertenece al area de
estudios de especialidad; es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica.
Tiene como proposito formativo que el estudiante analice, disefie y programe
sistemas de control aplicados a procesos y equipos de la industria de alimentos,
mediante el desarrollo de esquemas de control y automatizacion para celdas y
lineas de produccion, empleando herramientas de simulacion y criterios de
confiabilidad y eficiencia operativa.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE1: “Disefa
procesos y plantas para la industria alimentaria, integrando principios cientificos y
de ingenieria para la transformacion, conservacion y optimizacion de recursos”, ya
gue fortalece en el estudiante la capacidad de disefiar y desarrollar soluciones
integradas de planta y automatizacion, integrando criterios de sostenibilidad,
seguridad y productividad en proyectos con restricciones realistas y adecuada
documentacion técnica.

Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Automatizacién de Operaciones y mecanismos en Procesos
Alimentarios

Unidad Il: Programacion y Control de Pardmetros Criticos en Equipos de
Alimentos

Unidad lll: Integracién de Sensores, actuadores y flujos en lineas de
procesamiento alimentario

Unidad IV: Disefio de procesos automatizados. Supervision y Control
Automatizado de Procesos Alimentarios

NOMBRE

ASIGNATURA HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL
TOTAL DE

CICLO X CREDITOS 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 59 ASIGNATURA 1A 006
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 905

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
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POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA:

La asignatura Higiene y Seguridad Industrial pertenece al area de estudios de
especialidad; es de caracter obligatorio y de naturaleza tedrico-practica. Tiene
como proposito formativo que el estudiante disefie programas de higiene y
seguridad industrial para construir ambientes de trabajo seguros, mediante la
identificacion y el control de riesgos, asi como la realizacion de simulacros
documentados.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE3: “Formula
sistemas integrados de gestion para la inocuidad, calidad y sostenibilidad en la
produccion de alimentos, asegurando el cumplimiento normativo y la
responsabilidad socioambiental”, ya que fortalece en el estudiante la capacidad
de disefiar e integrar sistemas de control de calidad, inocuidad, higiene,
seguridad y gestion ambiental, construyendo soluciones organizacionales con
metas, indicadores y trazabilidad documentada.

Esta asignatura es relevante para el perfil de egreso porque permite al futuro
ingeniero de alimentos identificar, prevenir y gestionar riesgos laborales en
plantas de procesamiento, contribuyendo a la proteccion de los trabajadores, la
continuidad de los procesos productivos y el cumplimiento de la normativa de
seguridad y salud en el trabajo.

Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Fundamentos de Higiene y seguridad industrial en la ingenieria de
alimentos

Unidad IlI: Los accidentes de trabajo. causas, clasificacion, investigacion y
medidas de prevencion.

Unidad lll: Lesiones ocupacionales y evaluacion de riesgos fisicos, quimicos,
bioldgicos y ergonémicos en el trabajo.

Unidad IV: Planes generales de seguridad integral: planes de emergencia,

simulacros, normativa y cultura de prevencién en la industria alimentaria.

NOMBRE .

ASIGNATURA GESTION DE LA INOCUIDAD ALIMENTARIA
TOTAL DE

CICLO X CREDITOS 4

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 60 ASIGNATURA 'A 008
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 907

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER OBLIGATORIO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

151



POR SEMANA 3 2 5

POR SEMESTRE 48 32 80

SUMILLA:

La asignatura Gestion de la Inocuidad Alimentaria pertenece al area de estudios
de especialidad; es de carécter obligatorio y de naturaleza teorico-practica.
Tiene como proposito formativo que el estudiante disefié, implemente y evalué
sistemas de gestion de la calidad e inocuidad en la industria alimentaria, a partir
del estudio de los fundamentos conceptuales de la calidad, las normas y
estandares internacionales aplicables (ISO 9001, ISO 22000, HACCP, BPM,
entre otros), asi como las herramientas de control, aseguramiento y mejora
continua de los procesos

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE3: “Formula
sistemas integrados de gestion para la inocuidad, calidad y sostenibilidad en la
produccion de alimentos, asegurando el cumplimiento normativo y la
responsabilidad socioambiental”, ya que fortalece en el estudiante la capacidad
de disefar e integrar sistemas de control de calidad, inocuidad, higiene,
seguridad y gestion ambiental, construyendo soluciones organizacionales con
metas, indicadores y trazabilidad documentada.

Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Fundamentos de la Calidad e Inocuidad Alimentaria.
Unidad Il: Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Prerrequisitos de
Inocuidad.

Unidad llI: Sistemas de Gestion de la Calidad e Inocuidad

Unidad IV: Mejora Continua y Aplicaciones Industriales

NOMBRE .
ASIGNATURA TRABAJO DE INVESTIGACION

CICLO X TOTAL DE CREDITOS 3
NUMERO CODIGO

ASIGNATURA ol ASIGNATURA A 010
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MODALIDAD PRESENCIAL ggg:ﬁgfg'z IA 909
TIPO ESPECIFICO | CARACTER OBLIGATORIO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 2 4

POR SEMESTRE 32 32 64
SUMILLA:

La asignatura de Trabajo de Investigacion pertenece al area de estudios especificos,
es de naturaleza tedrico-practica y de caracter obligatorio. Tiene como propdsito
formativo que el estudiante, consolide y finalice el trabajo de investigacion iniciado
en Tesis | y desarrollado en Tesis Il, mediante el andlisis critico de los resultados
obtenidos, la argumentacion y la redaccion cientificas final del informe de tesis
aplicado al campo de la Ingenieria de Alimentos.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE3. “Formula
sistemas integrados de gestion para la inocuidad, calidad y sostenibilidad en la
produccion de alimentos, asegurando el cumplimiento normativo y la
responsabilidad socioambiental” ya que fortalece en el estudiante la capacidad de
integrar, analizar y comunicar resultados de investigacion con rigor metodoldgico,
pertinencia cientifica y relevancia para el sector alimentario.

Comprende las siguientes unidades:

Unida I: Procesamiento, analisis e interpretacion final de datos, asi como la
organizacion y presentacion de los resultados del estudio en el informe final de tesis.
Unida Il: Andlisis, revisién y consolidacion del disefio experimental de investigacion
aplicado al informe final de tesis.

Unida IlI: Discusion e interpretacion de resultados en coherencia con el marco
tedrico y la metodologia cientifica.

Unida IV: Conclusiones, recomendaciones y presentacion final de la tesis aplicada
en la ingenieria de alimentos.

NOMBRE -

ASIGNATURA ELECTIVO VII (ENOLOGIA)
TOTAL DE

cicto X CREDITOS 3
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ASIGNATURA 2 |asionaTuRa | 1A0I2
MODALIDAD PRESENCIAL ggQDLIJCI;S.:?ORE IA 701
TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER ELECTIVO
HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL
POR SEMANA 2 2 4
POR SEMESTRE 32 32 64
SUMILLA:

La asignatura Enologia pertenece al area de estudios de especialidad; es de
caracter electivo y de naturaleza teorico-practica. Tiene como propdsito
formativo que el estudiante desarrolle procesos de vinificacién y crianza para
construir perfiles sensoriales y de calidad especificos, mediante el desarrollo
de pruebas piloto y el control de variables de proceso.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2:
“Desarrolla productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando
biotecnologia, disefio experimental y escalamiento para agregar valor al
recurso alimentario”, ya que fortalece en el estudiante la capacidad de disefiar
y desarrollar productos y sistemas de calidad para lineas especificas (lacteos,
cereales, funcionales y bebidas), integrando criterios de sostenibilidad,
productividad y trazabilidad en proyectos con restricciones realistas.

Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Fundamentos de la Enologia, tipos de vinos, ciclo de la vid,
componentes de la uva, maduracion, variedades de cepas de uvas
empleadas para la obtencién del mosto.

Unidad II: Mosto, Fermentacion y Bioquimica del vino, Plagas vy
enfermedades que afectan los cultivos de vid, vinificacion de la uva tinta,
vinificacion de uva blanca, sulfatado y levaduras viniferas.

Unidad IlI: Vinos rosados, vinos espumosos, conservacion y clarificacion de
vinos y crianza de vinos.

Unidad IV: Crianza de vinos, Embotellado, etiquetado de vinos. Distribucion
mundial de Vinos.

NOMBRE ELECTIVO VIII (ALIMENTOS FUNCIONALES Y
ASIGNATURA NUTRACEUTICOS)
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TOTAL DE

CICLO N CREDITOS 3

NUMERO CODIGO

ASIGNATURA 63 ASIGNATURA 1A 014
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 602

TIPO ESPEC[')AL'DA CARACTER ELECTIVO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 2 4

POR SEMESTRE 32 32 64

SUMILLA:

La asignatura Alimentos Funcionales y Nutracéuticos pertenece al area de
estudios de especialidad; es de caracter electivo y de naturaleza tedrico-
practica. Tiene como proposito formativo que el estudiante disefie
formulaciones con compuestos bioactivos para construir productos funcionales
y nutracéuticos, mediante el desarrollo de experimentos de estabilidad y la
verificacion de actividad.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE2:
“‘Desarrolla productos alimentarios innovadores y funcionales, aplicando
biotecnologia, disefio experimental y escalamiento para agregar valor al
recurso alimentario”, ya que fortalece en el estudiante la capacidad de disefiar
y desarrollar productos y sistemas de calidad para lineas especificas (lacteos,
cereales, funcionales y bebidas), integrando criterios de sostenibilidad,
productividad y trazabilidad en proyectos con restricciones realistas.

Esté organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Produccién industrial de ingredientes y alimentos funcionales e
industria alimentaria.

Unidad II: Bioactividad y fitoquimicos en los alimentos funcionales.

Unidad Ill: Avances en alimentos funcionales.

Unidad IV: Productos nutraceuticos.

155



NOMBRE .

ASIGNATURA ELECTIVO IX (GERENCIA ESTRATEGICA)
TOTAL DE

CICLO X CREDITOS 3

NUMERO CcODIGO

ASIGNATURA 64 ASIGNATURA IA 016
CODIGO PRE-

MODALIDAD PRESENCIAL REQUISITO IA 812

TIPO ESPECIALIDAD | CARACTER ELECTIVO

HORAS TEORIA PRACTICA TOTAL

POR SEMANA 2 2 4

POR SEMESTRE 32 32 64

SUMILLA:

La asignatura Gerencia Estratégica pertenece al area de estudios de
especialidad; es de caracter electivo y de naturaleza tedrico-practica. Tiene
como proposito formativo que el estudiante formule objetivos, estrategias y
portafolio de proyectos para la elaboracion de un plan estratégico, mediante el
disefio de mapas de procesos, indicadores de gestibn y un plan de
implementacion.

La asignatura contribuye al logro de la competencia especifica CE4: “Formula
proyectos de investigacion e inversion que solucionen problemas de la industria
alimentaria, desde su formulacién técnico-financiera hasta la divulgacion de
resultados”, ya que fortalece en el estudiante la capacidad de disefar y
desarrollar proyectos integrales de investigacion e inversion, asi como de
construir planes estratégicos con metas e indicadores.

Esta organizado en 4 unidades de aprendizaje:

Unidad I: Definicién y etapas de la administracion estratégica. El modelo o
proceso de la administracion estratégica. Fundamentos de gestidn estratégica.
Unidad Il: Competencia global y la gestién del cambio. Establecimiento de la
direccion de la empresa. El Analisis Externo de la empresa. El Analisis Interno
de la empresa.

Unidad lll: Coaching post evaluacion. Propdésitos y tipos de estrategias de
negocios implementacion de estrategias Liderazgo y emprendimiento
estratégico.

Unidad IV: La evaluacién y el control de estrategias. Competencias directivas.
La ética en la gestidbn empresarial’
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Anexo. 2: Perfil de los docentes por asignatura.

Especializacion,

. Formacion Experiencia Profesional / : o
N° | Asignaturas L o P Idoneidad (Conocimientos
Académica (Minima) Docente s
Especificos)
Capacitacién en quimica
Minimo 1 afio de general, fisicoquimica o
Titulo profesional en experiencia docente guimica analitica.
Quimica o Ingenieria | universitaria o profesional Manejo de préacticas de
QUIMICA Quimica o Ingenieria | en quimica o &reas laboratorio, seguridad y
1 | GENERAL de Alimentos o afines. | relacionadas. resolucion de problemas
(1A101) Experiencia en laboratorio | quimicos aplicados a
Tener el Grado de quimico y participacion en | ciencia/ingenieria de
Maestro. investigacion o proyectos alimentos. Deseable
cientificos participacion en
investigacion cientifica.
- ~ Especializacion o
Titulo profesional en Minimo 1 afio de capacitacién en calculo
ore experiencia docente apacttacion |
Matematica o Universitaria o eiercicio diferencial e integral,
Ingenieria o ; ] o modelamiento matematico
L . profesional en matematicas o .
Estadistica o areas aolicadas 0 matematica aplicada a
afines. EF:( erienéia en resolucion ingenieria.
2 | MATEMATICAI | Con Grado de Maestro P e Manejo de estrategias
. de problemas matematicos e ~
en campo afin. ) - didacticas para ensefianza
L - y modelamiento basico. . P
Formacidn pedagdgica A de funciones, limites,
. . Participacion en . .
universitaria y/o en investiaacion o provectos derivadas e integrales y uso
didactica de la 1Y proy de herramientas
" académicos (deseable). L
matematica. tecnoldgicas para el
aprendizaje matematico.
Titulo profesional en Minimo 1 afios de
Biologia o Ingenieria | experiencia en docencia
de Alimentos, o universitaria o actividad Especializacién o
Biotecnologia o profesional en biologia o capacitacion en biologia
Microbiologia o &reas | &reas afines. celular, microbiologia,
afines. Experiencia en trabajo de biotecnologia o ciencias
s | BloLocia Con Grado de Maestro | laboratorio bioldgico, bioldgicas aplicadas.
Ciencia de Alimentos | observacion microscopicay | Manejo de practicas de
o campo afin. registro de campo. laboratorio, bioseguridad y
Formacion pedagogica | Participacion en técnicas bésicas de analisis
universitaria y/o investigacion cientifica o bioldgico aplicadas a
capacitacion en proyectos académicos sistemas alimentarios.
investigacion relacionados con ciencias
cientifica. biolbgicas (deseable).
Titulo profesional en Minimo 1 afios de Especializacion o
Ingenieria de experiencia en docencia capacitacion en dibujo
Alimentos o universitaria o ejercicio técnico, geometria
Arquitecto (a), o Ing. profesional en dibujo descriptiva y disefio
EEF/;T:IIESLOE')\IE Mecanico otras afines) | técnico, disefio o asistido por computadora
4 | \NGENIERIA con Grado de Maestro | representacion grafica en (CAD, AutoCAD u otros).
(1A107) en Ingenieria o ingenieria. Manejo de normas de

Arquitectura, o areas
afines.

Formacioén pedagogica
universitaria y/o

Experiencia en elaboracion
e interpretacién de planos
técnicos y uso de software
CAD.

representacion técnica,
elaboracién de planos y
modelado bésico aplicado a
proyectos de ingenieria.

157




NO

Asignaturas

Formacion
Académica (Minima)

Experiencia Profesional /
Docente

Especializacion,
Idoneidad (Conocimientos
Especificos)

capacitacion en
didactica del dibujo
técnico o educacion en
ingenieria.

Participacion en proyectos
de disefio o investigacion
aplicada (deseable).

REDACCION Y
COMUNICACION

Titulo: Lic. en
Linguistica o
Literatura o
Comunicacion o
Educacion.

Con grado de Maestro
en Escritura
Académica,
Linguistica o
Educacion.
Formacién pedagogia
universitaria e
investigacion.

Minimo 1 afios en docencia
superior.

Especifica: Experiencia en
redaccion de articulos
cientificos, textos
académicos y técnicos.
Investigacion:
Publicaciones indexadas.

Dominio de normativa
técnica y académica (APA,
ISO, Vancouver).

Gestion de fuentes de
informacidn y bases de
datos cientificas.
Elaboracion de informes
técnicos y proyectos
vinculados a la ingenieria
de alimentos.

Técnicas de comunicacion
oral y escrita profesional.

Titulo: Lic. en
Educacién Fisica,
Artes, Psicologia o
afines.

Con Grado de Maestro

Minimo 1 afios en gestién
de talleres o actividades
grupales.

Manejo de habilidades
socioemocionales y
dindmicas de grupo.
Estrategias de gestion del
estrés y liderazgo

5 ’éﬁI‘T\Gg/QEEESSY on Educacion. Gestign | ESPecifica: Experienciaen | colaborativo.
DEPORTIVAS Cultural 0 Ciéncias del desarrollo de programas de | Promocién de habitos de
Denorte o afines bienestar integral o vida saludable y equilibrio
Fofmacién' Tuto.r|'a integracion académica. fisico-emocional.
liderazao 0‘ maneio ,de Adaptacion y desempefio
g J ético en entornos laborales
grupos. .
exigentes.
Lic. en Quimica, o Ing.
Quimica o Farmacia. L ~ . Mecanismos de reaccion y
Minimo 1 afio en docencia .
Con . A grupos funcionales.
0 laboratorios de analisis. P L
, Grado de Maestro en L Teécnicas de separacion y
; QUIMICA Ci . .. ExperlenC|a en ifi i6n d teri
ORGANICA iencias Quimicas o . T purificacion de materia
Bioquimica investigacion quimica 'y ordanica
quimica. manejo de reactivos. ganica. .
Formacion en Anélisis de moléculas
investigacion y bioldgicamente activas.
bioseguridad o afines.
Lic. en Matematicaso | 1 afio en docencia de Algebra matricial y calculo
Fisica o Ingeniero. caleulo superior vectorial/multivariable.
Con grado de Maestro Ex erienc?a en ' Integrales dobles, triples y
8 | MATEMATICA Il | en Matematicas mo%elamiento matematico de superficie.
Aplicadas o Ingenieria. de DroCesos Aplicacion de modelos a
Formacion pedagdgica P ' balances de materia y
universitaria o afines. energia.
Estéatica, cinemética y
Lic. en Fisica o Ing. > 1 afo en docencia o dinamica aplicada.
Mecénico o Industrial. | disefio de Diagramas de cuerpo libre
9 | FisICAI Con grado de Maestro | estructuras/maquina y comportamiento

en Fisica o Ciencias de
la Ingenieria.

Experiencia en andlisis de
fuerzas y sistemas fisicos.

mecanico.
Sistemas de transporte de
materiales y tuberias.
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NO

Asignaturas

Formacion
Académica (Minima)

Experiencia Profesional /
Docente

Especializacion,
Idoneidad (Conocimientos
Especificos)

Formacioén pedagogica
en ciencias basicas o
afines.

Ingeniero de
Alimentos o Ing. en
Industrias

> 1 afo en la industria

Operaciones unitarias y

Alimentarias. ; . conservacion de alimentos.
alimentaria (Planta/I+D). . !
INTROD. A LA Con grado de Maestro Lo - Diagramas de flujo y
- e Experiencia en disefio de )
10 | ING.DE en Cienciay rocesos v balances de balances de materia.
ALIMENTOS Tecnologia de P y Procesamiento de lacteos,
. masa. L .
Alimentos. carnicos, frutas y hortalizas.
Formacion en
investigacion y gestion
0 areas afines.
~ Marcos normativos de
Abogado o Ing. de > 1 afio en asuntos . X .
. . S inocuidad y seguridad
Alimentos. regulatorios o auditoria de . .
LEGISLACION Maestro en Derecho calidad alimentaria,
11 . . - s Trazabilidad de requisitos
ALIMENTARIA | Alimentario o Gestion | Experiencia en - q y
salud publica.

de Inocuidad o area a
fin.

interpretacion de normas
técnicas.

Legislacion de productos
de origen animal/vegetal.

Econ. o Ing.
(Alimentos/Industrial).

> 1 afos en formulacién y

Valor del dinero en el
tiempo y flujos de caja.
Criterios de evaluacion

ING. P4
. . evaluacion de proyectos. L
12 | ECONOMICAY | Maestro en Finanzas o ExD. en anélisilz fiﬁanciero economica (VAN/TIR).
FINANCIERA Proyectos de =XP. € Alternativas de
- industrial. . o
Inversion. financiamiento y costo-
beneficio.
Ing. de Alimentos o » > 1 afios en laboratorios e
. Tpe s Analisis de componentes
Ing. En Industrias de analisis o 1+D. : P
; ; g (agua, proteinas, lipidos).
QUIMICA DE Alimentarias. Dominio de fundamentos Cinética enzimatica y
13 Con grado de Maestro uimicos y bioquimicos de - . :
ALIMENTOS grad 9 COS y biog aditivos alimentarios.
en Ciencia de los alimentos. o
. ; L Protocolos analiticos y
Alimentos o Exp. en investigacion de .
L . . . . control de calidad del dato.
Bioquimica o afines. matrices alimentarias.
~ . Ecuaciones diferenciales
> 1 afios en docencia de L .
. . ] ordinarias y parciales.
MATEMATICA Licenciado en célculo avanzado. Transformada de Lanlace
14 Matematicas o Experiencia en i P
. . X . aplicada a procesos.
Ingeniero y Magister modelamiento de variables ; .
de Droceso Modelado y simulacién de
P ' sistemas industriales.
~ . Hidrostética, electricidad y
. o, > 1 afios en docencia o oo
Lic. en Fisica o o . cinética de los gases.
. disefio de sistemas S .
Ingeniero y S Termodinamica (cambio de
. . hidraulicos. p
15 | FISICAII Magister . . . fase y energia).
Exp. en dimensionamiento .
Con grado de maestro . Modelado de sistemas
2 . de operaciones. o P
en ciencias afines. eléctricos e hidraulicos.
Bidlogo o Ing. en > 1-2 afios en laboratorios o | Bioenergética, y cinética
16 | BIOQUIMICA Industrias investigacion enzimatica metabolismo

Alimentarias o Ing.

biotecnologica.

celular
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Especializacion,

o . Formacion Experiencia Profesional / - -
N° | Asignaturas o . P Idoneidad (Conocimientos
Académica (Minima) Docente e
Especificos)
Quimico. y Maestro en
Ciencias afines.
Economista o
COSTOS Y Contador o Ing. > 1-2 afios en gestion Sistemas de costeo, estados
17 | PRESUPUESTOS InQustrlal 0 Ing. fmanmgra, costos - financieros y presupuestos
Alimentos y Mtro. en | industriales o contabilidad. | de planta
Gestion/Finanzas.
Lic. en Idiomas o Ing.
de Alimentos o Lic. en
traduccion, o .
. . N ., Especialidad en Idioma
INGLES m_terp_retacmn y >1 afno en tradu_ccmn Inglés. Terminologia
18 | TEenIcO Ciencias de la técnica o redaccion de PSS
Comunicacion. Con articulos cientificos tecnica de ingenieria y
' manejo de bases de datos.
grado de (Mtro. en
Educacion o
Especialidad)
> 1-2 afios en control de ) .
. . A Métodos instrumentales,
Ing. de Alimentos, o calidad o analisis muestreo v normas de
Ing. en Industrias fisicoquimico/ . y no
Alimentarias o Ing microbioldgicos e calidad analitica.
ANALISIS DE o ' . . Asi como el uso adecuado
19 | AL IMENTOS Quimico instrumental de alimentos. : :
L. . de equipos de laboratorio y
Con grado Académico | Asi como el uso adecuado ; .
) - el tratamiento estadistico de
de Maestro en de equipos de laboratorio y resultados analiticos
Ciencias de Alimentos. | el tratamiento estadistico de
resultados analiticos
Lic. en Matematicas, o
MATEMATICA Ingeniero. y Maestro > 1-2 afios en docencia o Métodos numéricos,
20 |y en Ciencias o modelamiento numérico de | algoritmos y resolucion de
Ingenieria. Con grado | procesos. ecuaciones complejas.
de maestro.
Lic. Quimica o Ing. . . S s
o Y . Lic. Quimica o Ing. Termodinamica, cinética
21| FISICoQUIMICA | (Quimico/Alimentos), (Qui(r%ico/Alimen?os) uimica y soluciones
con grado de maestro. ' g y '
. fundamentos bioquimicos
Ing. Alimentos, o Ing. S
. con su aplicacion en los
en Industrias . . . . ) . .
3 . . L, > 1 afio en industria sistemas alimentarios, asi
BloQuiMicaDE | Alimentarias, Bidlogo ; . A
22 | A IMENTOS o alimentaria o analisis como en los procesos de
0 Farmacéutico con L . . .
rado de maestro bioquimico deterioro y funcionalidad
g - ’ de los alimentos. enzimas y
areas afines. . .
metabolismo de nutrientes.
Estadistico, - . .
- Probabilidades, inferencia 'y
Matematico o ~ s T
i . > 1 aiio en analisis de datos | pruebas de hipotesis.
23 | ESTADISTICA Ingeniero. con . S e
; . 0 docencia en ciencias. Analisis de datos
maestria en areas o
; estadisticos.
afines.
Filosofia, Derecho o
o4 | ETICA Ing. (con formacion > 1 afio en gjercicio Deontologia, moral e

PROFESIONAL

humanista). Con grado
de maestro.

profesional o gestidn ética.

integridad en la ingenieria.

25

ADITIVOS Y
CONSERVANTES

Titulo profesional en
Ingenieria de

1-2 afios en docencia o
trabajo en industria

Cursos o capacitacion en
aditivos alimentarios,
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Especializacion,

N° | Asignaturas Il:or'mauop . Experiencia Profesional / Idoneidad (Conocimientos
Académica (Minima) Docente e
Especificos)
/F;ﬁmENTos Alimentos o Ingenieria | alimentaria, control de conservacion e inocuidad
en Industrias calidad o laboratorio de alimentaria.
alimentarias o alimentos.
Agroindustrial o Ing.
Quimico o afines. Con
Grado de Maestro en
Ciencia/lngenieria de
Alimentos o areas
relacionadas.
Titulo profesional en
Ingenieria de
Alimentos, Biologia, 1-2 afios en laboratorio Capacitacion en
26 | MICROBIOLOGI I\/I_icrobiologl'a, _ _micropiolt?gico, _ micr_obiolo_gl'a dfe alimentos,
A GENERAL Biotecnologia o afines. | investigacion o docencia en | técnicas microbioldgicas
Grado de Maestro en microbiologia. bésicas y bioseguridad.
area bioldgica o de
alimentos.
Titulo profesional en
Ingenieria de
Alimentos o Ingenieria | 1-2 afios de experiencia en -
TERMODINAMIC | Quimica o Ingenieria | docencia o aplicacion de Cursos_o Tor.mac'o’.‘ en
7oA Mecanica o afines. balances de energia y termodinamica aplicada y
. procesos energéticos
Con grado de Maestro | procesos térmicos
en Ingenieria o area
afin.
Titulo profesional en
Ingenieria Mecanica,
Ingenieria Industrial, 1-2 afios de experiencia en
ESTATICA Y Ingenieria Civil 0 Jlisis estructural Capacitacion en mecanica
28 | RESISTENCIADE | Ingenieria de anafisis estructural, de materiales, analisis de
MATERIALES Alimentos. Con Grado | Mecanica o docencia en esfuerzos y estructuras.
de Maestro en ingenieria.
Ingenieria o area
relacionadas.
Titulo profesional en
ESIad'SF'(?a’ ° ~ dlisi Manejo basico de software
ESTADISTICA :\/Iatemat,lca ° éftz anos entgna SIS de estadistico y disefio
20 | PARA LA ngenieria o areas atos, investigacion o experimentales aplicados a

INVESTIGACION

afines. Con Grado de
Maestro en Estadistica,
Investigacion o area
relacionada.

docencia en estadistica
aplicada.

la ingenieria de los
alimentos.

30

ADMINISTRACI
ON Y GESTION
EMPRESARIAL,

Titulo profesional en
Administracion,
Ingenieria Industrial,
Ingenieria de
Alimentos o afines.
Grado de Maestro en
Gestidn,
Administracion o area
relacionada.

1-2 afos de experiencia en
gestion empresarial,
proyectos o docencia en
administracion.

Capacitacion en gestion
empresarial,
emprendimiento o gestion
de proyectos.
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Especializacion,

o . Formacion Experiencia Profesional / . o
N° | Asignaturas o . P Idoneidad (Conocimientos
Académica (Minima) Docente e
Especificos)
Licenciado o Ingeniero
en Industrias
Alimentarias, 0 Conocimiento demostrado
Nutricionista o L en bioquimica de
. Experiencia minima de 1 . A
- profesional de Saludo | . . alimentos, fisiologia de la
ALIMENTACION i dod afio en campos relacionados L .
st | ¥ - atin, con grado de a la evaluacion nutricional nutricion y guias
ﬁﬂm\'&o'\‘ Maestro en Salud disefio de dietas o ' | alimentarias actuales.
Publica o . . Promocién de la salud y
. L programas de alimentacion. i
Alimentacion Humana prevencion de
o Ciencia y Tecnologia enfermedades.
de Alimentos o areas,
afines.
Licenciado o Ingeniero | Experiencia minima de 1 Dominio de técnicas de
| en Industrias afio en laboratorios de muestreo, identificacion de
2 KA:DCEROB'O'-OG' Alimentarias, Bidlogo, | microbiologia de alimentos | microorganismos
ALIMENTOS Microbidlogo o afin, o control de calidad o (patogenos, alterantes,
con grado de maestro | investigacion benéficos) y normatividad
o afines. microbioldgica. sanitaria.
Ingeniero en Industrias Exoeriencia minima de 1 Conocimientos sélidos de
Alimentarias o aﬁgen disefio. operacion o termodinamica,
33 | INGENIERIA Ingeniero de mantenimiento dpe sistemas | transferencia de calor en
DEL FRIO Alimentos 0 Mecanico X s psicrometria y calculo de
" de refrigeracion y A
o afin, con grado de conaelacion industrial carga térmica en
Maestro. g ' refrigeracion.
Licenciado o Ingeniero | Experiencia minima de 1 Manejo de métodos de
) en alimentos o en afio en la ejecucién o prueba (discriminativas,
a EE’QSL(;JQCA'ESE Industrias direccion de pruebas descriptivas, afectivas),
LOS ALIMENTOs | Alimentarias o Ing. sensoriales, desarrollo de seleccidn de panelistas y
Quimico o afin, con productos o control de analisis estadistico de datos
grado de Maestro. calidad sensorial. sensoriales.
Licenciado o Ingeniero | Experiencia minima de 1 Conocimiento de biologia
ELECTIVO | en Industrias afio en aplicaciones molecular, cultivos
55 | (BIOTECNOLOGI Alimentarias o biotecnoldgicas, celulares, fermentadores,
ﬁLIMENTARIA) Biotecndlogo, o Ing. fermentaciones industriales, | enzimas y aplicaciones
de Alimentos o afin, ingenieria genética bésica o | biotecnoldgicas en el sector
con grado de Maestro. | bioprocesos. alimentario.
Licenciado/Ingeniero Lo Conocimiento demostrado
: Experiencia minima de 1 . L
en Industrias afio en 4reas comerciales en investigacion de
COMERCIALIZA | Alimentarias, . ' | mercados, estrategias de
36 | CIONDE . marketing, ventas o .
ALIMENTOS Marketing, . L precios, canales de
L L . investigacion de mercados AT .
Administracion o afin, . . distribucién y promocion
del sector alimentario.
con grado de Maestro. de productos.
Licenciado/Ingeniero | Experiencia minima de 1 Dominio de métodos
TECNOLOGIA en Industrias afio en laboratorios o fisicos, quimicos y
DE Alimentarias, Quimico lantas piloto de bioldgicos de conservacion
37
SCE)'X?_E”\RA\I/E/’*\I(;'SSN de Alimentos, Bidlogo | conservacion, control de (térmicos, deshidratacion,
o afin, con grado de calidad o investigacién en irradiacion, etc.) y su efecto
Maestro. preservacion. en la calidad.
ENVASES PARA Licenciad(_)/Ingeniero E}periencia ml’n'ima del Conocimier)to.de tipos de
38 | LAINDUSTRIA en Industrias afo en laboratorios de envases (plasticos, metales,

DE ALIMENTOS

Alimentarias,

empaque, seleccion de

vidrio), sus propiedades de
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Especializacion,

o . Formacion Experiencia Profesional / . o
N° | Asignaturas o o P Idoneidad (Conocimientos
Académica (Minima) Docente o
Especificos)
Quimico, Ingeniero de | materiales o investigacion barrera, interacciones con
Materiales o afin, con | en envases. alimentos y normatividad.
grado de Maestro.
Ingeniero en Industrias | Experiencia minima de 1 Conocimiento de los
MAQUINARIA Allme_ntanas, o afo en (_jlsgno, operacion, principios (_je o
39 | PARALA Ingeniero Mecanico, mantenimiento o funcionamiento, disefio y
K\‘LD”l\JASéT,\IFfr'éSDE Ingeniero Quimico o investigacion de equiposy | seleccién de equipos para
afin, con grado de maquinaria industrial para | las principales operaciones
Maestro. alimentos. unitarias en la industria.
Alimentos Ingeniero Experiencia minima de 1 Conocimientos solidos de
en Industrias afio en docencia balances de materia y
40 | INGENIERIADE Alimentarias. universitaria de cursos energia, transferencia de
ALIMENTOS | Ingeniero Quimico, béasicos de ingenieria o calor y cantidad de
Fisico o afin, con investigacion en fendmenos | movimiento aplicados a
grado de Maestro. de transporte. procesos alimentarios
. . . Experiencia minima de 1 -
Licenciado Ingeniero XP Conocimiento demostrado
; afio en plantas de L
en Industrias iy . en procesos de elaboracion
. . . I produccion de bebidas ;
TECNOLOGIA Alimentarias, Quimico 1 de bebidas fermentadas
41 | 5E BEBIDAS . i (alcohalicas y no . -
de Alimentos, Bidlogo alcohélicas), control de (cerveza, vino), destiladas y
o afin, con grado de . A analcoholicas (gaseosas,
calidad o investigacién en . o
Maestro. ) jugos), y normatividad.
el area.
Licenciado/Ingeniero T . o
en Industrias g Experiencia minima de 1 Dominio de los principales
. . o afio en laboratorios de agentes toxicos en
ELECTIVO II Alimentarias, Quimico i L d
. analisis toxicologico, alimentos (naturales,
42 | (TOXICOLOGIA | Farmacéutico, ) : . o
DE ALIMENTOS) ., . control de inocuidad contaminantes, aditivos),
Bidlogo, Nutricionista . . . . L
. alimentaria o investigacion | mecanismos de toxicidad y
o afin, con grado de . . » .
en toxicologia. evaluacion de riesgos.
Maestro.
Licenciado/Ingeniero T _
0/'ng Experiencia minima de 1 Conocimiento demostrado
en Industrias - T
Alimentarias afio en plantas de beneficio, | en la estructuray
TECNOLOGIA : ’ . procesamiento de productos | composicion de la carne,
43 | bE CARNES Ingeniero Zootecnista, L . s
g carnicos, control de calidad | procesos de transformacion
o afin, con grado de . AR o .
g 0 investigacion en ciencia (embutidos, curados, etc.) y
Maestro en ciencias ) L
. de la carne. normatividad sanitaria.
afines.
. . . Experiencia minima de 1 . .. .
Licenciado/Ingeniero XP Dominio de la fisiologia
; afio en plantas de .
) en Industrias rocesamiento de frutas postcosecha, metodos de
TECNOLOGIA Alimentarias, proces ; Y| conservacién aplicados
# | DEFRUTASY Ingeniero Agronomo o hortalizas, manejo (congelacién
HORTALIZAS g g postcosecha, control de 9
afin, con grado de . . s deshidratacion, enlatado,
calidad o investigacion en .
Maestro. . etc.) y normatividad.
el area.
Conocimientos sélidos en
. . Experiencia minima de 1 transferencia de masa,
Ingeniero en Industrias | _x . .
? . afio en docencia balances de materia y
INGENIERIA DE Alimentarias, universitaria de cursos de energia en estado no
45 Ingeniero Quimico, 9

ALIMENTOS 1l

Fisico o afin, con
grado de Maestro.

ingenieria o investigacion
en operaciones unitarias
aplicadas a alimentos.

estacionario, y operaciones
unitarias mas complejas
(extraccidn, liofilizacion,
etc.)
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Especializacion,

. Formacion Experiencia Profesional / . o
N° | Asignaturas o o P Idoneidad (Conocimientos
Académica (Minima) Docente o
Especificos)
. . . L Conocimiento demostrado
Licenciado/Ingeniero | Experiencia minima de 1
en Industrias afio participando en en las etapas del desarrollo
ELECTIVO III . . P P de productos (ideacion,
(INNOVACION Y | Alimentarias, proyectos de desarrollo de .
46 | DESARROLLO : . prototipado, escalado
Ingeniero Industrial, nuevos productos L !
DE PRODUCTOS) . . . S . bésico), herramientas de
Marketing o afin, con | alimenticios, formulacién o L .
X L creatividad y nociones de
grado de Maestro. investigacion de mercados. . .
propiedad intelectual.
S Dominio de la metodologia
Experiencia minima de 1 . L
. . . - i Lo de la investigacion
Licenciado/Ingeniero | afio en investigacion o >
: . : cientifica, busqueda de
en Industrias cientifica, preferiblemente | . S -
. . . . informacion, redaccién
47 | TESISI Alimentarias, 0 evidenciada por -
. . S académica y normas de
profesional afin, con publicaciones o N .
L citacion. Capacidad para
grado de Maestro. participacion en proyectos .
de investigacion asesorar trabajos de
9 investigacion.
Licenciado/Ingeniero L Conocimiento demostrado
; Experiencia minima de 1
en Industrias - ) en las etapas de un
. . afio en formulacion, .
PROYECTOS DE Alimentarias, evaluacion o gestion de proyecto, estudios de
48 | |NVERSION Economista, Ingeniero > L mercado, técnicos,
. proyectos de inversion, A : .
Industrial, : econdmicos y financieros, y
_ . preferiblemente en el sector o o
Administrador o afin, alimentario criterios de evaluacion
con grado de Maestro. (VAN, TIR).
Ingeniero en Industrias L
g . Conocimiento demostrado
Alimentarias o L . S
. . Experiencia minima de >3 | en industrias lacteas
Ingeniero en Industrias | _« . .
lacteas. o In afios en plantas de composicion, y propiedades
TECNOLOGIA 0 1Ng procesamiento de lacteos, de la leche, procesos de
49 | bELACTEGS Zootecnista. Contar ; i
control de calidad o transformacion (leches
con grado de Maestro investigacion en ciencia de | liquidas, quesos, yogur
Scientae en Ciencia 'y g g » QUESOS, yogul,
2 la leche. etc.) y normatividad
Tecnologia de -
. sanitaria.
Alimentos.
. . . T Conocimiento demostrado
Licenciado o Ingeniero | Experiencia minima de > 3
; ~ . en la estructura y
en Industrias afios en molineria, o
TECNOLOGIA Alimentarias o panificacion composicion de los
50 | DE CEREALES cereales, procesos de

Ingeniero Agrénomo o
afin, con grado de
Maestro.

procesamiento de cereales,
control de calidad o
investigacion en el area.

transformacion industrial
(molienda, panificacion,
etc.) y normatividad.

51

INGENIERIA DE

Ingeniero de
Alimentos, Ing. en
Industrias Alimentaras
0 Ingeniero Quimico,

Experiencia minima de 1
afio en docencia
universitaria de cursos
avanzados de ingenieria 0

Conocimientos solidos en
fendmenos de transporte
avanzados (materia, calor),

ALIMENTOS T | o afin. . L operaciones de separacion
investigacion en ., .
Con grado de Maestro > . (destilacion, extraccion), y
L operaciones unitarias :
en Ingenieria de . modelamiento de procesos.
. . complejas.
Alimentos, o afines
Licenciado/Ingeniero Experiencia minima de 1 Dominio de herramientas
CONTROL DE en Industrias afio en departamentos de estadisticas para control de
52 | CALIDAD Alimentarias, control de calidad calidad, normatividad

Quimico, Bidlogo o
afin, con grado de

industrial, laboratorios
acreditados o investigacion

sanitaria (HACCP, 1SO
22000), gestion de
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Especializacion,

o . Formacion Experiencia Profesional / - -
N° | Asignaturas o o P Idoneidad (Conocimientos
Académica (Minima) Docente o
Especificos)
Maestro. en gestion de calidad. laboratorios y auditoria de
calidad.
T Dominio avanzado de la
Experiencia minima de 1 .
. . . z i o metodologia de la
Licenciado/Ingeniero | afio en investigacion : LR
: e investigacion cientifica,
en Industrias cientifica, demostrada redaccion académica
53 | TESISII Alimentarias, o preferiblemente por ademicay
rofesional afin, con publicaciones o normas de citacion.
P : L Capacidad para asesorar y
grado de Maestro. participacion en proyectos A
. S evaluar tesis de
de investigacion. ) S
investigacion.
Licenciado/Ingeniero S Conocimiento demostrado
: Experiencia minima de 1 .y
en Industrias afio en plantas procesadoras | & la composicion de la
ELECTIVO IV Alimentarias, Quimico P proce cafia/remolacha, procesos
(TECNOLOGIA . de azUcar, laboratorios de .
5 | beL Azucary | de Alimentos, i de transformacion
. . analisis azucarero o - e
DERIVADOS) Ingeniero Agronomo o | . s . (extraccion, purificacion,
> investigacion en ciencia del )
afin, con grado de . cristalizacion) y
azucar. S .
Maestro. normatividad del azlcar.
. . . S Conocimiento demostrado
Licenciado/Ingeniero | Experiencia minima de 1
; - en la estructura y
en Industrias afio en plantas de composicion de 1as arasas
(ETLEEéZJ(;\ﬁgé/I,A Alimentarias, Quimico | extraccién o refinacion de aCei trés DrOCESOS deg y
55 Alimen r i ! e .
DE GRASAS Y de ime tos: . grasas y aceites, - transformacion industrial
ACEITES) Ingeniero Quimico o laboratorios de anélisis T S
> o . ., (refinacion, hidrogenacion,
afin, con grado de lipidico o investigacionen | . e
, interesterificacion) y
Maestro. el area. .
normatividad.
. . . Experiencia minima de 1 _
Licenciado/Ingeniero aﬁgen lantas procesadoras Conocimiento demostrado
en Industrias P P en composicion de recursos
ELEcC Tévgé' Alimentarias de productos marinos, procesos de
5 | (TECNOLOGIA ntarias, hidrobiolégicos, control de , Pro?
Ingeniero Pesquero, . . P transformacién (congelado,
MARINOS) A . . calidad o investigacion en
Bidlogo Marino o afin, | ~." " . enlatado, curado, etc.) y
ciencia de alimentos . S
con grado de Maestro. . normatividad sanitaria.
marinos.
. . S Conocimiento demostrado
Ingeniero en Industrias | Experiencia minima de 1 C .
? . ~ T en distribucion de equipos
DISERIO DE Alimentarias o afio en disefio, distribucion (layout), disefios de la
57 | PLANTAS DE Arquitecto o Ingeniero | de planta, seleccion de youb, dise o
ALIMENTOS planta servicios auxiliares y

Industrial, o afin, con
grado de Maestro.

equipos o gestion de
proyectos en areas afines.

normatividad de
construccion.

58

AUTOMATIZACI
ONEN LA
INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Ingeniero en Industrias
Alimentarias o
Ingeniero Electrénico
0 Ingeniero
Mecatrénico o afin,
con grado de Maestro.

Experiencia minima de 1
afo en automatizacion de
procesos industriales,
control automatico,
programacion de PLCs o
investigacion en el area.

Conocimiento demostrado
en instrumentacion
industrial, sensores,
actuadores, sistemas de
control (PLC, SCADA)
aplicados a procesos
alimentarios

59

HIGIENE Y
SEGURIDAD
INDUSTRIAL

Licenciado/Ingeniero
en Industrias
Alimentarias,
Ingeniero Industrial,
Ingeniero Ambiental o

Experiencia minima de 1
afio en gestién de seguridad
y salud ocupacional,
identificacion de peligros,
evaluacion de riesgos o

Conocimiento demostrado
en normatividad legal de
seguridad y salud en el
trabajo, equipos de
proteccion personal,
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Especializacion,

o . Formacion Experiencia Profesional / . o

N° | Asignaturas o . P Idoneidad (Conocimientos
Académica (Minima) Docente e

Especificos)
afin, con grado de investigacion en el area. prevencion de accidentes y
Maestro. enfermedades
ocupacionales.
Licenciado/Ingeniero T - N
o/INg Experiencia minima de 1 Dominio de los principios
en Industrias - . L
) Alimentarias, Quimico ano_en |mpleme_ntaC|on, HACCP,_ programas de
GESTION DE LA ; ’ auditoria o gestion de prerrequisitos (BPM,
60 | INOCUIDAD de Alimentos, - d . s .
ALIMENTARIA - - L sistemas de inocuidad POES), analisis de peligros,
Biologo, Microbitlogo . : ” o
o afin, con grado de alimentaria (HACCP, 1SO gestlon_dfe crisisy
' 22000, FSSC 22000, etc.). normatividad de inocuidad.
Maestro.
Experiencia minima de 1 Dominio avanzado de la
Licenciado/Ingeniero | afio en investigacion metodologia de la
TRABAJO DE en Industrias cientifica, demostrada investigacion cientifica,

61 | \nvesTicacion | Alimentarias o preferiblemente por redaccion académica,
profesional afin, con publicaciones o normas de citacion y
grado de Maestro. participacion en proyectos | capacidad para asesorar

de investigacion. trabajos de investigacion.
Licenciado/Ingeniero | Experiencia minima de 1 Conocimiento demostrado
en Industrias afio en bodegas de en la composicion de la

62 | ELECTIVOVII Alimentarias, vinificacion, control de uva, procesos de

(ENOLOGIA) Ingeniero Agrénomo, calidad, andlisis sensorial fermentacién vinicola,
Endlogo o afin, con de vinos o investigacion en | crianza, estabilizacion y
grado de Maestro. enologia. cata de vinos.
Licenciado/Ingeniero L Conocimiento de la

; Experiencia minima de 1 SN L
eLecTivovin | €N Industrias afio en investioacion fisiologia de la nutricion,
Alimentarias, Quimico ga y compuestos bioactivos, sus

(ALIMENTOS ; desarrollo de alimentos ) -

63 | FUNCIONALESY | de Alimentos, funcionales. analisis de mecanismos de accion,

Q)UTRACEUT'CO Nutricionista, Biologo | . 0 ivos 0 biodisponibilidad y
o afin, con grado de PUestos b normatividad de alimentos

nutricion clinica. .
Maestro. funcionales.
Licenciado o Ingeniero L Conocimiento demostrado
; Experiencia minima de 1 L
en Industrias afio en caraos gerenciales en formulacion e

ELECTIVO IX Alimentarias o gestion de%mp?resas ' | implementacion de

64 | (GERENCIA Economista o ’ estrategias empresariales,

ESTRATEGICA)

Ingeniero Industrial,
Administrador o afin,
con grado de Maestro.

consultoria empresarial o
investigacion en
administracion.

andlisis competitivo,
gestion de recursos y
liderazgo.
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1erafio de
formacion

ANEXO 03: CARTEL DE COMPETENCIAS GENERICAS DE LA UNAC

CG1. Comunicacion efectiva

capacidad 1.1: Evalua la coherencia y pertinencia de mensajes académicos y profesionales de acuerdo con criterios de claridad, ética y adecuacion al contexto
institucional.

Resultados de
aprendizaje

- Logro de Aprendizaje 4
Logro de Aprendizaje 3 o
Crea 970 66 Ap : Formula actos comunicacionales
5to afio de formacion Evalta G2 T T especializados para la difusion de
. comunicacion profesional, peciall P
Analiza adaptadas a diversos contextos y conocimiento en entornos
i C A e rofesionales, asegurando , y
ézlrlncaren i audiencias, considerando criterios therencia dlar dagd 1.1.2 Evalua la efectividad
p de claridad, precision y J (de mensajes académicos y
Recuerda L responsabilidad en el uso de . :
responsabilidad ética. " ” profesionales aplicando
informacidn. L P
— — riterios de claridad, ética y
Logro de Aprendizaje 1 Logro de Aprendizaje 2 AT
, , . s ) ladecuacion al publico
Evalta Evala estrategias de Evalla y disefia estrategias de institucional
Analiza comunicacion oral y escrita en el comunicacion para la difusion de ’
- " Aplica ambito profesional, determinando resultados de investigacion en
4to afio de formacion > ; . .
Comprende su efectividad y proponiendo eventos profesionales, integrando
Recuerda mejoras alineadas a estandares herramientas visuales y lenguaje
de calidad y pertinencia. técnico apropiado para la audiencia.
Logro de Aprendizaje 5 Logro de Aprendizaje 6
Analiza Analiza métodos y técnicas de Compara estilos de comunicacion
3er afio de formacion Anlica comunicacion en su campo en presentaciones académicas,
sz rende profesional, diferenciando las que valorando su efectividad en la
Recu%r da favorecen la transmision efectiva transmision del conocimiento en
de informacién de aquellas que la entornos especializados.
limitan. 1.1.1 Analiza la
Logro de Aprendizaje 3 lestructura y el proposito
Aplica principios y técnicas de Logro de Aprendizaje 4 de mensajes
2do afio de formacion Aplica comunicacion oral y escrita en la Realiza presentaciones orales lacadémicos y
Comprende elaboracion de informes y utilizando técnicas profesionales profesionales para
Recuerda presentaciones profesionales, para transmitir ideas de manera identificar
garantizando claridad, coherencia y efectiva y con impacto. inconsistencias de
adecuacion al publico objetivo. coherencia y
- Logro de Aprendizaje 2 ladecuacion contextual.
TR | Explica la importancia de utilizar un
CAE e SEnE Ienp uaje clarg estructurado en
Comprende COTEE TR TEE D dor?umjentos yres,entaciones
P campo profesional, reconociendo los A yor Y
Recuerda A - identificando su influencia en la
principios de la comunicacion i "
responsable transmls!on efectiva de
' conocimientos.
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CG1. Comunicacion efectiva

Resultados de

Capacidad 1.2: Disefia presentaciones

documentos técnicos empleando recursos digitales

estrategias comunicativas adaptadas a distintos publicos. aprendizaje

Crea Logro de Aprendizaje 3 Logro de Aprendizaje 4
Evalia Disefia de manera critica Formula estrategias
Sto afio de formacion Analiza estrategias de comunicacion comunicativas adaptadas al
. profesional, incorporando mejoras (contexto y al perfil de la : "
Aplica " o - 3 1.2.2 Domina la produccion de
Comprende basadaslgnl la retroalimentacion y aud_lenma, garant|;ando documentos técnicos y
- en el andlisis del contextoy la  (claridad, coherencia y resentaciones mulimedia
audiencia. ertinencia del mensaje. presen ; :
Logro de Aprendizaje 1 Logro de Aprendizaje 2 TR B R 22
2zl Moviliza a las personas haciala  [Domina la exposicion de temas A e s
- y Analiza -, per h 118 EXp lacadémicos y profesionales.
4to afio de formacion Aplca laccion o el cambio mediante el [complejos, asegurando la
Comprende luso de comunicacion persuasiva, [comprension de todos los
clara y ética, considerandolas  |participantes mediante un lenguaje;
Recuerda A o L
caracteristicas del publico. faccesible y estructurado.
Logro de Aprendizaje 5 Indicador 6
Analiza /Armoniza las intervenciones en  [Enlaza sefiales verbales y no
. y Aplica una conversacion para lograr un  verbales del interlocutor para
3er afio de formacion - ; . ) L
Comprende lobjetivo definido, coordinando las  [ajustar la comunicacion,
Recuerda ideas de los participantes de loptimizando la interaccion y la
manera ordenada y fluida. lcomprension mutua. 1.2.1 Ajusta la organizacion,
Logro de Aprendizaje 3 Indicador 4 formato y recursos de
Aplica IAjusta y organiza el contenido de un |Guia a los interlocutores hacia una presentaciones y documentos
2do afio de formacion Comprende mensaje para transmitilo de manera [comprension mutua y clara durante {técnicos para asegurar
Recuerda precisa, clara y adaptada a la lel intercambio de ideas, aplicando consistencia y legibilidad
isituacion comunicativa. técnicas de comunicacion efectiva. Isegun una guia de estilo.
Logro de Aprendizaje 1 Indicador 2
. Ensaya y presenta ideas de forma [Maneja la atencion del interlocutor
1erafio de Comprende yay pre ) L : y
- (clara y concisa durante una mantiene su interés mediante el uso
formacion Recuerda s ) .
iconversacion, manteniendo la  [de recursos expresivos y
lcoherencia y el hilo argumental. [organizativos apropiados.
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CG1. Comunicacion efectiva

Capacidad 1.3: Internaliza el principio de escucha activa y respeto por la diversidad de opiniones en todos los escenarios comunicativos, demostrando empatia y

Resultados de aprendizaje

apertura al dialogo

c Logro de Aprendizaje 3 Logro de Aprendizaje 4
rea " .
Evalia Propgne de marera critica y Formulg mgdahdadgs de
Analiza efectiva estrategias clave de comunicacion efectiva
. y . comunicacion en entornos adaptadas a distintos contextos,
5to afio de formacion Aplica fesionales. fund i fizando coherenci
Comprende projesinialss, lun amentg as en garanizanco conerenci, 1.3.2 Actlia consistentemente con
Recuerda principios éticos y de pertinencia claridad y respeto por la .rir;ci ios de escucha activa v didlodo
contextual. diversidad cultural y profesional. princip ; J dialog
Louro o Aorendizaie 1 Louro 06 Aorendizale 2 ntercultural mediando desacuerdos y
- " Evalua g P I g prendize) promoviendo acuerdos respetuosos.
4to afio de formacion ez Resuelve malentendidos o Transforma didlogos tensos o
Avlica problemas de comunicacion en conflictivos en interacciones
P entornos profesionales, aplicando | productivas, orientadas a la
Comprende . - " "
técnicas de mediacion y enfoque colaboracion y a la solucion de
Recuerda .
constructivo. problemas.
. Logro de Aprendizaje 5 Logro de Aprendizaje 6
Analiza ' ;
. Aplica Ordena y estructura temas complejos, | - Estructura mensajes y argumentos
3er afio de formacion SETE organizando ideas de manera claray | de forma efectiva, aplicando criterios|
Rech:er da dgica para facilitar la comprension del|  de coherencia y adecuacion al
interlocutor. contexto comunicativo.
ST B Logro de Aprendizaje 4
et ot Al i | 207520t e s piones n dsousiones
CaipiEics intercambiada, mostrando mtenogutores, iz s i cadémicas organizando sus
Recuerda . vista diversos en el desarrollo del : ;
apertura y respeto hacia . intervenciones con respeto y
: " mensaje. f
diferentes perspectivas. scucha activa.
L Logro de Aprendizaje 2
- Logro de Aprendizaje 1
o ano_qe Realiza preguntas y aclara ideas en Responde aQecuadalrpente
formacion Comprende ” durante una interaccion
una conversacion de forma L
Recuerda ; comunicativa, adaptando su
respetuosa, manteniendo un tono lenguaje y aciitud a contexioy
cordial y constructivo. a interlocutor
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CG2. Trabajo en Equipo
Capacidad 2.1: Explica modelos y estrategias de trabajo colaborativo reconociendo su aplicacion en contextos académicos y profesionales.

Resultados de
aprendizaje

Crea Logro de Aprendizaje 3 _
, o Logro de Aprendizaje 4
Evalta Crea estrategias innovadoras para L
- " Analiza optimizar el trabajo en equipo, Plajisz de i cr'|t|ca n|ve|els e
510 afo de formacion Aplica asegurando colaboracion efectiva y colabqrap I0CTIER 32 B 1 O 2.1.2 Evalla la idoneidad
" L cumplimiento de acuerdos y el respeto )
Comprende equitativa segin estandares ] g de estrategias
. por las ideas de todos los integrantes. .
Recuerda profesionales colaborativas
Logro de Aprendizaje 2 interdisciplinarias y
Evalla Logro de Aprendizaje 1 Sustenta un plan de trabajo justifica mejoras para
Analiza Evalla el desempefio del equipo colaborativo que optimice la loptimizar resultados del
4o aiio de formacion Aplica considerando os objetivos alcanzados, la|  asignacion de roles y lequipo.
Comprende calidad de la interaccion y el respeto responsabilidades, fomentando
Recuerda mutuo en la toma de decisiones. cohesion y compromiso entre los
miembros del equipo.
Andliza Logro de Aprendizaje 5 Logro de Aprendizaje 6
Adlica Analiza la dindmica del equipo, Examina la relacion entre la
3er afio de formacion Cgm rende identificando fortalezas, debilidades| distribucion de tareas, la interaccion
Recu%r i y oportunidades de mejora en la de los miembros y el cumplimiento
colaboracion. de los objetivos establecidos.
Logro de Aprendizaje 3 Logro de Aprendizaje 4
. . ) Aplica técnicas de trabajo en Organiza una acividad grupal . ’
2doaiio de formecidn ézlrlr?aren e equipo, participando de manera | asignando tareas, promoviendo gJ%Qg;t?g:gif:&itsrﬁsalo
Rechzar i activa en la toma de decisiones | la colaboracion y asegurando el 3585 Con experiencias de eauioo
y cumpliendo compromisos cumplimiento de los plazos Ln Al P quip
adquiridos. acordados. '
Logro de Aprendizaje 1 o
Comprende la importancia de la Ié())(g:?c :ec?nﬁrryelr;d;\zers? Sad de
1erafio de Comprende colaboracion, el respeto por las i de[;s o i
formacion Recuerda ideas de los demas y el g f éxito del rabai
cumplimiento de compromisos colnttr: BELE ST
dentro de un equipo. GBI
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CG2. Trabajo en Equipo

Capacidad 2.2: Coordina tareas en proyectos interdisciplinarios utilizando herramientas digitales de gestion y promoviendo la corresponsabilidad.

1er afio de
formacion

Resultados de
aprendizaje

Crea Logro de Aprendizaje 3 Logro de Aprendizaje 4
Evalla Disefia dinamicas de trabajoen |  Propone altemativas para el
5to afio de formacion Analiza equipo basadas en manejo de comportamientos que
Aplica observaciones detalladas, afectan el desempefio colectivo,  [2.2.2 Domina la gestion operativa del
Comprende asegurando la mejora continua | garantizando un clima colaborativo [proyecto en equipo automatizando
Recuerda del rendimiento grupal. y productivo. flujos de trabajo y asegurando
Evalla Logro de Aprendizaje 1 Logro de Aprendizaje 2 lcumplimiento de plazos y
4to afio de formacion Analiza Moviliza al equipo para tomar Aborda con destreza problemas responsabilidades.
Aplica decisiones clave que aseguren el internos del equipo, resolviendo
Comprende cumplimiento de los objetivos conflictos o barreras que limiten
Recuerda establecidos. el avance de las tareas.
Analiza Logro de Aprendizaje 5 Logro de Aprendizaje 6
3erafio de Anlca Integra las diferentes Coordina el trabajo colaborativo
formacion P perspectivas de los miembros para garantizar el cumplimiento de
Comprende o - " ; ;
para distribuir de forma eficiente | los objetivos planificados en tiempo
Recuerda "
las tareas y responsabilidades. | y forma.
Logro de Aprendizaje 3 o
) Guia a los miembros del ngro qe HETE]D .4 2.2.1 Coordina tareas y
< Aplica . o Ajusta ideas y herramientas }
2do afio de S — equipo en la ejecucion de utiizadas en el trabaio arupal dependencias del proyecto
formacion Recuir da tareas especificas, ara melorar [a cal dJa dg P integrando cronogramas y
asegurando precision y gfectivi dJa 4 de los result)al dos herramientas digitales de
claridad en las instrucciones. ) seguimiento.
Logro e iz el s o st
Conecta ideas, tareas y personas J A
Comprende : i |os recursos disponibles para
dentro del equipo, facilitando la ;
Recuerda comprometer a los miembros

integracion y cooperacion de los
miembros.

en el cumplimiento de tareas
compartidas.
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1erafio de
formacion

CG2. Trabajo en Equipo
Capacidad 2.3: Actla con responsabilidad y solidaridad en la consecucién de metas colectivas, priorizando el éxito del equipo sobre el interés personal.

Resultados de
aprendizaje

Logro de Aprendizaje 3 L
e G| (20T
Analiza e el e e e constructivas ante
Stoafio de formacion Aplica o DB 55 Gl situaciones complejas , '
Comprende evaluacion critica y priorizando e bienest a ry 2.3.2 Actlia con liderazgo
Recuerda formglgdas con respeto y la cohesion del equipo. sphdano y onentaqon al
objetividad. bien comdn resolviendo
e Cmttayeave | LIokNemmE s coces b
Analiza conflictos interpersonales 3 g intereses personales.
. " . ; . trabajo del equipo e
4to afio de formacin Aplica dentro del equipo, aplicando T L
Comprende estrategias constructivas uz fortalezean Ia cohesion
Recuerda para restablecer la que fo | | y
colaboracidn. optimicen los resultados.
< : Organiza discusiones constructivas g -
3er afio de Aplica 3 defensa de los objetivos
" para coordinar tareas y ]
formacion Comprende o comunes y las ideas
responsabilidades, asegurando la ; .
e articipacion de todos los miembros TSI LT
partcip "] launidad del equipo. 2.3.1 Organiza su
o Logro de Aprendizaje 4 participacion en el equipo
Aplica \L/(z)a?c;?adlgs/‘\:;ggrr]tilszadlz Izs demas U a2 I C3 e 25 £ FEliELy d?.
2do afio de Comprende miembros, reconaciendo su resgltad?s obt?mr(ijosl e zﬁgeimiag (';I:Jde&:g -
formacion Recuerda importancia para el logro de los SHIHGIELLOE P y
biet | motivacion y el compromiso {apoyando a sus pares
ODJEINDS GrUpales. colectivo. cuando se requiera.
Logro de Aprendizaje 1 Logro de Aprendizaje 2
Responde a dudas y preguntas| Responde con expresiones
Comprende del equipo de forma positivas hacia el equipo y el
Recuerda respetuosa, contribuyendo a la |  proyecto, fortaleciendo la

claridad y entendimiento
mutuo.

confianza y el sentido de
pertenencia.
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CG3. Pensamiento Critico y Etico
Capacidad 3.1: Analiza criticamente problemas sociales y profesionales identificando causas, implicancias éticas y perspectivas multiples.

Resultados de
aprendizaje

Logro de Aprendizaje 3 -
Crea Crea soluciones ngro~de ML "
; . Disefia argumentos sélidos
Evalla innovadoras para i
Anali bl e para sustentar decisiones
5to afio de formacion naliza problemas Comple|os, previas o hipotéticas
Aplica integrando criterios . '
o= — identificando fortalezas, , )
Comprende éticos y reflexion critica, T 3.1.2 Evalua alternativas de
o debilidades y planteando ”
Recuerda asegurando pertinencia . . icomprension del problema
P mejoras viables. L
y sostenibilidad onderando implicancias
Logro de Aprendizaje 1 . éticas, evidencia disponible y
Evalla Evalua alternativas de solucion 5 B IEIE]D 2. ] marcos normativos.
. " 2 Valora planes estratégicos
Analiza considerando consecuencias ; L
4to afio de formacion Aplica éticas, técnicas y sociales comblnandold!stmto's
Comprende selecéionando lamés Y I (MR
p O potencial y coherencia con
Recuerda adecuada segun criterios L
; principios éticos.
establecidos.
Logro de Aprendizaje 5 Logro de Aprendizaje 6
Analiza Analiza situaciones complejas Examina problemas diversos
, .| Aplica identificando factores clave, descomponiéndolos en
3erafio de formacion " i
Comprende relaciones causa-efecto y elementos esenciales para
Recuerda riesgos, con base en evidencia | determinar implicaciones y
objetiva. oportunidades de mejora.
Logro de Aprendizaje 3
Aplica principios de Logro de Aprendizaje 4 3.1.1 Analiza problemas
Aplica pensamiento critico y ético Emplea metodologias de sociales y profesionales
2do afio de formacion Comprende para resolver problemas anélisis para comparar identificando causas, actores
Recuerda reales, seleccionando alternativas y tomar decisiones involucrados y supuestos
opciones coherentes con fundamentadas. subyacentes.
criterios técnicos y morales.
Logro de Aprendizaje 1
Comprende el procesode |  Logro de Aprendizaje 2
fer afio de Comprende andlisis critico y ético, Interpreta la importancia de la
formacion Recuerda reconociendo su valor en la | autocritica y la reflexion ética en
toma de decisiones |a resolucion de problemas
responsables.
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1erafio de
formacin

CG3. Pensamiento critico y ético
Capacidad 3.2: Formula propuestas de solucién a problemas complejos integrando informacion cientifica y normativa vigente con criterios de viabilidad.

Resultados de
aprendizaje

Crea Logro de Aprendizaje 3 Logro de Aprendizaje 4
Evaliia Crea a(gumentqs 0 propuestas [)Ilseﬁa'proggsos de .
Analiza complejas, explicando y discriminacion entre ideas
5to afio de formacion Apica justificando de manera profunda| validas y falacias, tomando
Comprende yqetgllaqq, con su§tentq en decisiones criticas y étipas 2.2.2 Crea una propuesta de
Recuerda criterios éticos y evidencia basadas en datos objetivos sblﬁcién innovadora integrando
verificable. y razonamiento solido. Jidencia cientifica. normaiva
Evalia Logro del Aprendizaje 1 ) Logrq de Aprendizaje 2 . Vigente y analisis dé impacto
Analiza Ir{tﬁgj}ra |deas"y argumentos mas| Sestlona prot?tl_emas’?lomplejos '
, ” . solidos para llegar a e manera critica y ética,
o afo de formacion églrlr[]:;a)ren de conclusiones criticag y éticas utilizando evidencigs
Recuerda fundamentadas, aplicando un comprobadas y métodos
razonamiento ldgico coherente. | analiticos pertinentes.
OFRLSLIETIE D3 %:?é?d?ﬁﬁ prr?)nctg: ge andlisis
Analiza Articula premisas y supuestos aritico étFi) e G
3erafio de Aplica implicitos en los argumentos para - anizyan do enI:zaFr)] d’o e
formacion Comprende evaluarlos critica y éticamente, - % rtaciones{ie gt o
Recuerda determinando su validez y p o
coherencia. para lograr un juicio
consensuado.
Logro de Aprendizaje 3 Logro de Aprendizaje 4
Al Precisa juicios y evaluaciones | Guia a otros en la aplicacion del 3.2.1 Aplica criterios de
. plica o " . oy S .
2do afio de Comprende éticas a medida que se pensamiento critico y ético, viabilidad técnica y social para
formacion Recuerda incorpora nueva informacion, apoyando el desarrollo de analisis lcomparar soluciones
manteniendo coherencia con mas profundos y bien preliminares a un problema
criterios técnicos y morales. fundamentados. icomplejo.
lE)(:)gr:gth /?g;?scjlzaje f Logro de Aprendizaje 2
. denci Involucra activamente a otros
Comprende S N O e en el proceso de andlisis
Recuerda CREE Gl o] critico y ético, fomentando la
para conformar una vision !

mas completa de la
situacion.

participacion y el intercambio
de ideas.
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Capacidad 3.3: Asume una postura ética y reflexiva frente a problemas complejos, cuestionando practicas establecidas y defendiendo principios de justicia y

1erafio de
formacion

CG3. Pensamiento critico y ético

Resultados de

equidad, aprendizaje
Logro de Aprendizaje 3 Logro de Aprendizaje 4
Crea Crea criticamente Argumenta conclusiones
Eva'.“a argumentos presentados por| solidas a partir del andlisis
. " Analiza : ;
5to afio de formacidn Aplca otros, ofreciendo exhaustivo de datos y
Comprende retroallmgntacmn ewdenmals, mantelmelnldo 3 3.9Actiia de manera consistente
Recuerda constructiva y fundamentada | - coherencia con principios on un marco &tico internalizado
en evidencias verificables. éticos. b i )
Logro de Aprendizaje 1 Logro de Aprendizaje 2 ctendienco] usnc.lé y eqwdgd on
Evalia Caracteriza problemas Transforma perspectivas o R Rl
. " Anghza complejos mediante un analisis |  puntos de vista, utilizando
4to afio de formacion Aplica e PR
Comprende .crmcg y ético profundo, argumentos crmc.os, et|cols y
Recuerda identificando causas y respaldados por informacion
consecuencias relevantes. fiable.
Logro de Aprendizaje 5 Logro de Aprendizaje 6
Analiza Organiza ideas complejas, Formula preguntas criticas
3erafio de Aplica articulando argumentos de desde una perspectiva ética,
formacion Comprende forma légica y coherente para |  estructurando debates basados
Recuerda facilitar su comprension y en una reflexion profunda y
andlisis. sustentada.
Logro de Aprendizaje 3 Logro de Aprendizaje 4
Aplca Propone nuevas ideas o I.Estlimal los méritos y 3.3.1 Valora principios éticos
2do afo de formacén | Comprende argumentos fy’ndarpgntados limitaciones de las ideas relevantes y organiza
ReeiEE en la evaluacion critica y presentadas por otros, largumentos que fundamenten
ética de la informacion considerando su relevancia y su postura ante un dilema
disponible. solidez. profesional.
Logro de Aprendizaje 1:
Discute sobre el proceso | [.ogro de Aprendizaje 2
Comprends de @ahsm reﬂeX|vvo, ético | Precisaideas o argumentos
R y critico, reconociendo la |  para someterlos a una

importancia de la
autocritica para la toma de|
decisiones responsables.

discusion mas profunda y
constructiva.
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1erafio de
formacion

CG4. Internacionalizacion, Innovacién y Emprendimiento

Capacidad 4.1: Evallia tendencias globales y oportunidades de mercado para generar ideas innovadoras y viables, utilizando
herramientas de analisis prospectivo.

Resultados de
aprendizaje

Logro de Aprendizaje 3 Logro de Aprendizaje 4
Crea Disefia proyectos Formula propuestas de
Evalla innovadores que integren emprendimiento que
5o ai y Analiza internacionalizacion y respondan a desafios
0 afio de formacion . e .
Aplica sostenibilidad, sociales, culturales o
Comprende asegurando su econémicos a nivel global, , .
Recuerda coherencia con garantizando viabilidad y 291 ﬁzé Ec)\::ei!(l)u:nor;:]t)errtg:é%e;des
estandares globales. escalabilidad. . 90 .
Logro de Aprendizaje 2 nternaqonales apllggngo
A T herramientas de analisis
Logro de Aprendizaje 1: Justifica juicios criticos rospectivo v criterios de
Evalla Valora la viabilidad e sobre la efectividad de ProSpecivo y
X . . sostenibilidad.
Analiza impacto de proyectos de estrategias de
4to afio de formacion Aplica emprendimiento en internacionalizacion
Comprende mercados globales, aplicadas a procesos de
Recuerda considerando su innovacion, baséndose
rentabilidad y sostenibilidad. en evidencias de
mercado.
Logro de Aprendizaje 5 Logro de Aprendizaje 6
Analiza Analiza y compara diferentes Desglosa oportunidades de
Ser ai " Aplica enfoques de innovacion y emprendimiento a partir del
er afio de formacion c - o .
omprende emprendimiento en contextos analisis comparativo de
Recuerda internacionales, identificando mercados globales y
fortalezas y debilidades. locales.
Logro de Aprendizaje 3 Logro de Aprendizaje 4
Aplica estrategias innovadoras Implementa modelos de
Aplica para disefiar proyectos negocio considerando 4.1.1 Analiza tendencias
2do afio de formacion Comprende emprendedores en contextos tendencias internacionales y globales y sefiales de
Recuerda globalizados, asegurando necesidades locales, mercado comparandolas con
pertinencia cultural y garantizando su adecuacion al necesidades locales del
econdmica. entorno. lentorno profesional.
Logro de Aprendizaje 1
Explica los principios de la Logro de Aprendizaje 2
internacionalizacion y su Interpreta la importancia del
Comprende impacto en los procesos de pensamiento global para
Recuerda innovacion y resolver problemas locales en
emprendimiento, proyectos de innovacion,
relacionandolos con casos vinculando teoria y préctica.
reales.
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CG4. Internacionalizacion, Innovacion y Emprendimiento
Capacidad 4.2: Crea propuestas de negocio o proyectos innovadores incorporando principios de internacionalizacion y uso de tecnologias emergentes.

Resultados de
aprendizaje

Logro de Aprendizaje 3

e Logro de Aprendizaje 1:
(E;\Ejua Forlmula procedimientos Realiza con destreza
Analiza aplicados en proyectos de procesos y estrategias
Sto afio de formacion Anlica internacionalizacion y basandose en resultados o _
Cgm rende emprendimiento, asegurando | observados, garantizando#.2.2 Disefia y estandariza
Recu‘;r i la alineacion con objetivos la mejora continuayla {un proyecto de innovacion
estratégicos. pertinencia global. con enfoque de
Logro de Aprendizaje 1 Logro de Aprendizaje 2 ntemac'-o nalizacion
T . " - lestableciendo procesos
Evalia Domina técnicas avanzadas| Domina habilidades practicas reproducibles y listos para
Analiza para desarrollar proyectos para resolver problemas piloteo.
4to afio de formacion Aplica internacionales de alto complejos de innovacion y
Comprende impacto, aplicando emprendimiento, asegurando
Recuerda estandares profesionales y | la viabilidad de las soluciones
criterios de sostenibilidad. propuestas.
Logro de Aprendizaje 5
Combina diferentes Il.oiqro de Aprendizaje 6
i habilidades y técnicas para | Intedra recursos, procesos y
ﬁnghza : o P estrategias para
. " plica gestionar proyectos de ; .
3er afio de formacion Comprende emprendimiento con un ey SHUEAES
Recuper o eI innovadoras en contextos
enfoque |nterd|sg|pl|ngr]o, globales, cumpliendo plazos
asegurando su ejecucion y objetivos establecidos.
eficiente.
Logro de Aprendizaje 3 gg:riergzﬁ::gjﬂ 4.2 1 Integra recursos
, Ejecuta procedimientos de tch)nol() 505 r : 9 herrami nt’
) 3 Apika internacionalizacion y emprendimiento de gicos y procesos y herramientas
2do afio de formacion Comprende . metodoldgicos para digitales para construir un
Recuerda manera consistente y con resultados desarrollar provectos rotofioo funcional d
precisos, cumpliendo estandares técnicos | proy . prototipo funcional de
e |nngvadpres con exactitud y producto o servicio.
y ' eficiencia.
Logro de Aprendizaje 1
Manipula herramientas | Logro de Aprendizaje 2
Y recursos para Explica los pasos basicos en la
. Comprende implementar estrategias| elaboracion de proyectos de
feraode | peryerg innovad dimiento con enfoque global
formacién ecuerda innovadoras en emprendimiento con enfoque global,

proyectos iniciales,
siguiendo instrucciones
Y supervision parcial.

asegurando la correcta secuencia de
actividades.

177




1er afio de
formacion

CG4. Internacionalizacion, Innovacion y Emprendimiento
Capacidad 4.3: Promueve una cultura de emprendimiento responsable actuando con ética, sostenibilidad y compromiso con el entorno social.

Resultados de
aprendizaje

Logro de Aprendizaje 3
Reflexiona criticamente sobre

Logro de Aprendizaje 4
Disefia mecanismos de

Crea’ el impacto ético, social y control y mejora que
Evallia cultural de las decisiones garanticen la coherencia de
5to afio de formacion ﬁgﬁga emprendedoras e innovadoras !os proygctos o
Comprende enun contexto glopa], |nterna0|olnel|lles entérminos 4.3.2Actlia como
FlRIEE con3|der'a'ndo principios del . Fie sost§n|b|||dad, N promotor de
sostenibilidad y responsabilidad| - innovacion y beneficio lemprendimientos
social. social. sostenibles integrando
Logro de Aprendizaje 1 ética, impacto social y
) Demuestra compromiso Logro de Aprendizaje 2 lambiental en decisiones
Evalla constante con la aplicacion de | Asume una vision global como clave del proyecto
. 3 ﬁ”ﬁ"za valores vinculados a la parte de su identidad personal
4o afo de formacitn Cgfl:l:: rende interr]alcionalizacién, la y profegional, integrandola en la
——. creatividad y el resolucion de problemas
emprendimiento, en contextos |  complejos con enfoque ético.
profesionales diversos.
Logro de Aprendizaje 5 Logro de Aprendizaje 6
; Integra principios éticos, Estructura ideas y estrategias
A culturales y sociales en para promover la innovacion y
3erafio de formacion ézl'nf: rende proyectos de emprendimiento | la sostenibilidad en el contexto
—— con enfoque global, asegurando|  internacional, atendiendo a
coherencia y pertinencia estandares de calidad y
cultural. normativas vigentes.
Logro de Aprendizaje 3 Logro de Aprendizaje 4 4.3.1 Valora el emprendimiento
, Valora el impacto de la Manifiesta una actitud positiva y responsable y organiza
) | Aplica internacionalizacion en la generacion de|  proactiva hacia la colaboracion cciones que vinculen el
2do afio de formacion | Comprende N ! . L .
Recuerda soluciones innovadoras a problemas internacional en |n|0|at|vgs Eroyecto con necesidades
locales y globales, reconociendo su emprendedoras, manteniendo ociales reales.
relevancia estratégica. apertura a nuevas ideas.
Logro de Aprendizaje 1 Logro de Aprendizaje 2
Participa activamente en actividades | Comunica interés y motivacion para
Comprende que promueven la innovacion y el aprender y aplicar estrategias globales
Recuerda emprendimiento con un enfoque en proyectos innovadores,

internacional, evidenciando iniciativa
y Compromiso.

adaptandose a diferentes contextos y
realidades.

178




ANEXO 04: ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

MODELO DE ACREDITACION DE PROGRAMAS DE ESTUDIOS

Estandar 2. CURRICULO

Criterio Qué exige el modelo Dénde se evidencia en el Plan de Estudios
Fundamentacion, perfiles, plan,
estrategias

Competencias genéricas y
especificas

Malla, sumillas, métodos y
evaluacion

2.4 Carga académica | Control de carga lectiva/no lectiva | 9.4 Plan consolidado, operacionalizado en silabos

2.1 Disefio curricular 1 a 7 (fundamentos, gobernanza y enfoque), 8. Perfiles, 9. Plan de estudios, 19-20 Evaluacién

2.2 Perfil de egreso 8.2 Perfil de egreso, 9.1 Mapeo curricular, 10. Ruta formativa

2.3 Plan de estudios 9.2 Malla, Anexo 01 Sumillas, 19 — 20 Estrategias y evaluacion

Estandar 4. PLANA DOCENTE

Criterio Qué exige el modelo Dénde se evidencia en el Plan
4.3 Perfil docente Sgg@r?gon y experiencia | anexo 02: Perfil de los docentes por asignatura

Estandar 6. RESPONSABILIDAD SOCIAL UNIVERSITARIA

Criterio Qué exige el modelo Donde se evidencia en el Plan
6.1 Impacto de la Impacto social y 16. Investigacion y RSU, 12. Practicas, 22. Consulta y validacién
formacion pertinencia

MODELO DE SUPERVISION - SUNEDU

Condiciones de supervision
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De acuerdo con lo establecido en los numerales 13.1 y 13.2 del arlculo 13 de la Ley Universitaria, la Sunedu es responsable del licenciamiento al verificar el
cumplimiento de las Condiciones Basicas de Calidad, asi como de supervisar la calidad del servicio educativo superior universitario. En ese marco, se aprobaron
los siguientes modelos de licenciamiento institucional del 2015 y 2020 (Fuente: Plan De Supervision de la SUNEDU 2026).

CBC Il - Componente 3.2: Propuesta Curricular

Cada programa académico propuesto se desarrolla en correspondencia con el modelo educativo de la universidad y cuenta con una ruta formativa definida que
guia a docentes y a estudiantes para que estos ultimos al egresar sean capaces de demostrar habilidades profesionales.

Oferta académica, recursos educativos y docencia

Componente 3.2. Propuesta curricular

Exigencia CBC 2020 Qué pide SUNEDU Dénde se evidencia en el Plan de Estudios
Plan de estudios aprobado Plan curricular con acto resolutivo Secmo_n Denom/naCIOn y objetivos def programay acto
resolutivo consignado en el plan
L - Coherencia con campo del conocimiento y Seccion 1. Denominacion y objetivos del programa de
Denominacion y objetivos o .
referentes académicos estudios
Perfil del estudiante y del egresado Perfil alineado a la justificacion y ruta formativa Seccidn 8. Perfiles de la carrera (8.1 ingreso, 8.2 egreso)
, - : , 9.1 Mapeo curricular, 9.2 Malla curricular, 10. Ruta formativa
Ruta formativa definida Malla que permite lograr el perfil .
por competencias
Métodos de ensefianza Estrategias alineadas al Modelo Educativo :j%éilt?ézr:a de ensefianza-aprendizaje y estrategias
Evaluacion del aprendizaje Como se evaluan competencias/aprendizajes 20. Evaluacion del aprendizaje y 20.1-20.2
Modalidad de ensefianza Modalidad y su justificacion 7. PoI|_t|ca |nst|tuC|onaI. de modalidades y 9.3 Lineamientos de
modalidades de estudio
Malla curricular Organizacion por cursos/ciclos 9.2 Malla curricular
Sumillas de asignaturas Créditos, horas, tipo, resultados de aprendizaje Anexo 01: Sumillas de asignaturas
Recursos para asignaturas Talleres, laboratorios, medios 18. Recursos de infraestructura y medios informaticos
Practicas preprofesionales Exigencia, duracién y articulacion 12. Practicas preprofesionales
Grados y titulos Grados y titulos que se otorgan 14. Grado y titulo

180



Exigencia CBC 2020

Qué pide SUNEDU

Donde se evidencia en el Plan de Estudios

Idioma extranjero / lengua nativa

Estrategia curricular para idioma

13. Idiomas

Investigacion en el curriculo

Estrategias de investigacion formativa

16. Transversalizacion de la investigacion y RSU

Consulta interna y externa

Evidencia de validacion del plan

22. Consulta y validacion interna—externa

Certificaciones progresivas /
menciones (si aplica)

Ruta formativa y certificaciones progresivas

11. Certificacion progresiva

MODELOS DE ICACIT: CRITERIOS GENERALES

Criterio ICACIT

Qué evalua ICACIT

Donde se evidencia en el Plan de Estudios

Criterio 1. Estudiantes

Proceso formativo, progresion y egreso

9. Plan de estudios, 10. Ruta formativa, 12. Practicas preprofesionales,
14. Grado y titulo, 15. Tutoria y consejeria

Criterio 2. Objetivos

Definicion y revision de objetivos

1. Denominacion y objetivos, 6.2 Procesos clave de gestion curricular, 21.

Educacionales Gestion y evaluacion curricular, 22. Consulta y validacion interna—externa

Criterio 3. Atributos del . 8.2 Perfil de egreso, 9.1 Mapeo curricular, 10. Ruta formativa por
Competencias y resultados del egresado . \

Graduado competencias, Anexo 03 Cartel de competencias

Criterio 4. Mejora Continua

Evaluacion, retroalimentacion y mejora

6.2 Procesos clave, 21. Gestion y evaluacion curricular, 22. Consulta y
validacion

Criterio 5. Plan de Estudios

Estructura, coherencia y experiencia
integradora

9.2 Malla curricular, 9.4 Plan consolidado, 16. Investigacion y RSU, 12.
Practicas

Criterio 6. Cuerpo de Profesores

Competencia e idoneidad docente

Anexo 02: Perfil de los docentes por asignatura

Criterio 7. Instalaciones

Infraestructura y recursos

17. Integracion TIC, 18. Recursos de infraestructura, 19. Estrategias
didacticas

Criterio 8. Apoyo Institucional

Soporte académico al proceso formativo

11 a 15 (gestion académica), 21. Aseguramiento de la calidad

MODELO DE CERTIFICACION ISO 21001

Clausula 8.3.4.3 - Controles del disefio y desarrollo del plan de estudios

Requisito ISO 21001

Qué exige la norma

Donde se evidencia en el Plan de Estudios

a.1 Resultados consistentes con
el alcance del programa

Coherencia entre resultados y alcance
formativo

8.2 Perfil de egreso, 9.1 Mapeo curricular, 10. Ruta formativa por
competencias

181




a.2 Resultados expresados
como competencias

Resultados definidos en términos de
competencias

8.2 Perfil de egreso, 10. Ruta formativa, Anexo 03 Cartel de
competencias

a.3 Nivel de logro de
competencias

Indicacion del nivel de dominio esperado

20.2 Evaluacion por cortes del progreso de la competencia, 10. Ruta
formativa

a.4 Resultados medibles y
alcanzables

Resultados especificos, medibles y
pertinentes

Anexo 01 Sumillas de asignaturas (resultados de aprendizaje), 20.
Evaluacion del aprendizaje

Clausula 8.3.4.4 - Controles de la evaluacion sumativa del disefio y desarrollo

Requisito ISO 21001

Qué exige la norma

Donde se evidencia en el Plan de Estudios

a) Vinculo evaluacion—

Alineacién entre evaluacion y resultados de

19. Sistema de ensefianza-aprendizaje, 20. Evaluacion del aprendizaje,

resultados aprendizaje Anexo 01 Sumillas
b) Principios de equidad y Evaluacion transparente, accesible y 20.1 Niveles y tipos de evaluacion, lineamientos institucionales
transparencia respetuosa explicitados en el plan

c) Sistema de calificacién
definido

Criterios y sistema de evaluacion claros

20. Evaluacion del aprendizaje, 20.1-20.2

Clausula 8.3.5 — Salidas del disefio y desarrollo

Requisito ISO 21001

Qué exige la norma

Donde se evidencia en el Plan de Estudios

a) Cumplimiento de requisitos de
entrada

Coherencia con fundamentos y lineamientos

3. Fundamentos y alineamiento institucional, 6. Tratamiento curricular

b) Adecuacidn para provision
educativa

Utilidad para implementacidn académica

9. Plan de estudios, 9.4 Plan consolidado, 19. Estrategias didacticas

¢) Seguimiento y criterios de
aceptacion

Indicadores y mecanismos de evaluacion

21. Gestidn y evaluacion curricular, 20. Evaluacién del aprendizaje

d) Caracteristicas esenciales del
servicio educativo

Definicién clara del proceso formativo

9 a 16 (estructura formativa, practicas, investigacion, RSU)

e) Informacién documentada

Conservacion del plan como documento
formal

El plan constituye documento oficial aprobado, con versién controlada

Clausula 8.5.1.4 — Evaluacion sumativa
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Requisito ISO 21001

Qué exige la norma

Donde se evidencia en el Plan de Estudios

a) Prevencion de malas
practicas

Lineamientos contra plagio

20. Evaluacion del aprendizaje, remision a normativa institucional

b) Trazabilidad de calificaciones

Relacion objetiva evidencia — nota

20.1-20.2 Evaluacion, uso de evidencias y rubricas descritas en el plan

c) Conservacion de evidencias

Registro documentado de evaluaciones

21. Gestion y evaluacion curricular, articulacion con sistemas académicos

d) Publicidad del periodo de
conservacion

Transparencia del tiempo de resguardo

Referido a normativa institucional citada en el plan

Clausula 8.5.1.5 - Reconocimiento del aprendizaje evaluado

Requisito ISO 21001

Qué exige la norma

Donde se evidencia en el Plan de Estudios

a) Comunicacion de resultados

Informacién oportuna al estudiante

20. Evaluacion del aprendizaje

b) Derecho a apelacion

Posibilidad de revision de calificaciones

Referencia a reglamentos académicos en 20. Evaluacion

c) Acceso a evidencias y
retroalimentacion

Feedback detallado al estudiante

19. Estrategias didacticas, 20. Evaluacion

d—g) Conservacion de
informacion documentada

Evidencia formal y trazable

21. Gestién y aseguramiento de la calidad, articulacion institucional
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