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VISTOS:

El Proveido N° 1908-2022-R del Rectorado, el Memorando N° 01410-2022-
UNSCH-VRAC del Vicerrectorado Académico, el Memorando N° 593-2022-DGA-
VRAC/UNSCH de la Direccion de Gestion Académica y el Memorando N° 290-
2022-UNSCH-FIQM/D de la Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia sobre
reubicacion de asignaturas de estudios generales del Curriculo de Estudios de la
Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Facultad de
Ingenieria Quimica y Metalurgia; y

CONSIDERANDO:

Que, en armonia con el articulo 40° de la Ley Universitaria N° 30220, cada
1677, universidad determ_ina el disefio curricular de cada especiglidad, en los_ niveles de
ensefianza respectivos, de acuerdo a las necesidades nacionales y regionales que
contribuyan al desarrollo del pais;

Que, con Resolucion del Consejo Universitario N° 883-2017-UNSCH-CU, de
~rEfecha 27 de diciembre de 2017, se aprobd el Curriculo de Estudio de la Escuela
4. Profesmnal de Ingenlerla en Industrlas Allmentarlas de Ia Facuttad de Ingenlerla

’thto“x Que, con Memorando N° 290-2022-UNSCH-FIQM/D, de fecha 23 de agosto
de 2022, la Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia ha solicitado la reubicacion
de asignaturas de estudios generales del Curriculo de Estudios de la Escuela
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Facultad de Ingenieria
Quimica y Metalurgia, acomparando la Resolucién del Consejo de Facultad N° 101-
2022-UNSCH-FIQM/CF, de fecha 23 de agosto de 2022;

Que, con Memorando N° 593-2022-DGA-VRAC/UNSCH, de fecha 31 de
agosto de 2022, la Direccion de Gestion Académica ha emitido la opinion favorable
para la reubicacion de asignaturas del Curriculo de Estudios de la Escuela
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Facultad de Ingenieria
Quimica y Metalurgia;

Que, resulta necesario aprobar la reubicacién de asignaturas de estudios
generales del Curriculo de Estudios de la Escuela Profesional de Ingenieria en
Industrias Alimentarias de la Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia de la
Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga, en armonia con la
normatividad vigente;

De conformidad con lo dispuesto por el articulo 18° de la Constitucion Politica
del Peru, el articulo 59°, numeral 59.5 de la Ley Universitaria N° 30220, el articulo
270° numeral 5 del Estatuto de la Universidad Nacional de San Cristdébal de
Huamanga y estando a lo acordado por el Consejo Universitario, en sesion de fecha
07 de setiembre de 2022;
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El Rector, en uso de las facultades que le confiere la ley;
RESUELVE:

Articulo 1°.- APROBAR la reubicaciéon de asignaturas de estudios generales
del Curriculo de Estudios de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia de la Universidad
Nacional de San Cristobal de Huamanga, conforme al siguiente detalle:

SEMESTRE 100
SIGLA ASIGNATURAS CRED. | HT | HP | HL | TH REQ. DPTO
LE-181 Comunicacién Oral y Escrita 3.0 2.0 20 | 00| 4.0 | Ninguno | DALL
BIl-181 Ciencias Naturales y Medio Ambiente 5.0 40 | 20 | 00| 6.0 | Ninguno | DACB
MA-181 Matematica Basica 5.0 40 | 20 | 0.0 | 6.0 | Ninguno | DAMF
Fl-181 Filosofia 3.0 2.0 2.0 [ 0.0 | 40 | Ninguno | DAECH
MD-181 | Metodologia del Trabajo Universitario 3.0 20 | 20 | 00| 4.0 | Ninguno | DAECH
QU-181 | Quimica | 3.0 1.0 | 2.0 | 3.0 | 6.0 | Ninguno | DAIQ
TOTAL 22.0 15.0 | 12.0 | 3.0 | 30.0
SEMESTRE 100-II
SIGLA ASIGNATURAS CRED. | HT HP | HL | TH REQ. DPTO
LE-182 Comprension y Produccion de Textos 4.0 2.0 40 [ 00| 60 | LE-181 DALL
CS-182 | Sociedad y Cultura 3.0 20 | 2.0 | 0.0 | 40 | Ninguno | DACHS
AD-182 Liderazgo y Gestion 3.0 2.0 20 | 0.0 | 4.0 | Ninguno | DACEA
PS-182 Psicologia y Desarrollo Humano 3.0 2.0 2.0 | 0.0 | 4.0 [ Ninguno | DAECH
HI-182 Realidad Nacional y Mundial 3.0 20 | 20 | 0.0 | 4.0 | Ninguno | DACHS
QU-182 | Quimica Il 4.0 20 | 20 | 3.0| 7.0 | QU-181 | DAIQ
TOTAL 20.0 12.0 | 14.0 | 3.0 | 29.0

Articulo 2°.- DISPONER la publicacién de la presente resolucion en el Portal
Institucional de la Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y ARCHIVESE.

A "||

g. YURI WALTER \)IEGA JAIME

ector Secretario General
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En 1990 se cred la Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga, con el objetivo
de formar profesionales que puedan aplicar sus conocimientos en la conservacion y
transformacion de materias primas alimentarias, participando en la generacion de
empresas que impulsen el desarrollo industrial principalmente de la region. Para ello se
estructurd un plan de estudios que cubria las areas de ciencia, ingenieria y tecnologia de
alimentos. Con el transcurso del tiempo se fueron formulando los planes 1996 y 2004,
con los que se ha buscado formar los profesionales que la region necesitaba para
impulsar el desarrollo de la industria alimentaria en la region y participar en todo lo
relacionado con la seguridad alimentaria. El compromiso primigenio de la Universidad:
“conjurar la suma pobreza de esta tierra y sus habitantes™, es el norte que ha guiado el
accionar de nuestra Escuela Profesional. Nuestros egresados estan presentes en la region
hiderando actividades productivas, dirigiendo y participando en los programas sociales
del gobierno central y gobiernos locales. Y también lo hacen a nivel nacional, asi como
muchos de ellos han emigrado al exterior donde se desempefian profesionalmente con
calidad. El ingeniero en industrias alimentarias egresado de la UNSCH ha demostrado
capacidad y buena formacion académica adaptandose rapidamente a los cambios
acelerados en la ciencia y la tecnologia y a las nuevas formas de produccion industrial.

En la ultima década se ha producido una gran transformacion a todo nivel y lo
moderno de hoy pasa rapidamente a ser obsoleto. Esto tiene también sus implicancias
en la formacion de los profesionales. El perfil del profesional debe estar de acuerdo a
este ritmo de cambio acelerado. Se ha establecido, de acuerdo a las tendencias actuales
de la educacion, la modificacion de la formacion hacia el enfoque por competencias, es
decir hacia el desarrollo de las capacidades de la persona para responder a las
necesidades del mercado que lo contratara y la sociedad que lo cobija. Por tanto, el
nuevo profesional debera estar capacitado para responder a las necesidades sociales y
econdmicas actuales y estar preparado para responder a los rapidos cambios de aquellas,
porque la Industria de Alimentos no es ajena a estos cambios vertiginosos y esta en
permanente innovacion en tecnologia y procedimientos para asegurar la calidad total de
la produccion.

Todo lo anterior obliga a replantear la formacion de los profesionales de
Industrias Alimentarias en la UNSCH, para formar Ingenieros capaces de formar y/o
dirigir empresas, de innovar permanentemente y de ser capaces de participar
exitosamente en el mercado con sus productos o sus ideas y proyectos por la calidad de
los mismos, siempre pensando en aportar a la solucion de la problematica industrial y
social de la region y el pais. En suma, ingenieros integrales en conocimientos e integros
en su conducta profesional y social. El Plan de Estudios 2018 se propone como la
herramienta que permitira que en la UNSCH se formen los Ingenieros en Industrias
Alimentarias que lideren el desarrollo alli donde sean convocados o se desempeiien.
Este Plan esta propuesto en concordancia con la mision y vision de la UNSCH, con
criterio de sostenibilidad y pertinencia dentro de un contexto global de cambio
constante.
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II. ANTECEDENTES

Finalizando los afios 60 del siglo pasado se crea la primera especialidad de Industrias
Alimentarias a nivel nacional en la Universidad Nacional Agraria La Molina
(UNALM). La carrera de Ingenieria Agricola tenia diferentes areas de especializacion,
una de las cuales era la de Ingenieria de Procesos. Esta area se independiza de
Ingenieria Agricola entre los afios 1968 y 1969 y se crea el Programa Académico de
Industrias Alimentarias que forma Ingenieros en Industrias Alimentarias. Los egresados
de este programa, posteriormente Facultad, se trasladan a trabajar en diversas zonas
donde promueven la creacion de nuevas facultades, como el caso de Tingo Maria
(UNAS), Huancayo (UNCP), Chiclayo (UNPRG), Tacna (UNJBG) entre otras.

A fines de los anos 80, en la UNSCH se genera un movimiento de modernizacion a
través de la formulacion de proyectos para la creacion de nuevas carreras. La Facultad
de Ingenieria Quimica tenia sélo la especialidad de Ingenieria Quimica, dentro de la
cual se dictaban asignaturas de tecnologia de alimentos, por lo que contaba con docentes
que se habian especializado en esta area, incluso en el extranjero, quienes promueven la
creacion de la especialidad de Industrias Alimentarias, considerando que existian
muchos factores favorables a su creacion: un ambito de influencia regional amplio,
diversidad de recursos explotables en la sierra y ceja de selva cercanas a Ayacucho, la
existencia de una planta piloto de jugos y conservas en funcionamiento. El proyecto de
creacion es aprobado y se inicia el funcionamiento de la Escuela de Formacion
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias en 1990 con su plan de estudios
aprobado en via de regularizacion, segun la Resolucion Rectoral N° 0148-92, de fecha
17 de marzo de 1992, el cual sufre algunas modificaciones en 1992 y 1993. El afio 1996
se estructura un nuevo plan de estudios, aprobado con Resolucion Rectoral N°0320-96 y
tiene vigencia hasta el afio 2004 en que se produce la renovacion de planes de estudio en
toda la Universidad. El Plan de estudios 2004 se aprueba por Resolucion de Consejo
Universitario N° 469-2004-UNSCH.CU.y esta vigente al momento de elaborarse el
nuevo plan 2018.

Segun la evaluacion del plan de estudio 2004, se establece que, en el devenir historico
de la Ingenieria en Industrias Alimentarias Sancristobalina, el proceso de formacion se
caracterizé por tener un fuerte componente de ingenieria prospectiva, para ello fue
necesario romper paradigmas en el sentido de invertir el orden de las experiencias de
aprendizaje, empezando por ofrecer primero experiencias de produccion industrial y la
alimentacion al individuo sano, familia y comunidad. Este nuevo esquema de
formacion, genero tal impacto que a nuestros egresados les impuso un “sello” por lo que
son atraidos por el mercado laboral, donde se han destacado siempre por sus
competencias que responden a las demandas de los sistemas productivos de alimentos y
necesidades de la industria y alimentacion de la poblacion. Las otras areas principales
son las de Ciencia de los alimentos y de Tecnologia de alimentos.

Se ha establecido, sin embargo, que el plan 2004 ya no responde adecuadamente a las
actuales tendencias en la formacion de ingenieros de alimentos y el nuevo plan debe
corregir las deficiencias que se han generado, comenzando por el cambio del enfoque,
pasando a competencias en lugar de objetivos. En segundo lugar, se deben potenciar
areas poco trabajadas como son las de gestion, investigacion e innovacion y en tercer
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lugar, se deben actualizar contenidos y distribucion de asignaturas para permitir un
mayor y mejor avance de los estudiantes a lo largo de su carrera, teniendo en cuenta los
factores que se han identificado como limitantes: el bajo nivel académico con que
ingresan los estudiantes, la metodologia aplicada en la ensefianza, los métodos de
evaluacion, etc. y que se manifiestan a través de los altos indices de desaprobacion
desde los cursos de matematica y quimica de los ciclos iniciales y sus respectivas
secuencias. Todo ello se ha tomado en cuenta en el plan 2018 y su aplicacion debera ser
evaluada permanentemente para proponer medidas correctivas de manera dinamica.

I1I. BASE LEGAL

Constitucion Politica. Arts. 13, 18, 20

Ley N° 30220, Ley Universitaria. Arts. 65. 36, 39, 40, 41, 42,44 y 45

Estatuto de 1a UNSCH, Version 2.0, afio 2016.

Decreto Supremo N° 016-2015-MINEDU - Politica de Aseguramiento de la

Calidad de la Educacion Superior Universitaria.

» Resolucion del Consejo Directivo N° 006-2015-SUNEDU/CD — Modelo de
licenciamiento y su implementacion en el Sistema Universitario Peruano.

=  Decreto Supremo N° 018-2015-MINEDU — Reglamento de Infracciones y
Sanciones de la Superintendencia Nacional de Educacion Superior Universitaria.

= Resolucion de Presidencia del Consejo Directivo Ad Hoc N°

. 022-2016-SINEACE/CDAH-P — Modelo de Acreditacion para Programas de
Estudios de Educacion Superior Universitaria.

* Resolucion del Consejo Directivo N° 009-2015-SUNEDU/CD — Reglamento de

Grados y Titulos.

Reglamento General de la UNSCH.

Plan Estratégico Institucional 2017-2019.

Proyecto Tuning para Europa y América Latina.

Modelo Institucional y Educativo de la UNSCH.

Resoluciones de creacion de la Escuela Académico-Profesional (RR N° 0148-1992)

Resolucion Rectoral del documento curricular vigente de la carrera (RCU N° 469-

2004-UNSCH-CU) (RCU N° 670-20015-UNSCH-CU).

Estatuto y Reglamento Colegio de Ingenieros del Peru .Estatuto 2011

= Codigo de Etica y Deontologia Colegio de Ingenieros del Peru.



IV. JUSTIFICACION DE LA

CARRERA PROFESIONAL

4.1 CONTEXTO MUNDIAL
El futuro de la industria de alimentos

En primer lugar, se prevé que la poblacion mundial aumente en mas de un tercio, o 2
300 millones de personas, entre 2009 y 2050.

Estas tendencias significan que la demanda comercial de alimentos seguiria creciendo.
Se calcula, por ejemplo, que la demanda de cereales, destinados tanto al consumo
humano como animal, alcanzara unos 3 mil millones de toneladas en 2050, frente a la
cifra actual de cerca de 2,1 mil millones de toneladas. (Foro de expertos de alto nivel,
Como alimentar al mundo 2050).

En la primera conferencia de negocios de comestibles denominada Edible Business
Conference promovida por TheFood Lab y realizada en Southhampton en New York,
se reunieron los principales pensadores de la industria alimentaria, los medios de
comunicacion y la politica para discutir el camino hacia sistemas alimentarios mas
saludables, llegando a concluir que en el futuro cercano la produccion de alimentos se
orientara mas hacia el bienestar general antes que solo a la generacion de ganancias.
(FOODLABCONFERENCE, 18 de junio de 2015).http://thefoodlab.org/
Proexpansion.

Por otro lado, la globalizacion hace que el mercado de alimentos tenga las mayores
probabilidades de expandirse. El intercambio de bienes alimenticios crece
mundialmente y las barreras van siendo cada vez menores. En este contexto, el Pert
tiene tratados de libre comercio (TLC) con nueve paises que son miembros del APEC,
Canada, Chile, China, Estados Unidos, Japon, México, Singapur, Corea del Sur y
Tailandia. Ademas hay cinco paises adicionales que son miembros de APEC y estan
con el Peru en el Acuerdo de Asociacion Transpacifico (TPP). (Diario de Economia y
Negocios de Peru, diciembre 2016).

Durante el 2016, los paises de Estados Unidos, Holanda y Reino Unido figuraron como
nuestros principales consumidores de frutas frescas, que registraron compras por
US$1.349 millones. Ademas, en conjunto concentran el 61,8% del total exportado,
segun el Centro de Comercio Exterior (CCEX) de la Camara de Comercio de Lima.

De lo anterior se desprende que existe un escenario de oportunidades a la exportacion de
alimentos para abastecer la demanda mundial y con ello el desarrollo de la Industria
Alimentaria en el Per, por lo tanto, la conservacion y transformacion de alimentos a
nivel mundial sigue siendo una actividad prioritaria y seguira requiriendo del personal
calificado para dirigirla o gestionarla. También se seguiran necesitando profesionales
que orienten a los consumidores en el manejo y uso adecuado de los alimentos. De ello
€s necesario prioritario preparar profesionales para este rubro.
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4.2 CONTEXTO NACIONAL

Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) a mitad del afio 2015, la
poblacion del pais alcanza los 31 millones 151 mil 643habitantes, de los cuales 15
millones 605 mil 814 son hombres y 15millones 545 mil 829 son mujeres. La poblacion
tiene una tasa de crecimiento natural o vegetativo de 13 personas por mil habitantes. El
departamento de Lima continua siendo el que tiene el mayor nimero de distritos (171),
seguido de los departamentos de Ancash (166), Cajamarca (127), Junin (123),Ayacucho
(117), Cusco (110), Arequipa y Puno con 109 distritos, cada uno. Estos ocho
departamentos agrupan al 56,0% (1 mil 32) de los distritos del pais y albergan al 60,0%
de la poblacion (18 millones 572mil personas).

En cuanto a la situacion econdmica, de acuerdo a cifras del INEI el PBI casi se
cuadriplico, de 50,980 millones de dolares (afio 2000) a 192,213 millones de dolares en
el 2016. El Pert tuvo crecimiento econdémico sostenido durante varios aiios, pero a
partir de 2013 en el que el PBI crecid en 6% al afo, se ha producido una desaceleracion
de la economia. El crecimiento del PBI el 2016 fue de 3,9%.

Peru: PBI Trimestral y Anualizado

5 s Uss Millones de Miliones

| SL. | cambio | uss
2016-1 | 44269 | 153239 @ 3450 | 44417
2016-11 49194 | 161833 3319 48,760
2016-1 | 50,097 | 162571 | 3340 | 48674
2016-IV 51855 | 171,076 | 3.394 50,405

TOTAL | 196415 | 648719 | 3375 = 192,213

Nota ef monio total en dolares de! INEl n
parciales debd

racion Desarmrolio Peruano

Por estos factores, el PBI per capita anual en el Peri se ha incrementado de 5,000
dolares en el afio 2000 a mas de 12 000 dolares el 2016. Pese a este incremento, el Pera
ocupa el altimo lugar en ingresos por habitante en relacion a los paises vecinos.

Segun el INEI, el crecimiento de la economia peruana de estos ultimos anos refleja una
tendencia como se puede apreciar en los siguientes graficos.
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PRODUCCION NACIONAL SEGUN ACTIVIDAD ECONOMICA:
ENERO-DICIEMBRE 2016

Economia Total 100,00 3as 3%
Agropecuario 597 115 180
Pesca 0,74 40,52 10,09
Mineria e Hidrocarburos. 14,36 539 1629
Manufactura 16,52 644 -163
Electricidad, Gas y Agua 1n 459 730
Construccion 5,10 419 3,15
Comercio 10,18 134 181
Transporte, Al 497 a4 343
Alojamiento y Restaurantes 286 244 257
Telecomunicaciones 266 734 09
Financiero y Seguros. 2 a.40 545
Servicios Prestados a Empresas 424 1L .09
Administracién Publica y Defensa 429 425 456
Otros Servicios 14,89 189 413

*f Pondar scors Base At 3007 100

El sector relacionado a la Industria Alimentaria como es: agropecuario, pesca, tiene una
tendencia de crecimiento, como consecuencia del crecimiento demografico de la
poblacién peruana.

En los ultimos afios el Peru ha desarrollado el comercio de los Supermercados. En el
Peri existen 256 supermercados al cierre del primer semestre del presente afio,
considerando los 248 que existian al cierre del 2015 y los ocho que se inauguraron en el
primer trimestre del 2016, sefialé el Scotiabank (Fuente: Diario de Economia y
Negocios de Peru, diciembre 2016).



SUPERMERCADOS: EN LIMA Y PROVINCIAS
(Numeros de locales)

248
205
176 ™
156 &
40
136 148 i .

2010 2011 2012 2013 2014 2015
ELima ®Provincias
Fuente:Empresas Elab.. EstudiosEcondmicos Scotiabank

La demanda dirigida hacia supermercados se concentra en la venta de productos de
categoria food (abarrotes, bebidas, cames, frutas, verduras, embutidos, panaderia,
comida preparada) que representa alrededor del 60% del total de ventas del sector. Estos

elementos determinan el buen escenario de la Industria Alimentaria hacia el futuro.
SUPERMERCADOS: TIENDAS EN PROVINCIAS
(Numero de locales en el 2015)
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1/ Ofros: Tacna, Huanuco, Huacho, Puno, Barranca, Sullana,
Cuzco, Caiiete, Pacasmayo, Chepén, Pucallpa, Moquegua.

Fuente:Empresas  Elab.: Estudios Econdmicos-Scotiabank

Las carreras de ingenieria en Industrias alimentarias o similares se brindan por diversas
Universidades a nivel nacional, las que se muestran en la grafica siguiente:
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Carreras Relacionadas a la Industria Alimentaria

Nombre Piblica ' Privada Total
Agroindustria 1 o B
Industria Alimentaria y Nutricion 1 o 1
Industrias Alimentarias 2 2 4
Ingenieria Agroindustrial 11 4 15
Ingenieria Alimentaria 1 ) 1
Ingenieria de Alimentos 1 o
!ngenierié de Industria Alimentaria 1 o
Ingenieria de Industrias Alimentarias 2 o 2
Ingenieria en Industrias Alimentarias 1 7 8
Ingenieria en Agronegocios 1 o 1

Total 2 13 35

El desarrollo futuro de la industria de alimentos, segun el contexto internacional y el
nacional, requerira de muchos egresados de las carreras mostradas y se prevé que la
demanda de profesionales seguira siendo creciente, por lo que se justifica formar
profesionales competentes en produccion de materia prima alimentaria y en
conservacion y transformacion adecuada de la misma, capaces de prever los cambios a
futuro y de tomar medidas para afrontarlos. La existencia de otras carreras similares no
es amenaza alguna, lo que hace mas es fortalecer la carrera profesional a nivel nacional.

4.3 CONTEXTO REGIONAL

Nuestra Region es una de las zonas de mayor pobreza a nivel nacional. La Region de
Ayacucho en la actualidad es productiva de materia prima como son los tubérculos y
raices, granos como son los cereales y pseudocereales, leche, ganaderia, frutas y
hortalizas. En la Actualidadel desarrollo industrial de transformacion en la region es a
nivel de Pymes o asociaciones. La empresa Kola Real genera en la localidad una
produccion pequefa, la empresa Wiracocha SAC, iniciando sus actividades a la
exportacion de quinua y derivados; otras pequefias empresas de molidos que proveen a
los programas sociales del Vaso de leche, como de QaliWarma, son empresas pequefias.
Existe la necesidad de repotenciar a las empresas existentes y generar industria de
transformacion. Como podemos apreciar en el cuadro esas pequefias empresas
representan un 19% del total de la region de Ayacucho.

Actualmente la produccion lechera y la produccion de quinua han dinamizado al sector
de transformacion y se han instalado numerosas pequefias empresas de produccion de
derivados lacteos y de procesamiento primario de granos. El 2014, en el ranking de las
20 empresas mas grandes en Ayacucho, segin la Direccion de estudios economicos de
Mype y pequeiia industria del Ministerio de la Produccion, aparecen cuatro empresas
procesadoras y comercializadoras de quinua y una de comercio de café. No aparece
ninguna de productos lacteos.



TOTAL DE EMPRESAS MANUFACTURERAS SEGUN ACTIVIDAD
Y TAMANO DE LA REGION AYACUCHO 2013

Micro Pequena TOTAL

Almentos y bebidas 162

14 176 12.0%
Muebles. ofras indusinas manufactureras nc p 170 3 173 18.6%
Manufactura de madera y productos de madera 113 2 115 12.4%
Ediion e impresion 112 3 115 12.4%
Productos de metal 114 1 115 12.4%
Prendas de vestir tefiido de pieles 109 . 109 1.7%
Productos textiies 53 1 59 6.4%
Otros minerales no metalicos 25 - 25 27%
Reciciamento a - a 1.0%
Productos quimicos 7 1 8 0.9%
Metales comunes 7 - 7 0.8%
Curtido y adobo de cueros 4 4 0.4%
Magquinanas y equipos 3 3 0,3%
Maquinanas y aparatos eléctncos 3 3 03%
Instrumentos médicos. opticos. relojes 3 3 0.3%
Vehiculos automotores 2 2 0.2%
Caucho y plasticos 1 1 0,1%
Equipos y aparalos de radio, television 1 1 0.1%
Total 903 25 928 100%

Fuente Mirusteno de ia Produccion y Sunst

Como se observa, no hay ni mediana ni gran industria. El sector de alimentos y bebidas
es el mayoritario en nimero.

En cuanto a potencialidades de la region, en el sector agroalimentario, el I[ES Ayacucho
del BCR del 2013 sefiala como productos prometedores a la quinua, el café, el cacao, la
tara y en menor medida a la leche y productos lacteos, la crianza de cuyes y trucha. Sin
embargo, se sabe que existen gran variedad de recursos agricolas y animales que pueden
y deben ser aprovechados, darles valor agregado a través de la conservacion y
transformacion, tanto en la sierra como en la selva. En este ultimo caso, el asfaltado de
la carretera permitira un mayor acceso a los recursos agricolas de esta zona. Con todo
ello, se requeriran mas profesionales especializados en alimentos para conservar y
transformar y para investigar e innovar.
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Por ello se justifica formar profesionales competentes en produccion de materia prima
alimentaria y en conservacion y transformacion adecuada de la misma, capaces de
prever los cambios a futuro y de tomar medidas para afrontarlos y frente a dicho reto la
carrera profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias la Universidad Nacional de
San Cristobal de Huamanga, tiene ¢l compromiso con el desarrollo industrial de la
Region.

4.4 DEMANDA SOCIAL

En la actualidad el rubro que genera la demanda de alimentos, son los programas
sociales del gobierno como son: los programas sociales del Vaso de leche de los
gobiernos locales y el programa social de QaliWarma, que esta enfocado a la
alimentacion de nifios y escolares. El abastecimiento de alimentos por parte de los
proveedores a los programas sociales y poblacion en general la mayoria son productos
provenientes de la Ciudad de Lima. La produccion de Ayacucho es minima, por la
naturaleza de su tecnologia, y otros factores como econdmicos y profesionales.

Otro factor a considerar en la justificacion de la carrera es que existe una demanda
social por la misma, generada por la necesidad de la transformacion de alimentos. Esto
involucra la educacion alimentaria y las propuestas abastecimiento suficiente, de
manejo adecuado y de incremento de la disponibilidad de los alimentos. En lo
nutricional es fundamental para promover un cambio de conductas positivo orientado a
la adopcion de habitos de alimentacion mas saludables en la poblacion. Una encuesta de
la Empresa DATUM el aii02016 demuestra que no hay informacion sobre alimentacion
sana en la poblacion peruana:

¢En qué medida diria Ud. que estd informado acerca de lo que es tener una ai'hwnlaﬁdn

sana?

u Muy Quienes estdn informados - Por SEGMENTOS
Informado
W Bastante 3% IS%
P -- B
= Poco -
Informado 1824 7534 3544 4554 S570
®Nada
Informado “% =
m Ns/Nc - 18%

c 4] E Rural Uma- WNorte Centro Sur  Oriente

Callao

Fuente: Datum. Base: poblacion adulta peruana.
Este aspecto de la problematica de la alimentacion deberia ser abordado principalmente
por nutricionistas, pero los ingenieros en industrias alimentarias tienen mayor capacidad

de llegar a los centros de consumo masivo y deben contribuir con sus conocimientos.

De otro lado, el afio 2012 el MIDIS elabor6 el mapa de vulnerabilidad a la inseguridad
alimentaria nacional que se muestra a continuacion.
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Figura: Mapa de vulnerabilidad a la inseguridad alimentaria nacional. Fuente: MIDIS,
2012

Como se puede observar en el mapa, los departamentos con niveles de inseguridad
alimentaria muy alta son Amazonas, Cajamarca, Huanuco, Huancavelica y Apurimac,
seguidos de San Martin, Pasco, Cusco, Ayacucho y Puno con niveles altos. No
obstante, se observan contrastes en el interior de departamentos donde existen distritos
que presentan desde bajos hasta altos grados de vulnerabilidad a la inseguridad
alimentaria, entendida la dificultad de las personas a disponer de manera sostenida a
alimentos suficientes en cantidad y calidad para sus necesidades biologicas.

Por todo lo anterior, se justifica formar profesionales capacitados para enfrentar la
conservacion, transformacion, investigacion e innovacién en alimentos, con
conocimientos adecuados de ciencia, ingenieria y tecnologia, que gestionen los procesos
productivos con calidad y sentido social.
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V. OBJETIVOS ACADEMICOS
DE LA CARRERA
PROFESIONAL

5.1 OBJETIVOS DE LA CARRERA PROFESIONAL

Formar Ingenieros en Industrias Alimentarias capaces de solucionar la problematica
alimentaria de la region y del pais, transformando la materia prima en productos
industrializados de consumo humano, con la mejor calidad y al mas bajo precio; con la
suficiente vision y creatividad para disefiar los procesos, las plantas y los productos, en
el volumen y cantidad suficientes que cubran las necesidades de los demandantes,
cristalizando sus suefios con aplicacion de principios cientificos, tecnologicos y de
ingenieria, demostrados experimentalmente.

Los objetivos especificos son:

a) Desarrollar la capacidad de los estudiantes de conocer y evaluar las matenias
primas alimentarias desde el punto de vista de su composicion y propiedades
fisico quimicas, de sus procesos internos y de la influencia de los factores
externos en su conservacion o deterioro.

b) Desarrollar en los estudiantes competencias de ingenieria para ser aplicadas en
transporte, flujo de energia, flujo de matena y otros, para el disefio de productos,
procesos y plantas industriales de alimentos.

¢) Formar profesionales capaces de aplicar la ciencia y la ingenieria para
desarrollar procedimientos de conservacion y transformacion de materias
primas, optimizando recursos y obteniendo productos de alta calidad.

d) Desarrollar capacidades de gestion de calidad y de procesos en los estudiantes.

e) Promover el espiritu de investigacion e innovacion en los estudiantes.

f) Generar el espiritu emprendedor y de liderazgo.

g) Promover el conocimiento dela realidad social y el compromiso con el cambio,
el respeto a los semejantes, al ambiente y la aplicacion de la ética en todo
accionar profesional y personal.
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VI. ESTRUCTURA
CURRICULAR

6.1 FUNDAMENTACION
a. Concepcion de la Educacion Universitaria

En la actualidad, la educacion superior viene enfrentando una serie de desafios
complejos de abordar, por cuanto en el contexto de la globalizacion que se caracteriza
por la creciente comunicacion e interdependencia entre los distintos paises y culturas del
mundo, debido a los avances cientificos y tecnoldgicos, la demanda por la calidad de la
formacion de los profesionales, es una exigencia para la universidad, lo que implica
estar al dia en los conocimientos para ofrecer una formacién moderna a la altura de las
demandas sociales y educativas presentes y cercanamente futuras, que permita el
desarrollo de aprendizajes significativos acordes a las exigencias y necesidades de la
humanidad.

Y en congruencia con el modelo Educativo de la Universidad Nacional de San Cristobal
de Huamanga, la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias concibe
la educacion universitaria de los sancristobalinos, como un proceso de formacion
integral de profesionales competentes para desarrollar la Industria Alimentaria, a través
del desarrollo de modernos procesos, disefio y ejecucion de plantas industriales,
Innovacion y desarrollo de procesos, gestion de procesos y calidad, desarrollo de
investigacion y aplicacion de principios éticos y valores con responsabilidad social y
ambiental. Esta propuesta pedagogica recoge y hace suya la propuesta de la Conferencia
Mundial sobre Educacion Superior 2009 de la Unesco para la educacion superior del
siglo XXI, que concibe la educacion a lo largo de la vida y “como un todo”, basada en
los pilares de Aprender a conocer, Aprender a hacer, Aprender a convivir juntos y
Aprender a ser.

El docente juega un rol muy importante como estimulador, orientador y catalizador en
el logro de aprendizajes del estudiante de Ingenieria en Industrias Alimentarias,
optimizando la evolucion de sus capacidades. Para ello debe contar con un sustento
pedagogico actualizado, debe ser productor de nuevos conocimientos y poseer
conciencia social y conducta ética.

El estudiante se convierte en el soporte principal de la formacion yen fuente privilegiada
de conocimiento, que esta inmerso en una realidad socioeconémica y cultural peculiar,
que requiere comprender y comprometerse para el cambio. Para ello es necesario el
desarrollo del autoconocimiento, el perfeccionamiento personal y profesional a través
de la investigacion cientifica, el desarrollo del pensamiento reflexivo y su creatividad,
asi como la formacion de una actitud critica y responsable frente a la salud individual y
colectiva.

13
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b. Principios de la Educaciéon Universitaria

La Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias asume los principios de
la Educacion Universitaria, declarados en el articulo 5° de la Ley Universitaria del Peru
N° 30220 y son:

* Busqueda y difusion de la verdad

e (alidad académica

Autonomia

Libertad de catedra

Espiritu critico y de investigacion

Democracia institucional

Meritocracia

Pluralismo, tolerancia, didlogo intercultural e inclusion
Pertinencia y compromiso con ¢l desarrollo del pais

Afirmacion de la vida y la dignidad humana

Mejoramiento continuo de la calidad académica

Creatividad e innovacion

Internacionalizacion

Pertinencia de la ensefianza e investigacion con la realidad social
Rechazo a toda clase de violencia, intolerancia y discriminacion
Etica publica y profesional

¢. Definicion de Curriculo

Dentro del proceso de formacion universitaria integral, se define e lcurriculo como el
instrumento de gestion que convierte una propuesta pedagogica en accion educativa.
Siendo sus principales caracteristicas las siguientes:

- Curriculo Innovador

Referido al proceso de cambio continuo, y tendencia a la modificacion e introduccion de
nuevos métodos y estrategias, donde los estudiantes de Ingenieria en Industrias
Alimentarias son formados para responder a los desafios que implican los cambios que
se producen en el entorno local y global a nivel de las areas del conocimiento de las
ciencias y la tecnologia como enfrentamiento a la crisis alimentaria mundial, retos y
soluciones. Su formacidn estara centrada en la persona como ser integral para el logro
de aprendizajes y competencias para solucionar la crisis alimentaria mundial que socava
uno de los derechos humanos mas elementales, el derecho a no padecer hambre y
malnutricion, reconocido en el Pacto Internacional de Derechos Econdémicos, Sociales y
Culturales y en la Declaracion universal sobre la erradicacion del hambre y la
malnutriciéon, y luego se distinga como un profesional integro y competente en
produccion de la Industria Alimentaria.,

Curriculo innovador significa también proceso de cambio continuo en el perfil del
egresado, siendo fundamental que los docentes estén capacitados en los principios,
implicancias y herramientas del enfoque de competencias.
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- Curriculo Prospectivo

Se refiere a la formacion de estudiantes de Ingenieria en Industrias Alimentarias con
capacidad de prevision, de anticipacion y de adaptacion respecto al futuro ya que
vivimos en la época de la incertidumbre. Implica un proceso complejo, cambiar
paradigmas, un perfeccionamiento constante de los cuadros docentes. El docente debe
tener una perspectiva de largo plazo observando constantemente el quehacer profesional
a nivel nacional y mundial, observar la sociedad y sus proyecciones, visualizar el sector
productivo y laboral, los aspectos sociales, asi como los cambios tecnologicos que
permitan implementar los métodos y medios apropiados a las tendencias del
conocimiento.

- Curriculo integrador

Convierte en transversales los ejes educativos como la investigacion, la educacion en
valores, el “aprendizaje servicio solidario” y la proteccion del medio ambiente, como
fundamentales para la formacion del estudiante de Ingenieria en Industrias Alimentarias
que produce alimentos con conocimiento, ética y responsabilidad social. Considera la
diversidad cultural individual y colectiva para producir el aprendizaje. También integra
todas las areas que integran el curriculo de la carrera para permitir el aprendizaje
significativo. Asimismo, integra la teoria con la practica, incorpora el conocimiento al
campo productivo, sistematiza el aprendizaje a largo plazo vinculado con la actividad
futura del egresado y reconoce el aprendizaje previo y en otros espacios.

- Curriculo humanistico

Permite el desarrollo integral del estudiante de Ingenieria en Industrias Alimentarias,
porque enfatiza el respeto a las personas, la dignidad y los valores. Resalta las
manifestaciones que permiten al ser humano trascender como el arte, la ciencia, la
cultura, para crear una cultura de paz y por ende contribuir al desarrollo humano en
forma integral.

- Curriculo flexible

Permite al estudiante de Ingenieria en Industrias Alimentarias la libertad para elegir
asignaturasque complementen su formacion académica en la misma universidado en
otras. Con este sistema el estudiante puede certificar lascompetencias adquiridas sin
importar donde las desarrollo o realizo la experiencia practica.

6.2 PERFIL DE INGRESO

El estudiante que ingresa a la carrera profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias debera tener el siguiente perfil:

e Capacidad para comunicarse ¢ interactuar en el medio social.
¢ Conocimientos basicos de: matematica, quimica, fisica y biologia, ofimatica.
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e Demuestra en su actuar principios €ticos morales en base a los valores y
respeto a los derechos humanos.

e Muestra disposicion para asumir deberes y derechos como estudiante
universitario.

6.3 PERFIL DE EGRESO

Ingenieros en Industrias Alimentarias capaces de solucionar la problematica alimentaria
de la region y del pais, con conocimientos amplios y suficientes.

El egresado muestra las siguientes competencias:

a) conocimiento de las propiedades y caracteristicas intrinsecas de las materias
primas alimentarias, capacitandolos a definir los parametros de procesamiento
que garanticen el mantenimiento de sus cualidades nutricionales y sensoriales;

b) sélida formacién en las ciencias basicas de ingenieria, llevandolos a comprender,
prioritariamente, los fenomenos fisicos, quimicos, termodindmicos y biologicos
involucrados en la transformacion de los alimentos y en las operaciones industriales
de los mismos;

c) conocimiento de los diversos procesos para la produccién industrial de
alimentos, desde la obtencion de la materia prima hasta la finalizacion del
producto, capacitindolos a identificar las tecnologias, los envases y los demas
insumos mas adecuados al procesamiento higiénico, al menor desperdicio, Al
almacenamiento seguro, al aumento de la vida de estante;

d) informacién detallada sobre los diversos equipos utilizados en la
industrializacion de alimentos, capacitandolos a proyectar, seleccionar y
optimizar la utilizacion de los mismos;

e) conocimiento de los mas importantes métodos para determinar las
propiedades fisicas, quimicas, termodindmicas, microbiolégicas, nutricionales
y sensoriales de los alimentos, llevandolos a comprender los principios
involucrados en los respectivos instrumentos y técnicas;

f) conocimiento de la legislacion relativa a los productos alimenticios, su
procesamiento y el ejercicio profesional, que les permita responsabilizarse por
productos, procesos, instalaciones y organizaciones de acuerdo con los preceptos
legales;

g) comprension de las relaciones sociales, econémicas, politicas y ecolégicas
involucradas en la produccién / industrializacion / distribucién / consumo de
alimentos y en los programas de alimentacion, capacitindolos a realizar su
actividad profesional en pro del aumento de la calidad de vida;
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h) conocimiento sobre instalaciones y edificaciones de industrias alimenticias,
involucrando procesos, servicios y utilidades, capacitindolos a establecer sus
requisitos de acuerdo con los aspectos técnicos, higiénicos, econdmicos y de
confort y seguridad

1) conocimiento sobre gestion econémica, comercial y administrativa de
empresas de alimentos, capacitandolos a planificar, proyectar, implementar,
administrar y evaluar unidades agroindustriales para produccion de alimentos;

]) conocimiento de métodos para la utilizacion adecuada de los recursos
naturales, para el aprovechamiento de descartes y subproductos de la produccion
agroindustrial de alimentos y para el tratamiento de los residuos industriales,
capacitandolos a ejercer la profesion en consonancia con la preservacion y
conservacion del medio.

k) sentido critico, creatividad, capacidad de analisis y de sintesis, expresion oral y
escrita, capacidad de recuperar y procesar datos e informaciones de las diversas

fuentes disponibles, aplicando conocimientos de ofimatica

I) sentido social, comportamiento ético y capacidad de liderazgo.

6.4 ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS

6.4.1  Distribucion de asignaturas por Areas curriculares

1. Asignaturas del Area de estudios generales

SIGLA |ASIGNATURAS CRED. [HT |HP|TH |[REQ. DPTO.
LE-181 Comunicacion oral y escrita 3 2 2 | 4 | Ninguno |DALL
BI-181 Ciencias naturales y medio ambiente 5 4 2 6 | Ninguno | DACB
MA-181 | Matematica basica 5 4 | 2| 6 [ Ninguno | DAMF
LE-182 | Comprension y produccion de textos 4 2 (4] 6 LE181 |DALL
CS-182 | Sociedad y cultura 3 2 | 2| 4 | Ninguno | DACHS
AD-182 | Liderazgo y gestion 3 2 12| 4 | Ninguo |DACEA
PS-182 | Psicologia y desarrollo humano 3 2 | 2| 4 | Ninguno |DAECH
FI-181 Filosofia 3 2 | 2 | 4 | Ninguno | DACHS
MD-181 | Metodologia del trabajo universitario 3 2 | 2| 4 | Ninguno [ DAECH
HI-182 Realidad nacional y mundial 3 2 | 2| 4 | Ninguno | DACHS
TOTAL 35 24 |22 | 46
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2.1 Formacion especifica
SIGLA |ASIGNATURAS CRED. [HT [HP|[TH [REQ. DPTO.
QU-181 | Quimica I 5 4 | 2| 6 | Ninguno | DAIQ
FM-281 |Fisica 3 2 2 4 [ Ninguno | DAMF
QU-182 | Quimica II 5 4 2 6 QU-181 |DAIQ
MA-182 | Matematica I 4 3 2 5 | MA-182 [DAMF
BN-281 | Bioquimica y nutricion 4 3 | 2] 5 | QU-182 |[DAIQ
MA-281 | Matematica i1 4 3 2 5 | MA-182 | DAMF
DA-381 | Dibujo asistido por computadora 2 - | 4] 4 |Ninguno |DAIQ
FQ-281 | Fisicoquimica de los alimentos 4 3 |2] 5 [QU-181 |DAIQ
QA-281 | Quimica de alimentos 4 3 12| 5 | QU-182 |DAIQ
EH-282 | Estadistica aplicada a procesos MA-182 DAI
: . Q
alimentarios 4 3 LZY 5
ENasp | OIS namCnte [ 7 |2 MA-281 | DAIQ
ingenieria de alimentos
EC-382 | Economia 3 2 2 HI-282 |DACEA
TOTAL 45 32 |26 | 58
2.2 Investigacion cientifica, tecnolégica y humanistica
SIGLA | ASIGNATURAS CRED. [HT [HP[TH |REQ. |DPTO.
Desarrollo de nuevos
DP-481 | productos e investigacion de 3 2 2 4 | FT-381 | DAIQ
mercado
MI-482 l\/_ieto’dologia de investigacion 3 2 | 2| 4 |pPasi|DAIQ
cientifica
Meétodos estadisticos en la
ME-482 |investigacion alimentaria y de 3 2 2 4 | EH-282 | DAIQ
consumo
SI1-581 Seminario de investigacion 3 2 2 4 | MI-482 | DAIQ
TOTAL 12 8 [4] 16
2.3 Innovacién tecnolégica, creatividad emprendimiento
SIGLA | ASIGNATURAS CRED. |HT [HP|TH |REQ. DPTO.
EM-482 | Emprendimiento 3 2 2] 4 AD-182 | DAIQ
TOTAL 3 2 |2 4
2.4 Trabajo de investigacion, tesis y trabajo de suficiencia profesional
SIGLA |[ASIGNATURAS CRED. [HT [HP [TH REQ. DPTO.
TS-582 | Tesis 3 2 2 R SI-581 | DAIQ
TI-582 | Tesis avanzada 3 2 2 4 ME-482 | DAIQ
TOTAL 6 4 4 8
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2.5 Idioma nivel basico

UMIVERSIDAD NACIGNAL DE SAN CRISTOBAL
DE HUAMANGA A

EEF CEINGENERLA ENJINCUSTRIAS A S ARIAS

—f —X

SIGLA | ASIGNATURAS CRED. [HT |[HP|TH |REQ. DPTO.
IN-382 | Ingles | 3 2 | 2| 4 | Ninguno | DALL
IN-481 Ingles [L 3 2 2 + IN-382 [DALL
TOTAL 6 4 (4] 8
3. Asignaturas de drea de especialidad
3.1 Especialidad
SIGLA |ASIGNATURAS CRED. [HT |HP|TH |REQ. DPTO.
BQ-282 | Bioquimica de alimentos 4 3 | 2] 5 | QA-281 |DAIQ
Introduccion a ingenieria de FQ-281
11-282 e 4 3 |21 8 MA-281 DAIQ
MB-282 | Microbiologia de alimentos 4 3 |2] 8 BI-181 DAIQ
AA-381 | Analisis de alimentos 4 3 2] 5 |BQ-282 |DAIQ
FT-381 :]qndamentos de conservacion de 3 3 - | 3 |BQ282 |DAIQ
imentos
1A-381 | Ingenieria de alimentos 5 4 12 1282 | pAiQ
HN-282
IA-383 | Ingenieria de alimentos II 5 4 | 2| 6 |HN-282 |DAIQ
CcC-381 Contro_l de cah_dad y evaluacion 3 ) 5 EH-282 | DAIQ
sensorial de alimentos
PA-382 | Tecnologia de alimentos I 4 3 |21 5 gz‘-.:;gll DAIQ
PA-384 | Tecnologia de alimentos II 4 3 ]2 5 FT-381 |DAIQ
1A-382 | Ingenieria de alimentos 111 5 4 [ 2] 6 1A-381 |DAIQ
Aseguramiento de calidad
AC-382 i 3 2 (2] 4 | CC-381 | DAIQ
PA-481 | Tecnologia de alimentos 111 4 3 | 2] 5 | PA-382 |DAIQ
IA-481 | Ingenieria de Alimentos IV 5 4 2] 6 [A-382 | DAIQ
GC-481 | Gestion de calidad 3 2 | 2] 4 | AC-382 |DAIQ
EA-481 | Envasesy embalaje de alimentos 3 2 | 2] 4 | AC-382 |DAIQ
PA-482 | Tecnologia de alimentos IV 4 3 | 2] 5 | PA481 |DAIQ
[B-482 gf"‘“”"l"g’a en produccion de 4 | 3|25 |mB282 |DAIQ
imentos
Gestion ambiental en la Industria
GA-581 Aliisiefiiatia 3 2 |2 4 | GC-481 |DAIQ
Tratamiento de agua para la
TA-581 indistria ¥ sigiia resichial 3 2 [ 2| 4 | PA-482 |DAIQ
Disefio de plantas de produccion de PA-482
DP-581 alimentos 4 3 2 3 DA-381 DAIQ
’ Tecnologia de productos tropicales 3 2 [ 2] 4 | EM-482
TT-581 EA-481 DAIQ
DG-582 | Diseifio y gestion de proyectos para DP-481
la industria alimentaria 1 i Rl I EC-382 DAIQ
; . g : TT-581
VI-582 | Estudios de vida ftil de alimentos 3 I O DP-481 DAIQ
TOTAL 91 68 {46114
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* Los cursos Servicio social universitario, Practica pre-profesional son cursos
constituyen parte de la carga académica de un docente.
3.2 Asignaturas electivas*®

UNIUERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL

no presenciales y no

SIGLA |ASIGNATURAS CRED. |HT |HP|TH |REQ. |DPTO.
TB-482 | Tecnologia de bebidas 3 2 2] 4 PA-384 | DAIQ
EM-482 | Electromecanica FM-
3 2 | 2| 4 | 2811A- | DAIQ
383
MP-581 Modelamiento y simulacion de 3 2 | 2| 4 | HN282 | DAIQ
Procesos
Tratamiento de desechos solidos
i de la industria alimentaria . 2 || % | P4 | DARQ
RA-582 | Refrigeracion y congelacion de 3 2 |2| 4 1A-382 | DAIQ
alimentos
TA-582 | Tecnologia de aditivos alimentarios 3 2 | 2] 4 | PA-382 |DAIQ
TOTAL 18 12 12| 24
*Se programa maximo 06 asignaturas electivas de los cuales se elige 03 en toda la
formacion profesional cada uno con peso 03 créditos.
3.3 Practica preprofesional
SIGLA |ASIGNATURAS CRED. [HT [HP|TH |REQ. DPTO.
PP-582 | Practica pre-profesional 3 0 | 6 | O |[Reglamenio [ DAIQ
3.4 Servicio social universitario**
SIGLA | ASIGNATURAS CRED. [HT [HP|TH |REQ. DPTO.
SSU Servicio social universitario** 3 0 | 6 | 0 | Reglamento | DAIQ

**Asignatura extracurricular. No constituye parte de la carga académica y es requisito
para obtener bachillerato.

6.4.2  Distribucion de asignaturas por semestres académicos

SERIE 100 - 1
SIGLA | ASIGNATURAS CRED. |[HT |HP|TH |REQ. DPTO.
LE-181 Comunicacion oral y escrita 3 2 2 4 | Ninguno | DALL
BI-181 Ciencias naturales y medio ambiente 5 4 2 6 | Ninguno | DACB
MA-181 | Matematica basica 5 4 | 2| 6 | Ninguno | DAMF
QU-181 | Quimica i 5 4 1 2] 6 | Nmguno | DAIQ
FI-181 Filosofia 3 2 | 2] 4 | Ninguno | DACHS

TOTAL 21 16 | 10| 26

SERIE 100 - 11
SIGLA | ASIGNATURAS CRED. (HT |HP|TH |REQ. DPTO.
LE-182 Comprension y produccion de textos 4 2 4 6 LE181 |DALL
CS-182 Sociedad y cultura 3 2 2 4 | Ninguno | DACHS
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AD-182 | Liderazgo y gestion 3 2 | 2| 4 | Ninguno | DACEA
PS-182 Psicologia y desarrollo humano 3 2 2 4 | Ninguno | DAECH
QU-182 | Quimica II 5 4 2 6 | QU-181 |DAIQ
MA-182 | Matematica | 4 3 2 5 | MA-181 | DAMF
TOTAL 22 14 | 14| 29
SERIE 200-1
SIGLA |ASIGNATURAS CRED. [HT |[HP|TH |[REQ. DPTO.
FM-281 | Fisica 3 2 | 2| 4 | Ninguno | DAMF
MD-181 | Metodologia del trabajo universitario 3 2 [ 2| 4 | Ninguno | DAECH
QA-281 | Quimica de alimentos 4 3 2 5 | QU-182 | DAIQ
BN-281 | Bioquimica y nutricion 4 3 {21 5 | Qu-1s2 [DAIQ
FQ-281 | Fisicoquimica de los alimentos 4 3 2 5 | QU-181 | DAIQ
MA-281 | Matematica Il 4 3 2 5 | MA-182 | DAMF
TOTAL 22 16 | 12| 28
SERIE 200 - 11
SIGLA |ASIGNATURAS CRED. [HT [HP|TH |REQ. DPTO.
HI-182 | Realidad nacional y mundial 3 2 | 2| 4 | Ninguno | DACHS
BQ-282 | Bioquimica de alimentos 4 3 | 2] 5 | QA-281 | DAIQ
Introduccién a ingenieria de FQ-281
11-282 dhiasesion 4 3 2 5 MA-281 DAIQ
Higyy, |Iimmtaatasmincss 3 2 | 2| 4 |MA-281| DAIQ
ingenieria de alimentos
Estadistica aplicada a procesos
EH-282 | piroren o 4 | 3 |2]| 5 |MA182| DAIQ
MB-282 | Microbiologia de alimentos 4 3 2 5 BI-181 DAIQ
TOTAL 22 16 | 12| 28
SERIE 300 -1
SIGLA |ASIGNATURAS CRED. |HT |HP|TH |REQ. DPTO.
AA-381 | Analisis de alimentos 4 3 12 |5 [BQ282 [DAIQ
FT-381 :ll_mdamentos de conservacion de 3 3 -3 BQ-282 | DAIQ
imentos
IA-381 | Ingenieria de alimentos | 5 4 |2 |6 |28 Ipalg
ngenieri entos HN-282
IA-383 | Ingenieria de alimentos 11 5 4 2 |6 HN-282 |DAIQ
Eoaa |CoN0 secsiyovinion g 2 |2 |4 |En282 |DAIQ
sensorial de alimentos
DA-381 | Dibujo asistido por computadora 2 - 4 |4 Ninguno | DAIQ
TOTAL 22 16 | 12| 28
SERIE 300 - 11
SIGLA | ASIGNATURAS CRED. [HT |[HP|TH [REQ. DPTO.
PA-382 | Tecnologia de alimentos I 4 ¥ |2l 8 (P"g—.:;,g]] DAIQ
PA-384 | Tecnologia de alimentos Il 4 3 2 3 FT-381 |DAIQ
1A-382 | Ingenieria de alimentos I11 5 4 2 6 IA-381 | DAIQ
AC-3g2 | Ascguramiento e calidad 3 |2 |2]| 4 |ccsst| pAQ
alimentaria
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EC-382 | Economia 3 2 2 - HI-182
IN-382 |Ingles I 3 2 | 2| 4 | Ninguno
TOTAL 22 16 | 12| 28
SERIE 400 - 1
SIGLA | ASIGNATURAS CRED. |HT |HP|TH |REQ. DPTO.
PA-481 | Tecnologia de alimentos I11 + 3 |2 5 | PA-382 |DAIQ
1A-481 Ingenieria de Alimentos IV 5 4 |12 6 1A-382 | DAIQ
Gestion de calidad en la industria 3 2 | 2| 4 DAIQ
GC-481 el AC-382
Desarrollo de nuevos productos e
DP-481 investigacién de mercado 3 2 + EC-382 | DAIQ
EA-481 | Envases y embalaje de alimentos 3 2 | 2] 4 | AC-382 |DAIQ
IN-481 |InglesII 3 2 | 2| 4 | IN-382 |DALL
TOTAL 21 15 | 12| 27
SERIE 400 - 11
SIGLA |[ASIGNATURAS CRED. |HT |[HP|TH |REQ. DPTO.
PA-482 | Tecnologia de alimentos IV 4 3 |2 ] 5 | PA-481 |DAIQ
3 Biotecnologia en produccion de
IB-482 rrm—— 4 3 /2| 5 | MB-282 |DAIQ
EM-482 | Emprendimiento 3 2 | 2] 4 | AD-132 |DAIQ
MI-482 l\{leto'dologla de investigacion 3 2 | 2| 4 | ppasi |DAIQ
cientifica
Métodos estadisticos en la
ME-482 |investigacion alimentaria y de 3 2 | 2| 4 | EH-282 |DAIQ
consumo
PA-384/
221'448822’ Electivo | 3 | 2|2 4 |FM281 |DAIQ
3 1A-383
TOTAL 20 14 | 12| 26
SERIE 500 -1
SIGLA | ASIGNATURAS CRED. [HT |[HP|TH |REQ. DPTO.
GA-581 Ggsﬁén alpblenta] en la Industria 3 2 | 2| 4 | Ge-4s1 |DAIQ
Alimentaria
Tratamiento de agua para la
TA-581 iridiinia v aiia resiihul 4 3 12| 5 | PA-482 |DAIQ
Diseifio de plantas de produccion de PA-482
DEasl alimentos 4 2 |2] 8 DA-381 DAIQ
Tecnologia de productos tropicales 3 2 | 2] 4 | EM-482
TT-581 EA-481 DAIQ
SI-581 Seminario de investigacion 3 2 12| 4 | MI-482 |DAIQ
MP-581/ . HN-282/
TD-581 Electivo I1 3 2 | 2] 4 PA-482 DAIQ
SS-581 | Servicio social universitario* 3 - 6 - | Reglamento
TOTAL 20 14 [ 12| 26
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£FFDE mcu::tni :umr"‘;a:h ARIAS
|
------- onio I 3t Z't“'“-i.;
SERIE 500 - 11
SIGLA | ASIGNATURAS CRED. |HT [HP|[TH [REQ. DPTO.
DG-582 | Diseiio y gestion de proyectos para DP-481
Ia industria alimentaria W EEEIREE - Thee
V1-582 | Estudio de vida util de alimentos 302 |24 | 00| DARQ
RA-582/ . 1A-382/
TA-582 Electivo II1 3 2 2 4 PA-382 DAIQ
TS-582 | Tesis 3 2 2 4 SI-581 |DAIQ
T1-582 Tesis avanzada 3 2 2 4 ME-482 | DAIQ
PP-582 | Practica pre-profesional* 3 - | 6 | - | Reglamento | DAJQ
TOTAL 19 11 |16 21

* Los cursos Servicio social universitario, Practica pre-profesional son cursos
constituyen parte de la carga académica de un docente.

no presenciales y no

Asignaturas electivas

SIGLA | ASIGNATURAS CRED |HT |[HP|[TH |REQ. DPTO.

TB-482 | Tecnologia de bebidas 3 2 121 4 + dgr160 DAIQ

EM-482 | Electromecanica 3 2 2 4 | FM-281 DAIQ

MP-581 Modelamiento y simulacion de 3 > | 2| 4 | iNa2s2 | DAIQ
procesos
Tratamiento de desechos solidos

TD-5 . . . .

R-abl de la industria alimentaria 2 4 =] a | Fai ) DAl

RA-582 | Refrigeracion y congelacion de 3 2 |2 4 | 1A-382 |DAIQ
alimentos

TA-582 | Tecnologia de aditivos alimentarios 3 2 4 | PA-382 |DAIQ
TOTAL 18 12 [ 12| 24

El alumno elegira una (1) asignatura/semestre electivo para fines de cumplimiento de
curriculo, pero teniendo libertad de llevar los electivos adicionales como curso libre.
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6.4.3 Malla curricular del Plan de Estudios

SERIE 100 SERIE 200 SERIE 400 SERIE 500

I 1| I 11
Bloguimica de

3 3 j de consumo 4 T Servidio Social |
Universitario
3

21 22 22 22 22 22 21 20 20 19

Color crema: asignaturas del area de estudios generales;
Color gris: asignatura del area de estudios especificos;
Color celeste: asignatura del area de estudios de especialidad
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6.4.4 Sumillas de las asignaturas

1. COMUNICACION ORAL Y ESCRITA

SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP | TH REQ. DPTO.
LE 181 Comunicacion oral y escrita 30 20 {20} 40 Ninguno DALL
Naturaleza : Tedrico-practica
Ambiente : Aula

Competencia. Produce textos académicos orales y escritos con propiedad para
ejercitarse en la reproduccion, apropiacion y creacion de conocimientos; y comprende e
interpreta textos académicos y literarios utilizando estrategias cognitivas y criticas.

Contenido: La comunicacion lingiistica; la comunicacion oral: géneros orales
académicos; la lectura: taller de lectura oral, comprension de textos académicos,
cientificos y literarios; ortografia de la palabra en textos académicos; produccion de
textos narrativos y descriptivos con énfasis en las estructuras textuales.

2. COMPRENSION Y PRODUCCION DE TEXTO

SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP | TH REQ. DPTO.
LE 182 Comprension y produccion 3.0 20 | 40 6.0 LE 181 DALL
de textos
Naturaleza : Teorico-practica
Ambiente - Aula

Competencia. Produce textos expositivos y argumentativos siguiendo los procesos de
la escritura de textos académicos para entrenarse en la construccion del conocimiento.

Contenido: La sintaxis del espafiol; la puntuacion; la construccion de parrafos
coherentes; el texto y las propiedades textuales; el texto académico: el proceso de la
escritura académica; produccion de textos expositivos y argumentativos; escritura de un
ensayo académico.

3. SOCIEDAD Y CULTURA

SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP | TH REQ. DPTO.
SC 182 Sociedad y cultura 30 | 20 | 20| 40 Ninguno | DACHS
Naturaleza : Tedrico-practica
Ambiente : Aula

Competencia: Analiza y reflexiona sobre las relaciones entre el campo cultural y el
mundo social mediante la revision critica de textos, la apreciacion de material
audiovisual y la visita guiada a lugares y situaciones especificas.

Contenido: La sociedad y el individuo. El concepto de cultura: simbolos, lenguaje,
valores y creencias. Cultura, ideologia e imaginario. La identidad y sus niveles: la
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construccion de las identidades sociales y de género. Etnicidad y nacionalismo: la
diversidad cultural en el Peri. Cultura y poder: Estado, ideologia, orden y clases
sociales en el Peru. Cultura popular y cultura de masas: las industrias culturales y la
transnacionalizacion de la cultura.

Para la parte practica los estudiantes discutiran los textos seleccionados en clase y
presentaran resumenes de lectura. Ademas, haran visitas guiadas a lugares y situaciones
relacionadas con los temas del contenido del curso (comunidades campesinas,
ceremonias publicas, fiestas tradicionales, medios de comunicacion). Asimismo,
visualizaran y luego discutiran peliculas y documentales que versan sobre algunos
contenidos conceptuales de la asignatura.

4. REALIDAD NACIONAL Y MUNDIAL

SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP | TH REQ. DPTO.
B 152 Realidad macionaly 20 | 20 | 20| 50 | Ninguno |DACHS
mundial
Naturaleza : Teorico-practica
Ambiente : Aula

Competencia: Analiza y comprende la situacion del Pera y del mundo a fines del siglo
XX e inicios del siglo XXI y asume una actitud reflexiva en torno a los procesos y
circunstancias que dieron origen al actual contexto.

Contenido: El mundo a fines del siglo XX e inicios del XXI: el fin de la bipolaridad, la
era post-industnal y la globalizacion. La sociedad virtual y el Per en dicho contexto.
La urbanizacion y la presencia migrante en las ciudades: economia informal, cultura
chicha y desborde popular. La violencia politica. Poder y politica: crisis de la
democracia, ciudadania y corrupcion. Estado, politicas sociales y exclusion social.

5. CIENCIAS NATURALES Y MEDIO AMBIENTE

SIGLA ASIGNATURA |CRED.| HT | HP TH| REQ. | DPTO.
BI 181 Ciencias naturalesy | 5o | 40 | 20 6.0 | Ninguno | DACB
medio ambiente

Naturaleza. : Tedrico-practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencia: Explica el objeto fenémeno de la naturaleza, comprende las leyes y
principios que gobiernan la interaccion hombre — ambiente para el logro del desarrollo
sostenible.

Contenido: Biologia: Concepcidn de la naturaleza organica. Origen y evolucion de los
seres vivos vida. Niveles de organizacion de los seres vivos. Funcionamiento de los
organismos en relacion a su ambiente.

Medio ambiente: Ambiente y desarrollo sostenible, biodiversidad y dinamica del
ecosistema. Recursos naturales y su aprovechamiento.
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Fisica: Concepcion de los principios y leyes de la fisica en la naturaleza y su interaccion
en las actividades antrépicas y medio ambiente.

Quimica: Concepcion de los principios y leyes de la quimica en la naturaleza y su
interaccion en las actividades antropicas y medio ambiente

6. PSICOLOGIA Y DESARROLLO HUMANO

SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP TH| REQ. | DPTO.
PS 182 Psicologia y desarrollo | 30 | 20 | 20 4.0 | Ninguno | DAECH
humano
Naturaleza. : Teorico-practico
Ambiente : Aula

Competencia: Utilizar los conocimientos de la psicologia general y las caracteristicas
psicologicas en las diferentes etapas de desarrollo del hombre.

Contenido: El objeto de la psicologia, métodos y ramas. Lo social, lo biologico y su
influencia en el psiquismo humano. Los fenémenos psicologicos cognoscitivos,
afectivos y volitivos. La conducta, la conciencia y el inconsciente. La personalidad. La
psicologia del desarrollo. Caracteristicas psicologicas de las diferentes etapas del
desarrollo ser humano. Aplicaciones de la psicologia.

7. FILOSOFIA

SIGLA ASIGNATURA | CRED. | HT HP TH| REQ. | DPTO.
FI 181 Filosofia 3.0 20 20 4.0 | Ninguno | DAECH
1 |
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula

Competencia. Desarrolla y explica el pensamiento l16gico, critico y reflexivo de las
concepciones filoséficas que explican el desarrollo del mundo, las disciplinas filosoficas
y formas de conciencia social.

Contenido: Filosofia. Generalidades: etimologia, origenes, importancia, actitud
filosofica y métodos filosoficos.  Problemas fundamentales de la filosofia.
Concepciones filosoficas que explican el desarrollo del mundo. Disciplinas filoséficas.
Filosofia y formas de conciencia social. Historia de la filosofia: La filosofia en el
esclavismo, la filosofia en el feudalismo, la filosofia en el renacimiento, la filosofia en
la modernidad, la filosofia en la época contemporanea. Problematica de la filosofia
actual. Filosofia latinoamericana y peruana.

8. LIDERAZGO Y GESTION

SIGLA ASIGNATURA CRED. HT HP TH| REQ. | DPTO.
AD 182 Liderazgo y gestion 3.0 2.0 20 4.0 | Ninguno | DACEA
Naturaleza : Teobrico- practico
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Ambiente : Aula

Competencias: Genera pensamiento estratégico para formular y desarrollar sistemas,
modelos, estructuras y organizaciones flexibles, inteligentes y agiles orientados al
fortalecimiento de procesos. Aplica teorias motivacionales y de liderazgo mediante el
fortalecimiento de las habilidades comunicacionales y de trabajo corporativo orientados
a la solucion de problemas. Establece alianzas estratégicas y de redes empresariales para
la competitividad local y de cooperacion.

Contenido: Empresa y empresario. Teoria general de la administracion. Rol de la
administracion y administrador. Fundamentos filosoficos del liderazgo. Teorias y
estilos de liderazgo. El perfil del lider. La mision del lider. Teorias de la motivacion.
La comunicacion y manejo de conflictos. Trabajo en equipo. El poder y la autoridad.
El proceso de la comunicacion. Elementos basicos de la organizacion. Dificultades para
lograr un auténtico liderazgo. Modelos, procesos y técnicas para la toma de decisiones.
Gestion del talento humano. Cultura organizacional. Calidad. Gestion de procesos.
Politica y estrategia empresarial.

9. MATEMATICA BASICA

SIGLA ASIGNATURA | CRED. | HT HP TH| REQ.

DPTO.

MA 181 Matematica basica 5.0 4.0 20 6.0 | Ninguno

DAMF

Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente - Aula

Competencia: Abstrae, analiza y sintetiza informacion diversa procesandola en
lenguaje logico simbdlico resolviendo problemas; que le permita emplear su
pensamiento 10gico en la resolucion de problemas y la comunicacion matematica.

Contenido:

Proposiciones, razonamientos ¢ inferencias. Conjuntos y cuantificadores. Nimeros
reales: propiedades basicas de la adicion y multiplicacion. Productos y cocientes
notables. Relacion de orden. Valor absoluto, radicales, exponentes, logaritmos y
maximo entero. Ecuaciones e inecuaciones polindmicas, racionales, con valor absoluto,
con radicales, logaritmicas y exponenciales. Conceptos basicos de geometria analitica.
Sistemas de coordenadas cartesianas. La lineal recta: ecuaciones de la recta. Rectas
paralelas y perpendiculares. Conicas. Relaciones binarias de R en R. Funciones reales
de variable real. Funciones especiales. Trazado de la grafica de una funcion. Algebra de
funciones. Composicion de funciones. Funciones mondtonas. Inversa de una funcion.
Funcion par e impar. Funcion periodica. Funcion polindmica, racional, trigonométrica,
exponencial y logaritmica.

10. METODOLOGIA DEL TRABAJO UNIVERSITARIO

SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT [ HP | TH REQ. DPTO.

MD 181 Metodologia del trabajo
universitario

3.0 20 | 20 4.0 Ninguno | DAECH

Naturaleza : Tedrico- practico
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Ambiente - Aula

Competencia. Aplica conocimientos y estrategias para un adecuado proceso de
aprendizaje y de produccion intelectual en diferentes niveles.

Contenido: Nociones basicas del conocimiento cientifico. Técnicas de clasificacion y
sistematizacion del conocimiento en linea y fisico. Estrategias, métodos y técnicas de
aprehension de la realidad contextualizada para su formacion profesional. Produccion
intelectual: monografia, ensayo e informe académico en funciéon a los estilos
internacionales de redaccion concordante a la disciplina cientifica.

11. QUIMICA 1
SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP | TH REQ. | DPTO.
QU 181 Quimica I

5.0 4.0 2.0 6.0 Ninguno DAIQ

Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Conoce la estructura de la materia, sus propiedades, sus cambios o
transformaciones y sus aplicaciones.

Contenido Fases de la materia: Solida, liquida, gaseosa y plasma. Gases: Ecuacion
de Estado. Leyes, estructura, mezcla de gases. Liquidos: Presion de
vapor. Solidos: Calores; Fusion, solidificacion. Soluciones: Clases,
preparacion y propiedades. Unidades. Equilibrio quimico: Leyes.
Sistema Homogéneo y Heterogéneo. Equilibrio I6nico: Acidos y Bases,
pH y pOH. Buffer, Capacidad de Tamponamiento. Hidrolisis.
Indicadores. Titulacion.

12. FISICA
SIGLA ASIGNATURA CRED.| AT [ HP [ TH REQ. [ pPTO.

FM 281 Fisica 1

3.0 20 20 40 Ninguno DAMF

Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Conoce y describe los fundamentos de la fisica moderna, construyendo
los modelos adecuados, interpretando los resultados matematicos y
comparando criticamente con la experimentacion y la observacion.,

Fuerza, equilibrio y estabilidad de sistema. Composicion vectorial.
Leyes de Newton. Cinematica: Mecanica, movimiento, Velocidad,
aceleracion. Estatica. Dinamica de sistemas de masa variable. Sistema
de poleas. Rozamiento. Electrostatica. Capacidad eléctrica.
Electrodinamica. Sistemas eléctricos: continua y alterna. Impedancia.
Electromagnetismo. Induccion electromagnética.

Contenido
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13. QUIMICA 11
SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP TH REQ. DPTO.

QU 182 Quimica II

5.0 4.0 2.0 6.0 QU 18] DAIQ
Naturaleza : Teorico- practico

Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Conoce los fundamentos de la quimica organica y los aplica para
explicar fendmenos y reacciones organicas.

Contenido Quimica del carbono y estudio. Estructura molecular: Tipos de
hibridaciones. Formulas: Empirica, molecular y estructural. Analisis
elemental organico: Funciones organicas: Alcoholes, Aldehidos,
cetonas, acidos carboxilicos, aminas. Aminoacidos, péptidos, proteinas,
Carbohidratos, lipidos, vitaminas y pigmentos.

14. MATEMATICA I

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT HP TH| REQ. | DPTO.
MA 182 Matematica I 4.0 3.0 20 5.0 | MA 181 |[DAMF
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula

Competencias Es capaz de comprender los principios de la geometria analitica y el
calculo diferencial e integral y los aplica para resolucion de problemas.

Contenido Geometria analitica vectorial, transformaciones rigidas, conicas,
trigonometria plana, limites, derivadas e integrales definidas y sus
aplicaciones. Calculo integral; la integral definida, integrales multiples y
derivadas parciales, areas, longitudes de curvas y volumenes.

15. QUIMICA DE ALIMENTOS
SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP | TH REQ. DPTO.

QA-281 Quimica de Alimentos

4.0 30 | 20| 50 QU 182 | DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico

Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Conoce la estructura quimica de los alimentos. Explica las interacciones
y reacciones de los componentes de los alimentos, asi como sus efectos
y sus aplicaciones para la conservacion y transformacion

Contenido Agua: Propiedades del agua y sus efectos sobre las transformaciones
Fisicoquimica de los alimentoss en los alimentos. Carbohidratos:
estructura y propiedades en relacion a los alimentos. Reacciones y
modificaciones quimicas de carbohidratos. Transformaciones e
interacciones de proteinas y carbohidratos durante procesamiento y
almacenamiento de alimentos. Transformaciones quimicas y fisicas y su
efecto sobre la textura, aroma en los alimentos. Proteinas y Aminoacido,
lipidos y pigmentos naturales: Clasificacion, estructura y propiedades en

30



UNIVERSIDAD NACIONAL DF SAN CRISTOBAL
DE HUAMENTA
£F.P DEINGINIERIA

In

relacion a los alimentos. Transformaciones fisicas y quimicas en
proteinas, pigmentos naturales y lipidos y sus efectos sobre el color,
textura, sabor y aroma en los alimentos. Efectos del procesamiento
sobre los componentes de alimentos. Vitaminas: Vitaminas
hidrosolubles y liposolubles. Aditivos: clasificacion y uso en alimentos.
Sabor y aroma, compuestos volatiles y no volatiles: Estructura, cambios
durante el procesamiento.

16. BIOQUIMICA Y NUTRICION
SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP | TH REQ. DPTO.

BN-281 Quimica de Alimentos

4.0 30 | 20 5.0 QU 182 DAIQ

Naturaleza : Teorico- practico

Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Conoce y explica los procesos quimicos a nivel celular y su efecto en la
nutricion

Contenido Metabolismo de carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas, minerales.

Bioenergética. Alimentacion y nutricion: La nutricion en los periodos
del ciclo vital. Evaluacion del estado nutricional. Problematica de la
alimentacion en el Perd. Sistemas de gestion nutricional.

17. FISICOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP [ TH REQ. | DPTO.
Fisicoquimica de los alimentos
FQ 281 o damystass 4.0 30 | 20| 50 QU 181 DAIQ
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Domina los fundamentos basicos de las leyes y propiedades que rigen el
comportamiento de la materia en sus diferentes estados de agregacion,
asi como la relacion existente con las leyes fisicas aplicadas a los
alimentos y su analisis fisicoquimico elemental.

Contenido El estado gaseoso, los gases ideales, mezcla de gases, gases reales.
Estado liquido de la materia, propiedades y aplicaciones en ciencias de
los alimentos. Leyes de la termodinamica aplicadas al campo
alimenticio. Termoquimica y sus aplicaciones en el campo biologico.
Bioenergética. Cinética quimica. Descomposicion de sustancias
alimenticias. Fotoquimica. El pH y su utilidad como parametro de
descomposicion de alimentos.

18. MATEMATICA 11

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT | HP | TH REQ. DPTO.
MA 281 Matematica I1 4.0 3.0 2.0 5.0 MA 182 |DAMF
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula
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Competencias Demuestra capacidad para resolver problemas relacionado al contenido,
con aplicaciones a la ingenieria.

Contenido Ecuaciones diferenciales ordinarias, sucesiones, series de numeros
reales, series de potencias, resolucion de ecuaciones diferenciales
ordinarias por €l método de series de potencias alrededor de puntos
ordinarios y la Transformada de Laplace.

19. BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP | TH REQ. DPTO.
BQ 282 Bioquimica de Alimentos 40 | 30 | 20| 50 | QuU28l DAIQ
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias  Aplica conocimientos de quimica para explicar los cambios que sufren los
alimentos en estado natural o procesado, segin grupos de alimentos y tiene
capacidad para proponer medidas de control, para incrementar el tiempo de vida.

Bioquimica de fluidos alimenticios. Leche y huevos. Cambios durante el
procesamiento. Bioquimica de la came. Respiracion aerobia y anaerobia.
Contraccion y relajacion muscular. Rigor mortis. Color de la carne. Cambios en
el procesamiento. Bioquimica de granos: Cereales y leguminosas. Productos a
base de granos. Texturizacién de proteinas. Bioquimica de frutas y hortalizas.
Respiracion y maduracion.

Contenido

20. INTRODUCCION A INGENIERIA DE ALIMENTOS

SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP | TH REQ. DPTO.
11282 Introduccion a ingenieria de 4.0 30 20 50 FQ-281 DAIQ
alimentos MA-281
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio
Competencias Conoce los principios basicos de la ingenieria aplicada a los procesos
alimentarios
Contenido Introduccion a los balances de materia y energia en la industria

alimentaria. Operaciones y procesos unitarios de alimentos. Balance
macroscopico de materia y energia. Balance. Balances materia y energia
en operaciones: Con transferencia de calor en estado estacionario y no
estacionario en la industria de Alimentos. Leyes de la Termodinamica y
sus aplicaciones a la industria de alimentos. Procesos termodinamicos.:
ciclos de potencia y refrigeracion. Deberan realizarse doce practicas.

21. HERRAMIENTAS NUMERICAS PARA INGENIERIA DE ALIMENTOS

SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP | TH REQ. DPTO.
HN 28y | Hemamientasnuméricaspara | 34 | 50 [ 20 [ 40| MA-281 | DAIQ
ingenieria de alimentos

Naturaleza . Tedrico- practico
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: Aula y laboratorio

Resuelve problemas de ingenieria de alimentos mediante soluciones
numéricas.

Soluciones de ecuaciones no lineales. Soluciones de ecuaciones lineales.
Interpolacion y ajuste. Integracion y derivadas. Ecuaciones diferenciales
ordinarias. Sistema de ecuaciones diferenciales ordinarias. Diferencias
finitas. Deberan realizase doce practicas de aplicaciones a ingenieria de
alimentos haciendo uso de diferentes softwares.

22. ESTADISTICA APLICADA A PROCESOS ALIMENTARIOS

SIGLA ASIGNATURA CRED.| HT | HP | TH REQ. DPTO.
EH2gy  |Estadisticasplicadaa 40 | 30 | 20 | 50| MA-182 | DAIQ
procesos alimentarios

Naturaleza : Teorico- practico

Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Analiza y organiza informacion cualitativa y cuantitativa a través de

pruebas estadisticas.
Contenido Teécnicas estadisticas basicas para la organizacion y andlisis de

informacion cualitativa y cuantitativa. Analisis de regresion.
Probabilidades. Inferencia estadistica. Pruebas de hipotesis. Muestreo.
Control Estadistico de Procesos. Indices de capacidad de proceso para
variables normales y no normales. Deberan realizarse doce practicas.

23. MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH | REQ. DPTO.
MB 282 Microbiologia de alimentos 4.0 30 |20/ 50 BL181 DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio
Competencias Conoce los grupos de microorganismos que actian sobre los alimentos y
tiene capacidad para proponer medidas de control
Contenido Microbios y deterioros de los alimentos. Microbios patogenos vy

enfermedades transmisibles por alimentos. Microbios indicadores e
indices. Analisis microbiologicos de alimentos: Toma, transporte, y
preparacion de muestras. Microbiologia del agua. Crecimiento de
microorganismos en los alimentos: parametros intrinsecos y extrinsecos.
El efecto de las altas temperaturas sobre los microorganismos. Efectos de
la baja temperatura en microorganismos. La irradiacion de alimentos:
efecto sobre los microorganismos. Efecto de los aditivos sobre los
microorganismos. El efecto de la actividad de agua en los diferentes
grupos de microorganismos. Microbiologia de materias primas y
productos procesados. Normas microbiologicas y HACCP.
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24. ANALISIS DE ALIMENTOS

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH REQ. DPTO.
AA 381 Analisis de alimentos 4.0 3.0 {2.0] 5.0 | BQ-282 DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Conoce los principios y técnicas de analisis de macro y
microcomponentes de los alimentos.

Contenido Importancia del analisis de alimentos para el control de calidad
fisicoquimico de alimentos. Inspeccion y Muestreo. Preparacion de
muestras. Técnicas analiticas para determinacion de macronutrientes y
micronutrientes e indicadores de deterioro en alimentos.

25. FUNDAMENTOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT (HP| TH | REQ. DPTO.
FT 381 Fqndamcntos de conservacion de 3 3 - |3 BQ-282 |DAIQ
alimentos
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Analiza y aplica los fundamentos fisicos, quimicos y bioquimicos
de la conservacion de alimentos.

Contenido Introduccion. Fundamentos de Conservacion de los alimentos por
Tratamientos fisicos: Reduccion de contenido agua. Reduccion de la
temperatura y por tratamiento con calor. Fundamentos de Conservacion
de los alimentos por Tratamientos quimicos y bioquimicos.
Fundamentos de Conservacion de los alimentos por Tratamientos no
térmicos. Envases y Embalajes en la Conservacion de Alimentos.

26. INGENIERIA DE ALIMENTOS I

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP | TH REQ. DPTO.
i ; 11-282
IA381 Ingenieria de alimentos | 5.0 40 |12.0] 6.0 HN-282 DAIQ
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Domina los fenomenos en deshidratacion, extraccion, concentracion
destilacion en el proceso y conservacion de alimentos.

Contenido Deshidratacion y conservacion de alimentos. Equipos en la
deshidratacion de alimentos. Deshidratacion de alimentos por aire
caliente, osmotica, solar, tambor, microondas, infrarrojos y lecho
fluidizado. Evaporacion de alimentos y equipos. Extraccion solido-
liquido, liquido -liquido en alimentos. Destilacion en la industria
alimentaria. Cristalizacion en industria de alimentos. Deberan realizarse
doce practicas de laboratorio aplicados a la ingenieria de alimentos.
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27. INGENIERIA DE ALIMENTOS II

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH | REQ. DPTO.
1A 383 Ingenieria de alimentos I1 5.0 40 [2.0] 6.0 [HN-282 |DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente - Aula y laboratorio

Competencias Conoce los fendmenos de transferencia de masa y calor en la
transformacion y conservacion de alimentos.

Contenido Psicrometria. Mecanismos de deshidratacion. Deshidratacion de
Alimentos: equipos y balance de materia y energia, Otros tipos de
secado de alimentos: osmotica, solar, tambor, microondas, infrarrojos y
lecho fluidizado. Evaporacion de alimentos y equipos. Extraccion
solido- liquido, liquido -liquido en alimentos. Destilacion en la
industria alimentaria. Cristalizacion en industria de alimentos. Deberan
realizarse doce practicas de laboratorio aplicados a la ingenieria de
alimentos.

28. CONTROL DE CALIDAD Y EVALUACION SENSORIAL DE
ALIMENTOS
SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH REQ. DPTO.

Control de calidad y evaluacion

CC 381 s : 3.0 20 {2.0| 40 |EH-282 |DAIQ
sensorial de alimentos

Naturaleza : Tedrico- practico

Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Disefia y aplica técnicas y herramientas de calidad en la mejora continua
de la produccion de alimentos.

Contenido Fundamentos de control de la calidad. Control total de la calidad.
Herramientas de la calidad para solucion de problemas. Normas y
especificaciones. Aplicaciones de control estadistico de la calidad.
Inspeccion y muestreo. Evaluacion sensorial en alimentos. Métodos
sensoriales: métodos discriminativos, métodos descriptivos y métodos
afectivos. Pruebas sensoriales en alimentos. Evaluacion estadistica de
datos sensoriales. Fundamentos basicos sobre la psicofisica: la ley de

Stevens y Threshold.
29. DIBUJO ASISTIDO POR COMPUTADORA
SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH | REQ. DPTO.
DA 381 | Dibujo asistido por computadora 20 - |4.0| 4.0 |Ninguno |DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Creatividad y capacidad para resolver problemas de disefio, aplicando el
dibujo técnico asistido por software.

Contenido El curso corresponde al Area de Disefio y Tecnologia, es de caracter
obligatorio y de naturaleza tedrico-practico. Elaboracion de planos.
Trazado de lineas y curvas geométricas y la representacion de objetos
mediante proyecciones. Lectura e interpretacion de croquis, esquemas y
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planos. Conocimiento del Software grafico aplicado al dibujo técnico.

30. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 1

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH | REQ. DPTO.
" - FT-381
PA 382 | Tecnologia de alimentos I 4.0 3.0 |2.0] 5.0 CC-381 DAIQ
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio
: Desarrolla procesos en la produccidn industrial de alimentos a partir de
Competencias . : : . :
cereales, leguminosas y semillas oleaginosas, tubérculos y raices.
Caracteristicas quimicas de las materias: semillas oleaginosas,
leguminosas, cereales, pseudocereales, tubérculos, raices. Control de
Coitenido calidad de materia prima, proceso y producto final. Tecnologia de

poscosecha de granos y transformacion de derivados. Productos
fermentados a base de soja y otros. Balance de materia y energia en los
procesos. Extraccion y refinacion de aceites y grasas.

31. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 11

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |[HP| TH | REQ. | DPTO.
PA 384 | Tecnologia de alimentos Il 4.0 3.0 {20 5.0 | FT-381 |DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Desarrolla procesos en la produccion industrial de alimentos a partir de
frutas, hortalizas y derivados.

Contenido Clasificacion y caracteristicas quimicas de frutas y hortalizas frescas,
cacao, café, otros frutos secos, Control de calidad de materia prima,
proceso y producto final. Tecnologia de poscosecha de vegetales y
transformacion de derivados. Productos fermentados y otros. Balance de
materia y energia en procesos.

32. INGENIERIA DE ALIMENTOS III

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH | REQ. DPTO.
IA 382 Ingenieria de alimentos 11 5.0 40 (20| 6.0 | IA-381 DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Conoce los fendmenos de transporte de fluidos en la transformacion y
conservacion de alimentos

Transporte molecular de cantidad de movimiento, energia y materia.
Reologia de productos alimentarios. Estatica de fluidos. Circulacion de
fluidos alimenticios. Balance de materia y energia en flujo de fluidos.
Perdidas de energia por friccion. Disefio de flujo de fluidos en tuberias.
Disefio de equipos para transporte de fluidos alimenticios. Agitacion y
mezcla de alimentos liquidos.

Contenido
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33. ASEGURAMIENTO DE CALIDAD ALIMENTARIA

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |[HP| TH | REQ. | DPTO.
Aseguramiento de calidad
AC 382 slimentatia 3.0 20 (20| 4.0 | CC-381 DAIQ
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Conoce y aplica las herramientas de aseguramiento de calidad en la
transformacion y conservacion de alimentos.

Contenido Introduccion al aseguramiento de calidad en alimentos. GLOBAL GAP.
JAS. USDA, BCR. Buenas Practicas de Manufactura (BPM) de
Alimentos. HACCP. Los Procedimientos Operacionales de Estandares
de Limpieza y Desinfeccion (POES). Control Integrado de Plagas el
proceso y almacenes (CIP). Deberan realizarse 12 talleres de practica
casuisticas dirigidas a empresas de la localidad.

34. ECONOMIA

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |[HP| TH | REQ. DPTO.
EC 382 Economia 30 | 20 (20| 40 | HI-182 | DACEA
Naturaleza : Teodrico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Conoce los principios de macro y micro economia, para su aplicacion en
los procesos productivos de alimentos.

Contenido La presente asignatura es de naturaleza tedrico-practica. Esta destinada a
Proporcionar a los alumnos los conceptos econdmicos basicos, que les
permita entender la economia e identificar conceptos y procesos de la
realidad economica a fin de aplicarlos, desarrollando competitividad en
su desempefio profesional. Comprende las siguientes unidades de
aprendizaje: Introduccion a la Economia. Teoria Microeconémica.
Economia y Empresa. Teoria Macroeconomica. Deberan realizarse doce
talleres de practicas casuisticas.

35. INGLES 1

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH | REQ. DPTO.
IN-382 ingles 1 3.0 20 120) 40 | Ninguno | DALL
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula
Competencias Comprende y forma oraciones, parrafos y breves lecturas en idioma
inglés.
Contenido Uso del verbo to be, utilizacion de adjetivos, sustantivos, adverbios, uso

de los diferentes tiempos gramaticales, manejo adecuado de expresiones
idiomaticas basicas y vocablos del area de ingenieria de alimentos.
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36. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS III

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH | REQ. | DPTO.
PA 481 Tecnologia de alimentos 111 40 | 3.0 |2.0| 50 | PA-382 | DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio
Competencias Desarrolla procesos en la produccion industrial de alimentos a partir de
Carnes de diferente origen.
Contenido Caracteristicas quimicas de las carnes. Control de calidad de materia

prima, proceso y producto final. Tecnologias de proceso de carnes de
diferente origen y transformacion de derivados. Productos fermentados
y otros. Balance de materia y energia en procesos.

37. INGENIERIA DE ALIMENTOS IV

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH REQ. DPTO.
[A 481 Ingenieria de Alimentos IV 50 | 40 (20| 6.0 | 1A-382 | DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio
Competencias Conoce los fenomenos de reduccion de tamaiio, mezcla y transporte de
solidos en la transformacion y conservacion de alimentos.
Contenido Operaciones de reduccion de tamafio. Separaciones mecanicas de

solidos y liquidos alimentarios: sedimentacion,* centrifugacion,
filtracion, osmosis. Mezcla de sélidos. Transporte mecanico de solidos.
Transporte neumatico de alimentos.Deberan realizarse doce practicas
aplicadas a la ingenieria de alimentos.

38. GESTION DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH | REQ. DPTO.

GC 481 | Gestion de calidad en la industria 30 |20 (20| 40 | AC382 | DAIQ
alimentaria

Naturaleza : Teorico- practico

Ambiente - Aula

Competencias Conoce y aplica las herramientas de gestion de calidad en la

Contenido

transformacion y conservacion de alimentos

Técnicas y herramientas para la calidad. Sistemas de gestion de la
calidad. Principios de Gestion de la Calidad bajo la norma ISO 9001.
Interpretacion. Responsabilidad de la direccion.  Gestion de los
recursos. Auditoria de sistemas de gestion bajo la norma ISO 19011,
Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional OHSAS 18001.
Gestion de Inocuidad ISO 22000. Deberan realizarse 12 talleres de
practica casuisticas dirigidas a empresas de la localidad.
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39. DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS E INVESTIGACION DE
MERCADO

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH | REQ. | DPTO.
Desarrollo de nuevos productos e

DP 481 investizacitn da mercado 3.0 20 |2.0]) 4.0 | EC-382 |DAIQ

Naturaleza : Tedrico- practico

Ambiente : Aula

Competencias Desarrolla, innova productos y procesos alimentarios de acuerdo a la
necesidad del mercado.

Contenido Expectativas y la satisfaccion del consumidor. Importancia. Definicion y
caracterizacion de nuevos productos. La interaccion  del
consumidor/Nuevos Productos. Gestion del proceso de desarrollo de
nuevos productos: generacion de ideas, estrategias industriales,
mecanismos de autoevaluacion. La caracterizacion del mercado.
Condiciones que debe cumplir el nuevo producto. Ciclo de vida.
Relacion éxito x fracaso de un nuevo producto. Estrategia de marketing:
producto, precio, logistica y canales, publicidad y promocion, gestion de
ventas, Internacionales. De Supermercado. Medicion y prediccion de la
demanda. Planificacion de Supermercados. Marketing y Nutricion.
Deberan realizarse doce practicas casuisticas.

40. ENVASES Y EMBALAJE DE ALIMENTOS
SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH REQ. DPTO.

EA 481 Envases y embalaje de alimentos 3.0 20 (20| 40 | AC-382 DAIQ

Naturaleza : Teorico- practico

Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Disefia sistemas de proteccion de alimentos para su conservacion y
transporte.

Contenido Historia y funciéon de los embalajes en la industria de alimentos.

Envases de plastico, metal, celulosa y vidrio. Materias primas, procesos
de conversion y transformacion, propiedades fisicas, quimicas y
mecanicas. Cierres. Sistemas de envasado. Maquinaria y equipos de
envasado. Control de calidad. Distribucion, logistica, planeamiento y
legislacion. Reciclaje. Estabilidad de los alimentos: mecanismos de
transformaciones fisicas, quimicas y microbioldgicas. Adecuacion del
sistema de alimentos / empaque / medio ambiente; calculos de vida en

anaquel.
41. INGLES 11
SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH | REQ. DPTO.
IN 481 Ingles 11 3.0 20 (20| 4.0 IN 382 DALL
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente - Aula
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Comprende y produce mensajes orales y escritos a nivel técnico.

Inglés II tiene como objetivo general comprender y producir mensajes
orales y escritos a un nivel técnico.

42. TECNOLOGIA DE ALIMENTOS IV

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH REQ. DPTO.
PA-482 Tecnologia de alimentos IV 4.0 30 |20 50 | PA-481 DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente . Aula y laboratorio
Competencias Desarrolla procesos en la produccion industrial de alimentos a partir de
la leche.
Contenido Caracteristicas quimicas de las materias (leches). Control de calidad de

materia prima, proceso y producto final. Tecnologia de proceso de leche
y transformacion de derivados. Balance de materia y energia en
procesos. Deberan realizarse doce practicas de conservacion vy
transformacion.

43. BIOTECNOLOGIA EN PRODUCCION DE ALIMENTOS

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH REQ. DPTO.
IB 482 3'.0‘“"""’3‘““”“"’“""“’“ ge 40 |30 (20| 50 | MB-282 |DAIQ
1mmentos
Naturaleza . Tedrico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Domina y aplica procesos biotecnologicos en produccion de alimentos.

Contenido

Biotecnologia: Campos de desarrollo. Biotecnologia de enzimas.
Biotecnologia de microrganismos. Biotecnologia de plantas.
Biotecnologia de oleaginosas, Alimentos lacteos, Grasas animales.
Carnes. Biotecnologia de residuos industriales. Biotecnologia vy
sociedad.

44. EMPRENDIMIENTO

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH | REQ. DPTO.
EM 482 Emprendimiento 3.0 20 |20| 4.0 | AD-182 DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula
Competencias Plantea y organiza actividades de negocios creativos e innovadores en
alimentos.
Contenido La asignatura de emprendimiento tiene el propdsito de reconocer y

desarrollar el potencial emprendedor, mediante el planeamiento,
organizacion y realizacion de actividades innovadoras y creativas;
fundamento de los conceptos relacionados al emprendimiento,
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desarrollo de emprendimientos exitosos, importancia de la creatividad y
la innovacion en la generacion de negocios, generacion de ideas de
negocio, como elaborar un Plan de Negocios para los emprendimientos
generados. Deberan realizarse doce practicas casuisticas.

45. METODOLOGIA DE INVESTIGACION CIENTIFICA

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH | REQ. | DPTO.
Mi4gz |Metodologiade mvestigacion 30 |20 (20| 40 | DP-481 |DAIQ
cientifica
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula

Competencias Conoce las fases de elaboracion de un proyecto y plantea y justifica el
problema de investigacion.

Contenido Constituye un curso de naturaleza teorico-practica, orientado a que el
estudiante a partir del analisis de los fundamentos de la metodologia de
investigacion, de las particularidades que esta adopta en la especialidad
de la escuela y de la revision bibliografica, logro del planteamiento y
justificacion del problema de investigacion para el proyecto del
bachillerato, asi como la estructura del marco tedrico de la misma. El
curso comprende el desarrollo conceptual de las fases para la
elaboracién de un proyecto de investigacion siguiendo los estandares
cientificos. Deberan realizarse doce talleres de practica.

46. METODOS ESTADISTICOS EN LA INVESTIGACION ALIMENTARIA Y
DE CONSUMO

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH | REQ. DPTO.
Meétodos estadisticos en la
ME 482 |investigacion alimentaria y de 3.0 20 (20| 40 | EH-282 |DAIQ
consumo
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Evalia, analiza y aplica pruebas estadisticas, disefios experimentales y
pruebas no paramétricas en la investigacion.

Contenido Aspectos generales sobre disefio de experimentos. Planeacion vy
ejecucion de experimentos. Disefio completo al azar. Disefio bloque
completo al azar. Disefio cuadrado latino. Disefios factoriales. Analisis
de regresion. Disefio y metodologia de superficie de respuesta y otros.
Métodos estadisticos en pruebas sensoriales.

47. GESTION AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH | REQ. DPTO.

GA 581 il".s“"“a“.’b‘e“‘a’e“la[“d“sma 30 |20 (20| 40 | GC-481 |DAIQ
umentaria

Naturaleza : Teorico- practico

Ambiente : Aula
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Competencias Conoce y aplica las herramientas de gestion ambiental en la
transformacion y conservacion de alimentos

Contenido Ecosistema. Desarrollo economico y sostenido. Sistemas de Gestion
Ambiental. Sistema de Gestion Ambiental. Legislacion peruana
ambiental. ISO 14001. Directrices y procedimientos. Implementacion.
Proceso de certificacion. Auditoria de sistemas de gestion bajo la norma
ISO 19011.Deberan realizarse doce talleres de practica de
implementacion, certificacion y auditoria.

48. TRATAMIENTO DE AGUA PARA LA INDUSTRIA Y AGUA RESIDUAL

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH REQ. DPTO.

TASg) | retameutodsaguapaalaindosina [ 4o | 39 |90] 50 | PA4s2 |DAIQ
y agua residual

Naturaleza . Teorico- practico

Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Disefia, analiza y aplica métodos fisicos, quimicos y biologicos para el
tratamiento de aguas destinadas a procesos alimentarios teniendo en
cuenta la legislacion ambiental

Contenido Tratamiento de agua para la industria alimentaria. Procesos y Métodos
fisicos, quimicos y bioldgicos. Tratamiento de aguas residuales de la
industria de alimentos. Métodos. Legislacion ambiental.

49. DISENO DE PLANTAS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS.

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH REQ. DPTO.
Disefio de plantas de produccion de PA-482
DP 581 e u——— 4.0 30 ]2.0] 50 DA-381 DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente - Aula y laboratorio

Competencias Disefla equipos, plantas y servicios para la produccion industrial de
alimentos.

Contenido Esta Asignatura complementa los conocimientos de tecnologia
alimentaria, con el ambiente industrial y sus caracteristicas especificas
de diseiio e Instalacion. Identificar los diferentes tipos de una
distribucion de planta, principios y procedimiento general. Optimizacion
de la disposicion de las areas de procesos, personal, equipos, sistemas de
mantenimiento y otros, Normas técnicas para el disefio de plantas,
energia eléctrica agua y desagiie e iluminacion. Balance de materia y
energia, Diagramas de flujo cualitativo y cuantitativo y disposicion de
planta.

50. TECNOLOGIA DE PRODUCTOS TROPICALES

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH | REQ. DPTO.
TT-581 | Tecnologia de productos tropicales | 3.0 | 2.0 [2.0| 4.0 Eﬁ;’jgf DAIQ
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Naturaleza : Teorico- practico

Ambiente : Aula y laboratorio

Competencia  Desarrolla la transformacion de cacao, café y sus derivados y de otros
productos tropicales

Contenido Recepcion y control de la materia prima. Almacenamiento.
Procesamiento del café y derivados, cacao y derivados. Proceso de otros
productos tropicales. Diagrama de flujo. Equipos. Calculo de balance de
materia y energia

51. SEMINARIO DE INVESTIGACION

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH | REQ. | DPTO.
SI-581 Seminario de investigacion 3.0 20 |20| 40 | MI-482 DAIQ
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula

Competencias Observa, analiza, formula y elabora ideas para su proyecto de tesis de
bachillerato, de acuerdo a las normas.

Contenido Es un curso basicamente practico en el cual el estudiante debe elaborar
su Proyecto y lograr la aprobacion de su Proyecto de Tesis para el
bachillerato por parte del Jurado Revisor de acuerdo a lo establecido
en la normativa. En los talleres a desarrollar, se perfeccionan los
proyectos presentados, a partir de las observaciones y criticas
formuladas por los correspondientes jurados y se inicia la ejecucion
gradual de los proyectos de Tesis. Deberan realizarse talleres de practica
y secciones de evaluacion con jurados revisores por la comision de la
escuela para su aprobacion.

52. DISENO Y GESTION DE PROYECTOS PARA LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH REQ. DPTO.
DG-582 | Disefio y gestion de proyectos para la DP-481
industria alimentaria o AD |20) 29 EC-382 NG
Naturaleza . Teodrico- practico
Ambiente : Aula

Competencias Formula, elabora, evalia y gestiona proyectos de la industria
alimentana.

Contenido El dictado del curso esta estructurado para facilitar al estudiante el
conocimiento de los aspectos fundamentales de caracter conceptual del
proceso de inversion y de los elementos de todo proyecto: Estudio de
Mercado; Estudio Técnico; Estudio Econdémico — Financiero y de
Evaluacion Empresarial en el que se incluira los topicos de analisis de
sensibilidad y de riesgo..
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53. ESTUDIO DE VIDA UTIL DE ALIMENTOS

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH REQ. DPTO.
VI-S82 | Estudio de vida itil dealimentos | 3.0 |20 [20] 40 | [0 | DAIQ
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio
Competencia  Determina la vida 1til de cualquier alimento en funcion al producto y
método
Contenido Conceptos. Pruebas sensoriales. Métodos de evaluacion de vida en
anaquel: sensorial, fisicos, quimicos y microbioldgicos. Pruebas
aceleradas. Disefios experimentales de vida util. Modelos matematicos
de prediccion. Simulaciones en pruebas aceleradas. Deberan realizarse
12 practicas de aplicacion de vida util en diferentes productos.
54. TESIS
SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH | REQ. | DPTO.
TS-582 Tesis 3.0 20 [{2.0] 4.0 SI-581 DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula
Competencias Formula, evalta, interpreta y discute los datos obtenidos de
observaciones para la elaboracion de la tesis y redacta la borradora
Coiitenido Constituye consecucion del seminario de investigacion de acuerdo al

cronograma establecido en su proyecto. Durante el desarrollo se
realizara la ejecucion experimental y la redaccion del borrador de la
Tesis para la obtencion del bachillerato y se evalia el nivel de
cumplimiento al 100% de avance.

55. PRACTICA PRE-PROFESIONAL

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH | REQ. | DPTO.
PP-582 | Practica pre-profesional* 3.0 - - - | Reglamento DAIQ
Naturaleza : Practica
Ambiente : Planta industrial
Competencias Aplica y contrasta conocimientos tedricos en procesos productivos a

nivel de empresas.
Contenido Pretende preparar al estudiante para un desempeiio profesional exitoso

en la realidad empresarial. Su participacion presencial en la empresa
industrial, bajo la supervision de la empresa, debera estar dirigida a la
gestion de produccion y calidad, en un area de la Industria Alimentaria,
acumulando un minimo de 360 horas de practica en las areas de
produccion o calidad de dicha empresa.
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56. TESIS AVANZADA

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH | REQ. DPTO.
TI-582 | Tesis avanzada 3.0 20 (20| 40 | ME-482 DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula
Competencias Analiza, plantea, desarrolla, elabora las metodologias de investigacion
para la aprobacion de la tesis de acuerdo a las normas de obtencion del
titulo profesional.
Contenido Analisis de los fundamentos de la metodologia de investigacion, de las

particularidades que esta adopta en la especialidad de la escuela y de la
revision bibliografica, planteamiento y justificacion del problema de
investigacion, lograr la aprobacion de su Proyecto de Tesis para la
obtencion del titulo profesional, por parte del Jurado Revisor de la
comision de la Escuela, asi como la estructura del marco teorico de la
misma. El curso comprende el desarrollo conceptual de las fases para la
elaboracion de un proyecto de investigacion siguiendo los estandares
cientificos, asimismo la preparacion de articulos cientificos.

ASIGNATUKADS ELECIIVADS

57. TECNOLOGIA DE BEBIDAS.

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH | REQ. DPTO.
TB-482 Tecnologia de bebidas 3.0 20 (20| 40 | PA-384 DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio

Competencias Conoce y aplica tecnologias para la produccion de bebidas alcohdlicas y

Contenido

no alcoholicas.

Fundamentos. Tecnologia de bebidas no alcohdlicas, agua de mesa,
bebidas carbonatadas, rehidratantes y energizantes y otros. Tecnologia
de bebidas alcohdlicas, vino y subproductos, cerveza,
aguardientes/destilados. Deberan realizarse 12 practicas de laboratorio.

58. ELECTROMECANICA

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH | REQ. DPTO.
EM-482 | Electromecanica FM-
3 2 2 4 281/IA- DAIQ
383
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio
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Competencias Conoce y aplica fundamentos de electromecanica en equipos e
instalaciones de industrias alimentarias.

Contenido Principios basicos de electricidad. Instalaciones eléctricas industriales.
Sistemas electronicos de maquinas y equipos. Controles eléctricos y
electronicos de maquinas y equipos. Accesorios mecanicos. Disefio y
construccion de poleas, engranajes, fajas, chumaceras, y otros.

59. MODELAMIENTO Y SIMULACION DE PROCESOS

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH REQ. DPTO.
NENgp | Do amieiny Steraciin e 30 |20 (20| 40 | HN-282 | DAIQ
procesos
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente : Aula y laboratorio
Competencias Conoce y aplica métodos de modelamiento y simulacion de procesos
alimentarios.
Contenido Ecuacion matematica de las operaciones unitarias en régimen

estacionario y no estacionario, englobando los fendmenos de
transferencia de cantidad de movimiento, calor y materia. Codificacion
en lenguaje de programacion. Simulacion del proceso simulado.

60. TRATAMIENTO DE DESECHOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH | REQ. DPTO.
Tratamiento de desechos solidos
TD-581 de I ndinitria Alinsentanii 3.0 20 (20 40 | PA-482 DAIQ
Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula

Competencias Conoce y aplica métodos para reducir la contaminacion generada por la
industria alimentaria.

Contenido Generalidades de desechos industriales. Contaminacion del agua,
dispersion de contaminantes en la atmosfera. Tratamiento preliminar de
residuos industriales liquidos (RIL). Métodos y procesos. Tratamiento
de desechos solidos industriales (RIS). Tratamiento de contaminantes
atmosféricos. (RIG).

61. REFRIGERACION Y CONGELACION DE ALIMENTOS

SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT [HP| TH | REQ. DPTO.
RA-582 | Refrigeracion y congelacion de 3 2 2 4 1A-382 |[DAIQ
alimentos
Naturaleza : Teorico- practico
Ambiente . Aula

Competencias Conoce y aplica principios de conservacion de alimentos por uso de
bajas temperaturas.
Contenido Leyes de la Termodinamica y sus aplicaciones a la industria de
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alimentos. Procesos termodinamicos: ciclos de potencia y refrigeracion.
La funcion del frio en la conservacion de alimentos. Refrigeracion,
congelacion y descongelacion de alimentos. Produccion de hielo.
Camaras frigorificas: aislamiento y construccion. Tratamiento del aire.
Sistemas y equipamientos en la distribucion frigorifica. Problemas
especificos en la industria de alimentos. Transporte de alimentos
refrigerados y congelados.

62. TECNOLOGIA DE ADITIVOS ALIMENTARIOS.
SIGLA ASIGNATURA CRED. | HT |HP| TH | REQ. DPTO.

TA-582 | Tecnologia de aditivos alimentarios 3.0 20 [20| 40 | PA-382 |DAIQ

Naturaleza : Tedrico- practico
Ambiente : Aula

Competencias Conoce y aplica tecnologias para la produccion de aditivos.

Contenido Fundamentos. Normativa. Tecnologia de extraccion de geles y gomas.
Tecnologia de extraccion de colorantes naturales. Tecnologia de
extraccion de aceites esenciales. Tecnologia de obtencion de
acidulantes. Tecnologia de obtencion de edulcorantes. Tecnologia de
produccion de aromatizantes en polvo. Deberan realizarse 12 practicas
de laboratorio.

6.4.5 Estructura del silabo

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA

Denominacion de la asignatura

1. DATOS GENERALES

Facultad:
Escuela de Profesional:
Departamento Académico:
Semestre Académico:
Curriculo:
Sigla:
Requisitos:
Créditos:
Horas Semanales(HT, HP,TH) :
Horario:
Docente:
2. SUMILLA
Considerar los siguientes aspectos:
» Area curricular a la que pertenece la asignatura.

47



UMIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL

Naturaleza de la asignatura.

Intencion o proposito de la asignatura.

Contenido (teoria, practica)

N° de unidades en que esta estructurada el contenido de la
asignatura

3. COMPETENCIA GENERICA
4. COMPETENCIAS ESPECIFICAS

5. PROGRAMACION DE CONTENIDOS

UNIDAD DE APRENDIZAJECAPACIDADES

CONTENIDOS
SEMANAS | SESIONES Conc eptual Procedimental Actitudinal

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
MATERIALES EDUCATIVOS
SISTEMA DE EVALUACION
BIBLIOGRAFIA.

a. General.

b. Complementaria.

c. Link.

10. LUGAR, FECHA

11. AUTOR - VERSION

EPIAN

6.4.6 Equivalencias entre planes de estudio

PLAN 2004 Cr PLAN 2018 Cr

LE 141 Espaiiol I 2 |LE-181 |Comunicacion oral y escrita 3

LE 142 Espaiiol I 2

CS 242  Ciencias Sociales 2 |CS-182 | Sociedad y cultura 3

EC 141 Economia General 3 |EC-382 |Economia 3

QU 141 Quimical 4 |BI-181 Ciencias Naturales y medio 5
ambiente

MA 141 Matematica [ 4 |MA-181 |Matematica basica 5

MD 141 Métodos de Estudio 2 |MD-181 |Metodologia del trabajo 3
universitario

MA 142 Matematica I1 4 |MA-182 | Matematica I 4

FS 241 Fisical 3

QU 142 Quimica II 4 |QU-181 |Quimical 4

MA 241 Matematica II1 4 |[MA-281 [Matematica Il

FS 242  Fisicall 3 |FM-281 |Fisica 3

QU 144 Quimica Organica 4 |QU-182 | Quimica II 4

BI 141 Biologia General 3 |BI-181 |Ciencias Naturales y medio 5
ambiente

Al 241 Introduccion a la Ingenieria de | 2

Alimentos
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IC 341  Dibujo de Ingenieria 3 DA-381 Dibujo asistido por 3
computadora
Al 246 Fisico Quimica de Alimentos |4 |FQ-281 | Fisicoquimica de los alimentos |4
QU 241  Quimica Analitica 4
Bl 142 Microbiologia General 4
A1242 Quimica de los Alimentos |4 |QA-281 | Quimica de alimentos 4
Bl 243  Bioquimica General 4
Al 347  Analisis de Alimentos 4 | AA-381 | Analisis de alimentos 4
Al 341 Balance de Materia y |4 Introduccién a ingenieria de 4
Energia 4 |11-282 alimentos
Al 342  Ingenieria Termodinamica
BI 241 Microbiologia de |4 Microbiologia de alimentos 4
: MB-282
Alimentos
IN 341 Ingles1 2 |IN-382 |InglesI 3
Al345  Bioquimica de Alimentos |4 |BQ-282 | Bioquimica de alimentos 4
Al 142 Actividades Cocurriculares |2 |SS-581 | Servicio social universitario 3
Al 348  Recursos naturales para la BI-181 | Ciencias Naturales y medio|5
industria alimentaria 3 ambiente
Al 344  Mecanica de Fluidos 4 1A-383 | Ingenieria de alimentos II 5
AT244 Estadisicade Alimentos |4 |Em-ogp |DStdistcayhermmientaspars |,
mejora de procesos
IN 342  Ingles Il 2
TA 441 Tecnologia de Alimentos | |4 |PA-382 | Tecnologia alimentos | 4
Al441  Transmision de Calor 4 1A-381 |Ingenieria de alimentos I 5
Al 443  Transferencia de Masa 4 |IA-382 |Ingenieria de alimentos III 5
Al 346  Nutricién 3
Al 343 Lenguajes de|3
Programacion
TA 442  Tecnologia de Alimentos I1 |4 |PA-384 | Tecnologia alimentos I )
Al 446  Separaciones Mecanicas 1A-481 Ingenieria de Alimentos 1V 5
y Transporte 4
Al 444 Ingenieria de Bioprocesos |4 IP-581 Ingenieria de bioprocesosen 3
alimentos
Al 449  Analisis Economico en IE-481 Ingenieria economica y costos |4
Industrias Alimentarias 3
Al 546  Control de Calidad de CcC-381 Control de calidad y evaluacion |3
Alimentos 3 - sensorial de alimentos
Al 340  Analisis Instrumental 3
Al 543  Plantas Agroindustriales B DP-482 Diseiio de plantas de
produccion de alimentos
Al 548  Tesis 3 MI-482 I\{Ietoydologia de investigacion |3
cientifica
Al 547 Proyectos Agroindustriales I |4 |DG-582 | Disefio y gestion de proyectos |4
Al 544 Proyectos Agroindustriales {1 |4 para la industria alimentaria
Al 440 Disefio de Equipos y |4
Magquinas Alimentarias
PP 542  Practica Pre-Profesional 3 |[PP-582 | Practica pre-profesional* 3
TA 544 'chnologia de Productos |3 PA-482 Tecnologia alimentos IV 4
Lacteos
Al 541  Gestion Empresarial 3 AG-581 Administracion y gestion 4
empresarial
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Al 448 Meétodos Estadisticos de Métodos estadisticos en la 3
Investigacion 2 |ME-482 |investigacion alimentaria y de
consumo
TA 555 Enologia 2
TA 559 Biotecnologia 2 P-581 Ingenieria de bioprocesosen 3
alimentos
Al 447  Mercadotecnia 2
TA 456 Refrigeracion y RA-582 | Refrigeracion y Congelacion de | 3
Congelacion 2 Alimentos
de Alimentos
TA 556 Embalaje, Envase y Embalaje de alimentos
Empaquetado 2
TA 551 Tecnologia de Productos|2 |PA-384 |Tecnologia alimentos II 4
Carnicos
TA 458 Toxicologia de Alimentos |2
TA 454 Tecnologia Post Cosecha 2 |PA-481 |Tecnologia alimentos III 4
TA 558 Procesamiento de Productos
Hidrobiolégicos 2

SH552 Seguridad e Higiene Industrial | 2

Al 248 Ecologiay Medio Ambiente | 2

Al 445  Métodos  Numéricos Herramientas numéricas para |3

Aplicados 3 |HN-282 |ingenieria de alimentos
a Ingenieria de Alimentos

Al 545 Gestion de Calidad en|3 |GC-581 |Gestion de Calidad 3
Alimentos

Al 559 Tratamiento de Aguas TA-581 | Tratamiento de aguas | 3
Industriales 2 industriales y aguas residuales

TA 450 Aditivos Alimentarios 2

TA 547 Tecnologia de Cereales y Tecnologia alimentos I
Leguminosas 3

TA 552 Tecnologia de Aceites y |2

Grasas

6.4.7 Convalidacion de estudios y asignaturas
Traslado interno y externo

1. Los traslados internos y externos tienen derecho a solicitar las convalidaciones
de sus estudios realizados, mediante la presentacion de sus certificados de
estudios y sus silabos correspondientes.

2. Procede la equivalencia cuando el contenido de la asignatura tiene un 75 % de
temas similares.

3. Las asignaturas cursadas bajo la modalidad de movilidad estudiantil nacional o
internacional se convalidaran en su totalidad

4. Se aplicara el Reglamento General de la UNSCH, asi como su Estatuto.

6.5 ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

La escuela profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias en lo referente a las
estrategias metodologicas de ensefianza, brinda a los alumnos las siguientes estrategias:
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e La ensefianza basada en proyectos de aprendizaje tutorado o tutelado o trabajos
académicamente dirigidos.

La leccion.

Ensefiar a aprender a partir de problemas.
Ensefianza en el laboratorio

El aprendizaje colaborativo

6.6 SISTEMA DE EVALUACION DE APRENDIZAJES Y COMPETENCIAS

El sistema de evaluacion del aprendizaje en actividades especificas (trabajos
encargados, practicas, talleres, seminarios y otras) responde a los logros o
competencias preestablecidos en el perfil profesional.

Se estableceran procesos de evaluacion a través de procedimientos de pruebas
escritas (objetivas y de desarrollo) y orales, pruebas de desempefio
(principalmente para la parte practica) asi como procedimientos de observacion
(listas de cotejo o escalas valorativas)

6.7 RESPONSABILIDAD SOCIAL UNIVERSITARIA

La Responsabilidad Social Universitaria contribuye al desarrollo sostenible y al
bienestar de la sociedad a través de politicas universitarias y programas de
servicio social universitario establecidos para tal fin. El plan de estudios 2018 se
estructura de manera que se pueden incluir en todas las actividades académicas,
proyectos y actividades de extension cultural, proyeccion social como cursos
extracurriculares, fomentando la formacion continua de los docentes, estudiantes
y graduados de la facultad y trasladando hacia la comunidad el resultado de
trabajos de investigacion o innovacion. La Escuela tendra participacion
protagonica de docentes y estudiantes en el desarrollo de cursos y capacitaciones a
empresas, organizaciones sociales y grupos de personas que manipulan alimentos
o son beneficiarios de programas de alimentacion.

6.8 SISTEMA TUTORIAL

El sistema tutorial de la EPIA se basa en el sistema tutorial de la UNSCH vy se rige
por el reglamento, las directivas y especificamente por la guia tutorial
correspondiente, por la que se hara la distribucion de tutores y tutorados y se
estableceran los procedimientos tutoriales, los documentos de registro y
evaluacion tutorial. El tutor cumplira las siguientes actividades:

- Disefiar un plan de accion tutorial individual y grupal al inicio de cada semestre.

- Dedicar a la tutoria del grupo total (de aula) un minimo de diez minutos al inicio
de toda sesion de aprendizaje, orientando las buenas practicas universitarias,
explicando los contenidos sugeridos u otros pertinentes.

- Detectar situaciones problematicas de riesgo académico de los tutorados y
canalizarlos a las instancias correspondientes.

- Realizar un seguimiento tutorial de los estudiantes a su cargo e informar a la
instancia correspondiente.

- La designacion del docente de mayor experiencia sera para los estudiantes de la
serie 100.
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- Orientar a los estudiantes sobre:

e La forma de superar los obstaculos que se les presente.

e La autorregulacion del tiempo de estudio y la perseverancia.

e La asuncion de un grado de responsabilidad mayor en el proceso de

aprendizaje.

e El logro de una comunicacion efectiva y satisfactoria.
- Actualizarse permanentemente y asistir a las capacitaciones de accion tutorial
organizadas por la UNSCH.
Promover la construccion de una universidad saludable.
Encargar a cada uno de los estudiantes (previa coordinacion general) la adopcion
y crianza de una planta durante sus afios de estudio en la Ciudad Universitaria. La
planta sera seleccionada por su tolerancia a la sequia, a la escasa capa arable del
suelo y la ecologia del medio.
Participar activamente en la construccion de una universidad intercultural.

6.9 PERFIL DEL DOCENTE QUE REQUIERE LA CARRERA
PROFESIONAL

La Escuela Profesional de Industrias Alimentarias requerira de docentes capaces
(Con Grado minimo de Maestria y Doctorado en la especialidad) y dispuestos
a participar con eficiencia, creatividad y rigurosidad cientifica en el cumplimiento
de la Mision y el logro de la Vision de la universidad en general y de la Escuela
en particular.

El docente que brinda sus servicios a la Escuela debe reunir las siguientes

caracteristicas:

a) Formacion Profesional solida y actualizada.

b) Capacidad docente demostrada para comunicar conocimientos y motivar a los
estudiantes.

c) Actitud abierta al cambio y la capacitacion continua para aplicarlos al proceso
de ensefianza-aprendizaje.

d) Promotor de maxima participacion de los estudiantes y docentes en actividades
académicas, de responsabilidad social, de investigacion e innovacion.

¢) Solidos principios €ticos y morales y actuacion permanente en concordancia
con ellos.

f) Identificacién plena con la institucion, compenetrado con su Mision y Vision

g) Reflexivo y critico.

h) Conocedor del perfil de la carrera y capaz de generar vinculos con los sectores
productivos.

h) Conocimiento suficiente de un segundo idioma.
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DOCENTES NOMBRADOS CON GRADO ACADEMICO AVANZADO POR

CATEGORIA
GRADO ACADEMICO
. AVANZADO
CATEGORIA Titulado Maestro Doctor
N° | % | N° % N° %
Principal 3 [333] 3 333 1 11.1
Asociado 3 33.3 3 33.3 0 0
Auxiliar 3 [333] 0 0 0 0
Total 9 100 6 66.6 1 1.1

Docentes nombrados de la Escuela profesional de Ingenieria en Industrias

Alimentarias
APELLIDOSY | CONDICION | CATEG. | REG. | TITULO ESTUDIOS ESTUDIOS GRADO
NOMBRES CONCLUIDOS DE | CONCLUIDOS DE
MAESTRIA DOCTORADO
(Mencion)
1. Véliz Flores, Raal Nombrado | Principal | D.E. Ing. Ingenieria en gestion | Ingenieria Ambiental
Ricardo vy desarrollo de los Doctor
RR. NN
2. Pérez Saez, Julio Nombrado | Principal | D. E. Ing. Tecnologia de Medio ambiente y | Magister
Fernando Alimentos desarrollo sostemible | Scientiae
3. Matos Alejandro, Nombrado | Principal | D.E. Ing. Tecnologia de -— Nbwsudi
Antonio Jesus Alimentos
4 HuamaniHuamani, Nombrado | Asociado | D. E. Ing. Teenologia de Ciencia de los Magister
Alberto Luis Alimentos Alimentos Scientiae
5. Trasmonte Pinday, Nombrado | Asociado | D.E. Ing. Tecnologia de Ciencia de los Magister
Wilfredo Alimentos Alimentos Scientiae
6. Ponce Ramirez, Nombrad Asociade | DE. Ing. Gestion de proyectos Ciencia de los Ma
: i estro
Juan Carlos empresariales Alimentos
7. Pamiagua Segowvia, Nombrado | Awxliar | T.C. Ing. Ingenieria en gestion Medio ambiente y -
Jesus Javier y desarrollo de los desarrollo sostemble
RR. NN
8. Diaz Maldonado, Nombrado | Auxiliar | T.C. Ing. Gestion de proyectos e -
Wuelde César y medio ambiente.
9. Orundo Mamani, Nombrado | Awxiliar | T.C. Ing. Maestria en Quimica —ee -
Hugo Rodolfo
Docentes contratados de la Escuela profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias
APELLIDOS Y | CONDICION | CATEG. [ REG. | TITULO ESTUDIOS ESTUDIOS GRADO
NOMBRES CONCLUIDOS DE CONCLUIDOS DE
MAESTRIA DOCTORADO
(Mencién)
1. Pillaca Contratado | Auxiliar | T.C. Ing. Nutricién
Medina, Fdith ¢ Nagistes
¢ Seientiae
Susan
2. Rios Huamani, Contratado Auxiliar | T.C. Ing. Agronegocios
Maria del Pilar
3. Torres Quispe, | Contratado Auxiliar | T.C. Ing. Saneamiento
Sonia Alimentario y
Ambiental
4.Guzman Contratado | Auxiliar | T.C. Ing.
Vidalén, Hans
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6.10 REGLAMENTO DE PRACTICAS PRE-PROFESIONALES

1. Las Practicas Pre Profesionales que deben realizar los estudiantes se rigen por las
siguientes reglas:

a) Para realizar practicas con derecho a calificacion y creditaje el alumno debe
tener aprobados todos los cursos hasta el octavo ciclo, inclusive, del
programa curricular de la Escuela.

b) Disponer de la autorizacion escrita del director de la Escuela y contar con un
supervisor de la practica, designado por la Direccion de la Escuela

2. El tiempo minimo de realizacion de la Practica Pre Profesional, es de tres meses

calendario, continuos o alternos en la misma institucion.

La realizacion de la Practica Pre Profesional (PP-1352) por el tiempo minimo

sefialado, da derecho al estudiante a acumular tres (03) créditos adicionales al total

logrado por aprobacion de las asignaturas del plan curricular.

4. El estudiante que concluya su Practica Pre Profesional en una empresa y por el
tiempo que reglamentariamente esta facultado, debe presentar un informe (tres
ejemplares) de la Practica Pre Profesional, adjuntando el formato de calificacion de
desempefio yel certificado original expedido por la empresa donde realiz6 la
practica. Asimismo, adjuntara el informe de las supervisiones efectuadas por el
docente designado segin formato elaborado por la EPIA. La presentacion del
informe para evaluacion tendra un plazo maximo de 1 afio desde la fecha de
emision de la certificacion por la empresa. Esta fecha debe ser inmediata a la
conclusion de la practica.

5. El informe de la Practica Pre Profesional, debera tener las siguientes partes:

a. Caratula, que debe consignar denominaciones de la Universidad, Facultad y
Escuela; empresa donde se realizo la practica, nombre del practicante, ciudad,
pais y fecha.

b. Introduccion.

Fundamentacion tedrica.

d. Descripcion de la planta, operaciones y procesos, diagramas de flujo, balances
de materia y energia en el caso de practica en planta de procesamiento o el
Sistema de gestion aplicado en el caso que corresponda.

e. Manifestacion de los aportes realizados por el practicante.

f. Conclusiones y recomendaciones.

g Anexos y bibliografia consultada

L

e

6. El practicante presentara el informe correspondiente con una solicitud dirigida al
Decano de la Facultad, quién derivara el expediente al Director de la Escuela para
su verificacion y reconocimiento. El Director de la Escuela dispondra la generacion
del Acta de Evaluacion correspondiente, que adjuntara al expediente y lo remitira al
Departamento Académico para que se designe una Comision Evaluadora
constituida por tres profesores de la Escuela de Formacion Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias para evaluar la Practica Pre-Profesional
realizada.

7. La comision evaluadora dara cumplimiento a su funcion en el plazo maximo de
diez dias utiles. Para la calificacion se tendra en cuenta los siguientes aspectos:
cumplimiento de los requisitos reglamentarios, presentacion del informe, su
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contenido, aportes, exposicion publica del practicante y conocimientos sobre la
practica efectuada. (Formato ad hoc).

8. La Comision Evaluadora aprobara o desaprobara la practica realizada. De
aprobarla, levantara el Acta de Evaluacion correspondiente al Departamento
Académico y éste a la Direccion de la Escuela. De desaprobarla, el estudiante tiene
la obligacion de realizar nueva Practica Pre Profesional siguiendo €l mismo tramite.

9. Los ejemplares del informe de la practica se distribuyen: uno para el Archivo de la
Escuela con su CD correspondiente digitalizado, uno para la Biblioteca Central de
la Universidad y uno para la Facultad. El Director de la Escuela es responsable del
patrimonio bibliografico de la Escuela.

6.11 REGLAMENTO DE GRADOS Y TIiTULOS

El Grado y Titulo que se otorga a los alumnos que concluyen sus estudios en la Escuela,
se rigen por el siguiente Reglamento.

CAPITULO1

DEL GRADO ACADEMICO DE BACHILLER EN INGENIERIA EN
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Articulo1® La Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga, a través de la
Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia, confiere el Grado Académico
de Bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias a los alumnos de la
Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria en Industrias alimentarias
que han concluido, satisfactoriamente, con todas las asignaturas exigidas en
su correspondiente Curriculo de Estudios.

Articulo 2° Para obtener el Grado Académico de Bachiller en Ingenieria en Industrias
Alimentarias se requiere haber concluido satisfactoriamente el curriculum
de estudios de la Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria en
Industrias Alimentarias, asi como aprobar un trabajo de investigacion y ¢l
dominio de un idioma extranjero, de preferencia inglés.

Articulo 3° La elaboracion y sustentacion de un trabajo de investigacion es uno de los
requisitos para lograr el grado de Bachiller en Ciencias — Ingenieria en
[ndustrias Alimentarias. El proceso de elaboracion es inherente a la
secuencia de asignaturas del area de investigacion del curriculo que
culminan con la asignatura de Tesis I, cuya aprobacion se alcanza habiendo
desarrollado el 100 % del trabajo experimental del proyecto de
investigacion, aprobado en la asignatura de Seminario de Tesis.

Articulo 4° En el desarrollo de la asignatura de Seminario de tesis, el docente encargado

conduce la formulacion del Proyecto de Investigacion, cuya estructura sera
en funcion al Formato N° 3 que se presenta en el anexo:
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El proyecto se elabora durante el ciclo académico, antes de cuya finalizacion

el ejecutante, con el visto bueno del docente encargado de la asignatura,
presenta el documento a consideracion de una comision revisora nominada

por la Comision de Planes de Investigacion de la Escuela, en niimero de 03
docentes vinculados al area en que se propone la investigacion. Esta
comision debe emitir su dictamen en un plazo de 05 dias habiles verificando

la coherencia de sus partes y el cumplimiento de la estructura y aprobando o
proponiendo las correcciones y modificaciones que considere pertinentes.

Las observaciones deben ser levantadas en un plazo no mayor de 10 dias
habiles y en su levantamiento deben participar el docente de la asignatura y

los miembros de la comision revisora, junto al interesado. La aprobacion del
proyecto de investigacion implica la asignacion de nota aprobatoria en los
registros y actas correspondientes.

Articulo 5° Una vez aprobado el proyecto de investigacion, el interesado solicitara al
Decano de la Facultad, la inscripcion de su proyecto de investigacion en el
registro correspondiente, acompafiando a su solicitud 03 ejemplares del
proyecto, el recibo de pago por derecho de tramite segin el TUPA y la carta
de compromiso de asesoria por un docente de la Facultad, o el
requerimiento de nominacion de un asesor por parte de la Comision de
Planes de Investigacion de la Escuela.

Articulo 6° El Decano derivara el expediente a la Comision Académica de la Facultad,
que verificara la autenticidad del proyecto y luego procedera al registro del
tema, el autor y el asesor. Luego de esto informara al Decano de lo actuado
para la emision de la Resolucion Decanal correspondiente.

Articulo 7° Al matricularse en la asignatura de Tesis, el alumno debe iniciar el
desarrollo de la parte experimental de la tesis y, simultdneamente, comenzar
a estructurar y redactar el texto de la investigacion, segun el Formato N°3.

Articulo 8° Al finalizar el ciclo académico, el alumno debe haber concluido en un 100%
la parte experimental y avanzado la redaccion por lo menos hasta el capitulo
de Resultados con la supervision del docente encargado y el asesor
designado o autorizado. El avance se presentara a la comision revisora
nominada para el proyecto de investigacion inicial, la cual evaluara el
avance y, de considerarlo pertinente, asignara nota aprobatoria o requerira
las correcciones o modificaciones que considere pertinentes. En este Gltimo
caso, se procedera de igual forma que en el articulo 4°

Articulo 9° Al finalizar la redaccion del trabajo de investigacion, el solicitante que
aprobd la asignatura de Tesis, estarda en condiciones de solicitar la
exposicion y sustentacion de su trabajo. El procedimiento sera el siguiente:

Solicitud dirigida al Director de la Escuela pidiendo designacion de fecha y

hora de sustentacion acompanando:

a) Copia fotostatica autenticada del Certificado de Estudios en que conste
la nota aprobatoria de Tesis;

b) Recibo de Tesoreria de pago por derecho de tramite;
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c) Tres (3) ejemplares de su Trabajo de investigacion
d) Carta de autorizacion de pase a sustentacion del asesor designado o
autorizado.

Articulo 9° El Director de la Escuela derivara el expediente a la Comision Revisora de
proyecto de Investigacion nominada segun el articulo 4° del presente
reglamento, la cual revisara el texto y dictaminara, en el plazo de 05 dias
habiles, sobre la procedencia del acto de sustentacion, o solicitara las
correcciones que considere pertinentes, las cuales seran levantadas en un
plazo maximo de 15 dias habiles con el concurso de la comision y el asesor
de la tesis. Levantadas las observaciones, el Director de la Escuela y la
Comision revisora determinaran la fecha, hora y lugar del acto piblico de
sustentacion, lo que sera publicado con un minimo de 72 horas de
anticipacion.

Articulo 109 El acto de sustentacion sera presidido por el Director de la Escuela. Luego
de una tolerancia de quince (15) minutos, podra realizarse en ausencia de un
miembro del Jurado. De este acto, el Secretario Docente de la Escuela
levantara el acta respectiva, y a la finalizacion sera firmada por todos los
miembros del Jurado. Si no hubiera observaciones, la transcripcion literal
firmada del Acta se adjuntara al expediente de titulacion.

Articulo 11° La sustentacion sera publica en un local de la Universidad, teniéndose en
cuenta lo siguiente:

a) Emitida la publicacion de fecha hora y lugar, el acto de sustentacion no
puede ser suspendido por los miembros del Jurado;

b) La exposicion oral de la tesis serd en un maximo de cuarenta y cinco
(45) minutos;

c) Lectura de las conclusiones y recomendaciones;

d) Absolucion de preguntas por parte del sustentante sobre el contenido de
la tesis, a los miembros del Jurado;

e) Calificacion de cada Jurado, en forma fundamentada y numérica, acerca
de los siguientes aspectos: Contenido del trabajo, exposicion y
respuestas al interrogatorio;

f) El Jurado no puede observar la estructura del trabajo ni asuntos que no
hayan sido debatidos durante el interrogatorio. El Director de la Escuela
no participa en la evaluacion.

g) Deliberacion privada del Jurado para establecer su decision en una de
las formas siguientes:

- Aprobado por unanimidad;
- Aprobado por mayoria; o
- Desaprobado.

h) Comunicacion publica de la decision del Jurado;

1) Si el sustentante ha aprobado el Acto de Sustentacion, y de existir
observaciones para correccion, el interesado presentara el borrador de la
tesis corregido, y el Director de la Escuela lo derivara a los Jurados para
que expresen su conformidad.
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Articulo 12° EI sustentante que resultara desaprobado, podra presentarse a un nuevo
acto de sustentacion después de treinta (30) dias calendario y no mas de seis
(6) meses, después de la fecha de sustentacion. El desaprobado por segunda
vez, debera desarrollar otro trabajo de investigacion.

Articulo 13° El procedimiento administrativo para obtener el Grado Académico de
Bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias es el siguiente:

a. El interesado presenta por intermedio de la Unidad de Tramite
Documentario, una solicitud dirigida al Rector de la Universidad,
indicando el afio de ingreso y el Curriculo de Estudios que le
corresponde, adjuntando los siguientes documentos:

- Certificados en original, de sus estudios universitarios

- Acta de aprobacion de sustentacion de un trabajo de investigacion.

- Constancia o certificacion de dominio de idioma extranjero o
lengua nativa (nivel intermedio).

- Constancia de asistencia o certificados de asistencia a 20-30
conferencias y/o cursos asistidos a eventos organizados por la
escuela, universidad o universidades, en temas relacionados a la
carrera, durante la permanencia en la universidad.

- Constancia de asignaturas extracurriculares (actividades
deportivas, culturales, artisticas) emitidas por la oficina de
proyeccion social.

- Declaracion Jurada Simple de no tener antecedentes judiciales

- Recibo de pago de Tesoreria de la Universidad, por concepto de
Grado

- Constancia de no adeudar a la Biblioteca y a la UNSCH, por
ningin concepto, expedido por la Jefatura de la Oficina de
Biblioteca e Informacion Cultural y el Decano de Facultad,
respectivamente

- Tres fotografias actuales, tamafio pasaporte, en fondo blanco, con
terno y corbata (varones) y vestido presentable (damas); y

- Copia fotostatica del Documento Nacional de Identidad (DNI).

b. La Comision Técnica verifica los requisitos para obtener el grado
académico de bachiller, luego de lo cual, firma el certificado de estudios
respectivo, el acta de sustentacion de trabajo de investigacion y la
constancia de 1dioma; emte su dictamen favorable o desfavorable sobre
la procedencia de la peticion, debidamente fundamentado y firmado por
todos sus miembros, en un plazo maximo de cinco (5) dias habiles. Dicho
dictamen debe considerar lo siguiente:

- Numero de créditos exigidos

- Ao y modalidad de ingreso a la Escuela de Ingenieria en

Industrias Alimentarias

- Plan de Estudios con el que se gradua el interesado; y

- Cuadro de equivalencia de asignaturas (cuando sea necesario)

c. El presidente de la Comision Técnica devuelve el expediente al Director
de la Escuela y este lo remite al Decano de la Facultad. Si el dictamen es
favorable, el expediente es elevado al Consejo de Facultad para su
tratamiento, y de ser aprobado, se emite la respectiva Resolucion del

58



UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL
GA

EFPCTINGENIERIA EN JNDUSTRIAS AL ARIAS

Consejo de Facultad. Si el dictamen es desfavorable se devuelve el
expediente al interesado para que reinicie el tramite correspondiente,
subsanando las observaciones de la Comision.

d. El Decano de la Facultad eleva el expediente, por intermedio de
Secretaria General, al Consejo Universitario para que confiera al
interesado el Grado Académico de Bachiller en Ingenieria en Industrias
Alimentarias y el otorgamiento del Diploma correspondiente, el mismo
que es firmado(a) por el(la) interesado(a) y las autoridades universitarias.

Articulo 14° En caso que existan dos 0 mas expedientes presentados en la misma fecha,
el Decano tramitara de acuerdo con el orden de ingreso registrado por la
Unidad de Tramite Documentario.

Articulo 15° La Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia llevara un Registro de
Grados Académicos aprobados, para la Escuela de Formacion Profesional
de Ingenieria en Industrias Alimentarias indicando los apellidos y nombres
del graduado, la fecha, miembros de la Comision Técnica y nimero de la
Resolucion del Consejo de Facultad.

CAPITULO I

DEL TITULO PROFESIONAL DE INGENIERO EN INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

Articulo 16° La Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga, a través de la
Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia, confiere el titulo profesional
de Ingeniero(a) en Industrias Alimentarias a los bachilleres egresados de la
Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias.

Articulo 17° Para Obtener el Titulo Profesional de Ingeniero(a) en Industrias

Alimentarias, se requiere poseer el Grado Académico de Bachiller en

Ingenieria en Industrias Alimentarias y acogerse a una de las siguientes

modalidades:

a) Elaborar, sustentar, aprobar y publicar una tesis;

c) Acreditar tres afios consecutivos de trabajo profesional después de
obtener el Grado de Bachiller y haber prestado servicios profesionales
en labores propias de la especialidad, presentar, exponer y aprobar un
informe de su experiencia.

Articulo 18° El Bachiller que haya aprobado la sustentacion de su tesis o trabajo de
suficiencia profesional en actividades propias de su especialidad presenta
una solicitud, por intermedio de la Unidad de Tramite Documentario,
dirigida al Rector de la Universidad, solicitando el otorgamiento del
diploma correspondiente y adjuntando los siguientes documentos:

a) Copia fotostatica del Grado Académico de Bachiller autenticada por el
Secretario General o legalizada por Notario Publico.

b) Resolucion Decanal que aprueba el otorgamiento del Titulo Profesional.

¢) Recibo de Tesoreria por concepto de Titulacion (original).

d) Declaracion jurada de no tener antecedentes judiciales.
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Constancia de no adeudar a la Biblioteca y a la UNSCH, por ninglin
concepto, expedido por la Jefatura de la Oficina de Biblioteca e
Informacion Cultural y el Decano de Facultad, respectivamente;

Tres fotografias actuales tamaifio pasaporte, en fondo blanco, con terno
y corbata (varones) y vestido presentable (damas).

Tres ejemplares de la Tesis o del informe del Trabajo Profesional,
segln corresponda.

CAPITULO 11

DEL ASESORAMIENTO

Articulo 19° Para orientar y apoyar a los pretendientes al Titulo Profesional, la Escuela
de Formacion Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias contara
con una Comision Académica, integrada por 03 docentes con el grado mas
alto, elegidos anualmente entre los profesores de la misma Escuela. Estos
representantes no pueden ser reelegidos para el periodo inmediato siguiente.

Articulo 20° Son funciones de la Comision Académica:

a)
b)
c)
d)
e)

f)
g)

Orientar a los interesados para obtener su Titulo Profesional por la
modahdad que estime convemente;

Designar a peticion de parte o de oficio, a los Asesores que deben
apoyar a los pretendientes al Titulo Profesional, y reemplazarlos en los
casos fundamentados;

Propiciar apoyo académico a los asesores que lo requieran;

Verificar el cumplimiento de los requisitos de los proyectos
presentados, segin el Formato N° 3

Mantener actualizados los Registros de Tesis, Planes de Tesis, Informes
de Trabajos Profesionales y Examenes de Suficiencia Profesional;
Organizar el Banco de Datos de la Escuela.

Reconocer al Asesor como coautor del trabajo de tesis, para los casos
en que concluya con la sustentacion aprobatoria del trabajo de tesis.

El incumplimiento de estas funciones conlleva a la inhabilitacion en el ejercicio
de funciones posteriores

Articulo 21° Son profesores habiles para ser designados Asesores, los titulados con
tesis, nombrados con mas de dos afios de servicios en la Universidad
Nacional San Cristobal de Huamanga o mas de dos afios de experiencia
profesional.

Articulo 22° Son funciones del Asesor, en los casos que corresponde:

Autorizar, bajo responsabilidad, la inscripcion del Plan de Tesis;
Orientar y supervisar la estructura, desarrollo y redaccion de la
tesis, conforme al Plan inscrito

Llevar un registro del avance fisico de la tesis;

Autorizar la procedencia de la sustentacion de la tesis; y
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e) Solicitar apoyo académico a la Unidad de Asesoramiento, cuando lo
considere necesario.

CAPITULO IV
DE LA TITULACION CON TESIS

Articulo 23° El bachiller que pretenda obtener el Titulo Profesional, via tesis, presentara
una solicitud dirigida al Decano de la Facultad, planteando el titulo del tema
que pretende desarrollar y solicitando el nombramiento de un Asesor para su
tesis. Si lo considera necesario, puede proponer nominalmente al Asesor que
prefiere.

Articulo 24° El Decano derivara la solicitud a la Comision Académica de la Escuela,
para que se pronuncie sobre el titulo del tema propuesto y designe al Asesor
de Tesis, en ¢l término de dos dias Gtiles. La designacion del Asesor, en el
caso que corresponda de oficio a la Unidad de Asesoramiento, responde a
los criterios de especialidad y distribucion racional del trabajo.

Articulo 25° La opiniéon y designacion emanadas de la Comision Académica se
transcriben al interesado y al Asesor designado, quienes pueden proceder a
formular el correspondiente Plan de Tesis segun el Formato N° 3. De existir
opinion desfavorable, el interesado podra reformular el mismo tema o
presentar uno nuevo.

Articulo 26° El proyecto de tesis se refiere a un trabajo de investigacion sobre los
campos de accion de la correspondiente carrera profesional y busca ampliar
conocimientos, resolver problemas concretos o proponer innovaciones
tecnologicas en el campo de ciencia, tecnologia, ingenieria y de gestion
empresarial. El esquema a seguir se presenta en el Formato N° 3 (Anexos)

Articulo 27° Las investigaciones se realizan individualmente, salvo que se trate de
investigaciones integradas, en cuyo caso pueden ser desarrolladas hasta por
02 personas.

Articulo 28° Una vez elaborado el proyecto de investigacion de tesis, el interesado
presentara una solicitud de aprobacion e inscripcion del mismo, con el visto
bueno del asesor designado, al Decano de la Facultad. Debera adjuntar tres
ejemplares del Proyecto de Tesis. (Para Anexo)

Articulo 29° El Decano derivara la solicitud a la Comision Académica de la Escuela
para que nomine a los miembros de la Comision Dictaminadora del
Proyecto de Tesis, la cual estara presidida por el profesor de mayor
categoria y antigiiedad e integrada por otro profesor, nominados segun los
criterios de especialidad y distribucion racional del trabajo. Este tramite no
puede exceder de dos dias utiles.

Articulo 30° La Comision Dictaminadora emitira su opinion fundamentada en el
término de tres dias habiles de recibido el expediente. Si el dictamen es
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favorable, el Proyecto de Tesis serd elevado por el presidente de la unidad
de asesoramiento a la Facultad para su inscripcion en el Registro
correspondiente; si es desfavorable, se comunicara al interesado con las
observaciones pertinentes.

Articulo 31° El Registro de Proyectos de Tesis de la Facultad consignara: Fecha de
inscripeion, titulo de la tesis, apellidos y nombres del autor o autores y del
Asesor.

Articulo 32° Los Proyectos de Tesis caducan al afio de su inscripcion, o antes a peticion
de parte; el interesado puede solicitar la prorroga de la vigencia de su
Proyecto de Tesis por un afio adicional, al término del cual caduca
defimtivamente.

Articulo 33° Inscrito el Proyecto de Tesis, los interesados podran desarrollar la tesis.

Articulo 34° La elaboracion del borrador de la tesis estara bajo responsabilidad del
Asesor, quien, cuando estime conveniente, autorizara que el trabajo pase a
revision por la Comision Dictaminadora del proyecto de tesis, la cual
verificara el cumplimiento de los objetivos y de los aspectos formales del
trabajo presentado, teniendo potestad para pedir las correcciones referidas a
estos aspectos cuando sean necesarias. El plazo maximo de revision del
texto es de 05 dias utiles

Articulo 35° Los trabajos que superen las observaciones de la Comision Dictaminadora
seran autorizados por la misma para el pase a sustentacion y los interesados
solicitaran al Decano de la Facultad que sefale fecha, hora y lugar para el
acto de sustentacion, adjuntando tres ejemplares del borrador de tesis; y
a) Copia fotostatica autenticada del Grado de Bachiller;

b) Recibo de Tesoreria de pago por concepto de titulacion (copia
legalizada o autenticada).

Articulo 36° El Decano, el Director de la Escuela, y el Presidente de la Comision
Académica designaran a tres (3) profesores ordinarios de la Escuela de
Formacion Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, o
excepcionalmente a un especialista para determinado campo de la carrera
profesional, como miembros del jurado de sustentacion, quienes deberdn
haber optado su titulo profesional por la misma modalidad. El acto de
sustentacion se realizara después de los cinco dias habiles siguientes a la
peticion. Simultaneamente, el Decano hara la publicidad necesaria del Acto
de Sustentacion y emitira la correspondiente Resolucion Decanal.

Articulo 37° El Asesor de Tesis y los miembros de la Comision Dictaminadora no
podran ser miembros del Jurado de Sustentacion de Tesis .

Articulo 38° El acto de sustentacion sera presidido por el Decano de la Facultad. Luego
de una tolerancia de quince (15) minutos, podra realizarse en ausencia de un
miembro del Jurado. De este acto, el Secretario Docente de la Facultad
levantara el acta respectiva, y a la finalizacion sera firmada por todos los
miembros del Jurado. Si no hubiera observaciones, la transcripcion literal
firmada del Acta se adjuntara al expediente de titulacion.
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Articulo 39° La sustentacion sera publica en un local de la Universidad, teniéndose en
cuenta lo siguiente:

a) Emitida la Resolucion correspondiente, el acto de sustentacion no
puede ser suspendido por los miembros del Jurado;

b) La exposicion oral de la tesis sera en un maximo de cuarenta y cinco
(45) minutos;

¢) Lectura de las conclusiones y recomendaciones;

d) Absolucion de preguntas por parte del sustentante sobre el contenido de
la tesis, a los miembros del Jurado;

e) Calificacion de cada Jurado, en forma fundamentada y numérica, acerca
de los siguientes aspectos: Contemdo del trabajo, exposicion y
respuestas al interrogatorio;

f) El Jurado no puede observar la estructura de la tesis ni asuntos que no
hayan sido debatidos durante el interrogatorio. EI Decano no participa
en la evaluacion.

g) Deliberacion privada del Jurado para establecer su decision en una de
las formas siguientes:

- Aprobado por unanimidad,;
- Aprobado por mayoria; o
- Desaprobado.

h) Comunicacion publica de la decision del Jurado;

1) Si el sustentante ha aprobado el Acto de Sustentacion, y de existir
observaciones para correccion, el interesado presentara el borrador de la
tesis corregido, y el Decano lo derivara a los Jurados para que expresen
su conformidad.

Articulo 40° El sustentante que resultara desaprobado, podra presentarse a un nuevo
acto de sustentacion después de treinta (30) dias calendario y no mas de seis
(6) meses, después de la fecha de sustentacion. El desaprobado por segunda
vez, debera desarrollar otro trabajo de tesis u optar por otra modalidad de
titulacion.

Articulo 41° La tesis de investigacion, tendra la estructura basica que se presenta en el
Formato N° 4 del Anexo:

Articulo 42° El expediente de titulacion (Art 8° del presente reglamento) con el acta de
sustentacion aprobatoria, se pondra a consideracion del Consejo de Facultad
para la aprobacion del Titulo Profesional y la emision de la correspondiente
Resolucion Decanal.

Antes de elevar todo lo actuado al Consejo Universitario, para el otorgamiento del
Titulo Profesional, expedicion y entrega del respectivo Diploma, el interesado entregara
a la Facultad tres (3) ejemplares originales de la publicacion final de la tesis. Estos
ejemplares se distribuyen uno para la Biblioteca de la Universidad; uno para la Escuela
de Ingenieria en Industrias Alimentarias y otro para la Facultad.

63



UNIVEREIDAD NACIONAL DE SAM CRISTOBAL

DE HUAMANGA
LF.P DE INGE!AERIAAN INgOST

CAPITULO YV

DE LA TITULACION POR TRABAJO DE SUFICIENCIA
PROFESIONAL

Articulo 43° El interesado en optar el Titulo por trabajo de suficiencia profesional,
presentara al Decano de la Facultad una solicitud pidiendo que se designe la
Comision de Evaluacion del Informe del trabajo Profesional y se le otorgue
el respectivo Titulo de Ingeniero y debera adjuntar la siguiente
documentacion:

a) Copa fotostatica autenticada del Grado de Bachiller;

b) Recibo de Tesoreria de pago por derecho de Titulo profesional;

¢) Declaracion Jurada de no registrar antecedentes judiciales;

d) Constancia de no adeudar a la Biblioteca e Informacion Cultural y a la
Universidad por ningun concepto, expedido por la Jefatura de la Oficina
de la Biblioteca ¢ Informacion Cultural y el Decano de la Facultad,
respectivamente.

e) Certificados de trabajo, original o copias legalizadas que acrediten el

desempefio profesional, por un minimo de tres (3) afios
consecutivos, después de la fecha de obtencion del Grado de
Bachiller;

f) Constancia de pagos originales y/o copias legalizadas del periodo del
desempeiio laboral;

g) Dos fotografias de frente tamafio pasaporte en fondo blanco, con terno
y corbata los varones y vestido presentable las damas;

h) Tres (3) ejemplares de su Informe de Trabajo Profesional.

Articulo 44° El Decano, el Director de la Escuela, y el Presidente de la Comision
Académica designaran la Comision de Evaluacion del Informe de Trabajo
Profesional, la cual verificara los certificados de trabajo presentados. Esta
Comision estara integrada por tres profesores titulados y nombrados, de la
Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias,
con experiencia profesional, presidida por el de mayor categoria y
antigiiedad.

Articulo 45° La Comision de profesores emitira su dictamen, en un plazo que no
excedera de tres (3) dias habiles, debera tener en cuenta lo siguiente:

a) Los certificados de trabajo deben referirse a las actividades laborales
propias del Ingeniero en Industrias Alimentarias o actividades conexas,
relacionadas al planeamiento industrial, produccion, supervision,
control productivo, financiamiento, desarrollo de proyectos industriales
y centros de mvestigacion, y

b) El Informe de Trabajo Profesional debera referirse a la actividad
profesional que desarrollo el interesado y que lo considere mas
importante.

Articulo 46° La forma basica del Informe del Trabajo Profesional seré la siguiente:
a) Informacion general de la actividad profesional;
b) Descripcion tedrico-practica del informe;
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c) Segun la naturaleza del trabajo contendra: Descripcion cualitativa y
cuantitativa del proceso, balances de materia y energia, especificaciones
de materias primas, productos y equipos, métodos de control de calidad,
canales de comercializacion y aspectos econdmicos, €n sus casos.

d) Conclusiones y recomendaciones; y

¢) Bibliografia y Anexos.

Articulo 47° La Comision debera revisar y verificar los documentos que acrediten los
tres afios de experiencia profesional mediante sus certificados de trabajo y
las boletas de pagos correspondientes. Asimismo, revisara el contenido del
trabajo presentado y emmtira el dictamen correspondiente en forma clara y
fundamentada. La opinion favorable conducira a la aprobacion del pase a
exposicion publica y la correspondiente evaluacion; la opinion desfavorable
dara lugar a la devolucién de todo el expediente al interesado para las
correcciones correspondientes.

Articulo 48° La evaluacion del trabajo profesional se desarrollara a peticion de parte y el
interesado expondra su trabajo ante los miembros de la Comision, quienes
calificaran individualmente, en forma fundamentada y numérica, acerca de
los siguientes aspectos: Contenido del trabajo, exposicion y respuestas al
interrogatorio. La exposicion se desarrollara en un acto publico que sera
convocado y presidido por el Decano de la Facultad. Luego, el expediente
sera elevado al Consejo de Facultad para la aprobacion del Titulo. Una vez
emitida la Resolucion Decanal, todo lo actuado se remitira al Consejo
Universitario para el otorgamiento del Titulo de Ingeniero, y la expedicion y
entrega del Diploma respectivo. Los ejemplares del informe se distribuyen
uno para la Bibhoteca de la Umiversidad; uno para la Escuela de Ingemeria
en Industrias Alimentarias y otro para la Decanatura de la Facultad.

CAPITULO VI
DE LA PUBLICACION FINAL DE LOS TRABAJOS

Articulo 49° Previo al tramite del expediente de titulacion ante el Consejo Universitario,
en los casos de titulaciones con tesis o trabajo profesional, los interesados
deberan subsanar necesariamente las observaciones formuladas por el
Jurado de Sustentacion de Tesis o Comision de Recepcion del Informe de
Trabajo Profesional, segliin el caso, las cuales seran verificadas por los
autores de dichas observaciones, dentro de los limites que establecen los
articulos treinta y tres (33) y cuarenta (40) del presente Reglamento, bajo
apremio de investigacion por parte de la Comision Académica de la
Escuela, ante los indicios de actitudes incorrectas. Las sanciones contra los
responsables son graduadas por la Comision Académica.

Articulo 50° Hechas las correcciones, los interesados podran proceder a la publicacion
final de sus respectivos trabajos, empastados ¢ impresos en papel bond
tamafio A-4, a doble espacio, debiendo considerar lo siguiente:

a) En la caratula:
- Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga,
- Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia;
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- Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias;
- Emblema de la Universidad;
- Titulo del trabajo;
- Indicacion del tipo y objeto del trabajo;
- Nombre completo del autor; y
- Lugar y fecha.
b) Pagina de autorizacion del Asesor, en su caso;
c) Pagina de conformidad de los Jurados de Tesis o Receptores del Informe;
d) Paginas de agradecimiento y dedicatoria (optativas);
e) Indice;
f) Resumen del trabajo; y
g) Cuerpo del trabajo.

Articulo 51° Después de la entrega de tres ejemplares de la publicacion a la Facultad, el
Decanato elevara al Consejo Universitario para el otorgamiento del Titulo y
expedicion del Diploma.

CAPITULO VII
DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS

PRIMERA: La tramitacion para la expedicion de diplomas de grados académicos y
titulos profesionales es personal. En casos excepcionales con poder
notarial.

SEGUNDA: La suscripcion (firma) de los referidos diplomas es personalisima y previa
identificacion con su libreta electoral, debiendo obligatoriamente
efectuarse en la Secretaria General de la Universidad, bajo pena de
anularse el diploma en caso de ser firmado fuera de ella. Asi mismo, no se
admite en ningun caso la firma del representante en el diploma a nombre
del interesado.

TERCERA: Los asuntos no previstos en el presente reglamento seran resueltos por el
Consejo de Facultad o por el Consejo Universitario, segin la naturaleza
del caso, a propuesta de la Escuela.

CUARTA: Referente a las sanciones de los docentes, por no cumplir con su funcion, se
aplicara el Estatuto y Reglamento General de la UNSCH, en sus articulos
correspondientes

DISPOSICIONES FINALES
PRIMERA: Quedan derogadas todas las disposiciones reglamentarias que se opongan al
presente Reglamento.

SEGUNDA: Este reglamento entra en vigencia al dia siguiente de su sancion por el
Consejo Universitario y su correspondiente publicacion y difusion.
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CAPITULO VIII

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

PRIMERA: Se acogeran al presente Reglamento de grados y titulos, los estudiantes
pertenecientes al Plan de Estudios 2018; quedando derogados los reglamentos anteriores

6.12 ESTRATEGIA DE GESTION DE LA ESCUELA PROFESIONAL

6.12.1 Evaluacion y seguimiento del curriculo

Los cursos o asignaturas seran supervisados permanentemente por el Director.
La comision académica de la Escuela evaluara el cumplimiento del dictado, el
avance y la pertinencia de lo avanzado a través de la verificacion de la
concordancia con el silabo. Asimismo, verificara el cumplimiento de los
cronogramas de evaluaciones y los resultados de las mismas. En caso de
situaciones problematicas se tomaran las medidas pertinentes, basadas en el
dialogo y coordinacion entre los involucrados.

Al finalizar el semestre, el Director de la Escuela y el Decano evaluaran los
resultados obtenidos por los estudiantes, contrastados con el informe académico
que los docentes presentan en sus respectivos registros de accion académica y el
informe de supervision de la comsion Académica de la Escuela.

El Director de Escuela es el primer filtro para la realizacion de las practicas pre
profesionales, juntamente con la comision académica de la Escuela. De la misma
forma, tiene responsabilidad en la evaluacion de las mismas pues verifica la
pertinencia de la documentacion presentada para tal fin.

Los estudiantes evaluaran a los docentes a través de la encuesta que la Oficina
de Gestion Académica aplica semestralmente. Los resultados deben ser
informados inmediatamente a la Direccion de la Escuela para conocimiento y
aplicacion de medidas correctivas o de mejora.

La Escuela cuenta con el registro de egresados y titulados y tiene la obligacion
de mantenerlo actualizado, estableciendo comunicacion permanente haciendo
uso de medios adecuados para tal fin. Al momento del egreso se firmara el
compromiso de participacion en acciones referidas a la mejora de la Escuela de
Formacion.

Las acciones tutoriales son supervisadas por la Direccion de la Escuela y la
Comision de Tutoria de la Escuela.
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Todas estas acciones se evaluaran en forma integrada anualmente para estimar la
pertinencia y el impacto del curriculo. De los resultados de la evaluacion se generaran
las medidas de adecuacion, actualizacion y/o modificacion del plan curricular

6.12.2 Manejo de la oferta académica

- La escuela tiene una comision encargada de evaluar permanentemente los
requerimientos de ingenieros en Industrias Alimentarias a nivel regional y
nacional y, a partir de esa informacion, desarrollar acciones informativas y
publicitarias sobre la carrera, utilizando los medios de comunicacién a su
alcance y, sobre todo, la presencia de los docentes en acciones de orientacion
vocacional en las instituciones educativas de la region.

- La escuela tiene las comisiones encargadas de disefiar y ejecutar las acciones
necesarias para el licenciamiento de la carrera, para la autoevaluacion y
finalmente la acreditacion. Estas acciones involucran a los miembros de la
Escuela en su integridad (docentes, alumnos, administrativos).

- Los egresados de la Escuela hasta la fecha se han desempefiado adecuadamente
alli donde han sido requeridos. Existen egresados que laboran eficientemente en
el exterior. A nivel nacional compiten eficientemente con egresados de
universidades de todo el Perti, demostrando muy buena formacion. Se tienen las
mejores referencias de unidades académicas a las que acceden (Escuelas de post
grado) y de las empresas o instituciones en las que se desempefian
profesionalmente.

- El Director de Escuela y las respectivas comisiones de la misma monitorearan
permanentemente las acciones y procesos que requiere la implementacion y
ejecucion del plan curricular. Anualmente se evaluaran los resultados en forma
integrada para estimar la pertinencia y el impacto del curriculo y se generaran
las medidas de adecuacion, actualizacion y/o modificacion del plan curricular
como la forma de promover la mejora continua del proceso educativo.

6.13 INFRAESTRUCTURA EDUCATIVA

Los locales en los que la EP de Ingenieria en Industrias Alimentarias brinda servicios
educativos a los estudiantes son los siguientes:

Infraestructura asignada a la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias

Alimentarias
N’ Locales Capacidad Cédigo Ubicacion
02 60 personas H — 115 sin equipo
Aulas ipermns o axgt‘::l?onv?gul;;i];o Pabc“d.“ H i i
60 personas H - 123 (con equipo universitario
audiovisual)
03 Laboratorios 12 personas e Laboratorio de Analisis | Modulos de los
de alimentos (X-212) laboratorios de la
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i os Miejzndro
12 personas e Laboratorio de FIQM, campus
Tecnologia de universitario.
Alimentos. (X-202)
12 personas e Laboratorio de Control
de Calidad. (X-201)
R s 12 personas | H-101 Campus universitario
administrativa perso P
02 | Centro 12 personas e Centro Experimental | Campus universitario
experimental de Jugos y Conservas
12 personas (C-103)
e (Centro Experimental
de Panificacion (X-
101)
01 | Biblioteca de | 10 personas e Oficina de direccion Campus universitario
especialidad

6.14 CENTROS DE PRACTICA

Los estudiantes de Ingenieria en Industrias Alimentarias realizan practicas en las
empresas productoras de alimentos de la region y de otras regiones, principalmente
Lima, Ica, Trujillo, Chiclayo, Arequipa. Se tiene acceso tanto a grandes empresas como
a medianas y pequefias. Asimismo, son centros de practicas las entidades que manejan
programas sociales referidos a alimentacion, donde aplican conocimientos de control y
gestion de calidad.Las empresas industriales que siempre brindaron practicas a la
Escuela fuera de Ayacucho son:

AJEPER S.A.

GLORIA S A.

AGROVICTORIA S.A.

BARLETA S.A.

AGROINDUSTRIAS SACRAMENTO S.A
LAIVE S.A.

D’Londa S.A.

INSTITUTO TECNOLOGICO PESQUERO
DIGESA(Direccion General de Saneamiento Ambiental)
Diversas empresas de la region de Ayacucho.
Etc

e ® @ o o o & o o 0o o
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL
DE HU

FORMATO N° 01

FICHA DE EVALUACION FINAL
DE PRACTICAS PRE-PROFESIONALES

Institucién/Empresa

Nombre del Supervisor

Teléfono y correo
electronico del Supervisor :

1. Nombre del Practicante:

2. Cadigo del Practicante :

3. Numero de Practica s

4. Periodo de Evaluacion:

v Fecha de 1nicio de practicas:

v Fecha de término de practicas:

5. Evaluacion del Desempeiio del Practicante:

(0) Regular (1)Bueno (2) Muy Bueno (3) Sobresaliente

Conocimientos (0) (1) (2) 3)
Creatividad e iniciativa (0) (1) ) (3)
Asistencia y Puntualidad (0) (1) (2) (3)
Cumplimiento de metas (0) (1) (2) (3)

Adaptabilidad a las funciones desempefiadas (0) (1) (2) (3)

Responsabilidad y compromiso (0) (1) 2) (3)
Identificacion con la institucion (0) (1) (2) (3)
Trabajo en equipo (0) (nH (2) (3)
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6. Observaciones:

7. Encuesta a la Institucion

; . Si N
v Requiere de practicantes ' °
v Periodo de demanda :
v
v Posibilidad de establecer convenio Escuela profesional de Ingenieria en
Industrias Ahmentanas-UNSCH-Institucion: - No
]

'VII
v Comentarios
J Contactos en la Institucion:

Firma del Representante de la Firma del Supervisor
Institucion o Empresa (SELLADO) |} ), ] LS.

NOTA:

1. Esta ficha debera ser entregada en formato original al concluir la practica
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UNVERGIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL

FORMATO N ° 02

INFORME DE EVALUACION

AL | ] i S =R - Py oy
Director de la Escuela Profesional

ASUNTO: EVALUACION FINAL DE PRACTICAS PRE-PROFESIONALES

Feghp: AVECUCHID i a8 vismnossviniviniayyi B0 B siises

Con los saludos correspondientes, me dirijjo a usted para remitirle el informe de

evaluacion final de las practicas pre-profesionales realizadas por el (la) alumno(a):

con codigo de matricula N® -----veeeeenv

---------—--- de la Escuela Profesional de Ingenieria

quien ha realizado Practicas Pre-profesionales en la Empresa:

, por un periodo de -----=-==n=--~ meses desde el --

/ / hasta el / / , tal como indica la Constancia de
practicas emitida por la mencionada empresa, por lo cual ha obtenido la siguiente

calificacion:

DETALLE NOTA (N°) NOTA (Letras)

EXPOSICION:

RESPUESTAS:

APORTES:

PRESENTACION:

PROMEDIO FINAL:

Lo que comunico a usted para conocimiento y demas fines.

Atentamente,
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FORMATO N° 03

FICHA DE EVALUACION DEL PLAN DE TESIS

ASPECTOS

EVALUACION

L

Jas A 10 Tandonio 1. Ma

[S1 |[NO|OBSERVACIONES ]

1. TITULO

Breve y claro

Refleja los aspectos esenciales de la propuesta
de investigaciéon

Presenta indice numerado

2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Presenta antecedentes que tienen relacion con
el problema

Describe con clarndad la realidad problemética
(Diagnostico/Pronoéstico, Control del
Pronostico)

Es correcta la formulacion del problema
general

Es correcta la formulacién de los problemas
especificos

Estan correctamente planteados el objetivo
general y especificos de la investigacion

Los objetivos especificos, son mensurables y
observables

El cumplimiento de los objetivos especificos
permite el logro del objetivo general

Se justifica plenamente la investigacion

Estan determinadas las limitaciones de la
investigacion

3. MARCO TEORICO Y REVISION DE LA LITERATURA

Se presentan ordenadamente las teorias y
conocimientos que sirven de base del estudio

Define con precision los términos basicos

Las fuentes que menciona, son actualizadas

4. SISTEMA DE HIPOTESIS Y VARIABLE

La hipotesis general esta redactada con
claridad y precision.

Las hipotesis especificas estan redactadas con
claridad y precision.

Las variables estan correctamente identificadas

Las definiciones operacionales e indicadores
estan correctamente planteadas

5. METODOLOGIA

Esta determinado con claridad el tipo y nivel
| de investigacion
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Esta identificada adecuadamente la poblacion;

LNVERBIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL

La muestra considerada es la correcta

La metodologia planteada facilita la
investigacion

Presenta los instrumentos de recoleccion de
datos para cada variable

Indica las formas de validacion de los
instrumentos

Presenta las técnicas de andlisis estadisticos

6. ASPECTOS ADMINISTRATIVOS

Presenta cronograma de actividades

Presenta Presupuesto

Presenta anexos

Presenta adecuadamente la matriz de
consistencia |

7. FUENTES DE INFORMACION (Bibliografia)

Presenta todas las fuentes de las referencias
citadas

OBSERVACIONES, COMENTARIOS Y SUGERENCIAS:

De acuerdo al analisis del informe, presento la siguiente calificacion:

APROBADO OBSERVADO

FECHA: -

DOCENTE REVISOR:
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FORMATO N° 4

ESTRUCTURA DE LA TESIS

TITULO

NOMBRE DEL AUTOR
RESUMEN (Palabras Claves)
ABSTRACT (Key Words)

INTRODUCCION
CAPITULO I PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1. Antecedentes (Bibliografia / Contextual)

S

. Planteamiento del Problema
3. Objetivos
4. Justificacion
5. Alcances y Limitaciones
6. Definicion de Variables
CAPITULO I1 MARCO TEORICO
Teorias generales relacionadas con el tema
Bases teoricas especializadas sobre el tema
Marco Conceptual
Hipotesis
CAPITULO III METODO
1. Tipo
2. Disefio de Investigacion
3. Estrategia de prueba de hipotesis
4. Variables
5. Poblacion
6. Muestra
7. Técnicas de Investigacion
Instrumentos de recoleccion de datos
Procesamiento y Analisis de datos
CAPITULO IV PRESENTACION DE RESULTADOS
76
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Contrastacion de Hipdtesis

Analisis e interpretacion
CAPITULO V DISCUSION

Discusion
CONCLUSIONES
RECOMENDACIONES
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
ANEXOS.
Ficha técnica de los instrumentos a utilizar

Definicion de términos
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DOCUMENTOS DE CREACION Y PLANES DE ESTUDIOS
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LUNIVERSILAL NALIGHWAL UL QAT RAURAVETS
DE HUMNGA

UNIVERSIDAD NACIONAL BE SAN CRISTGBAL BE HUAMANGA

RESOLUCION DEL CONSEJO UNIVERSITARIO -
# N° B70 -2015-UNSCH-C . P ise

'& .

Avacucho, A2 rrny 2015

Visto el expediente administrativo sobre aprobacion del Curriculo 2004 Revisado
de la Escueia de Formacion Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias; y

CONSIDERANDO:

Que, por Resolucion del Consejo Universitario N° 469-2004-UNSCH-CU, de

. S B fecha 16 de agosto de 2004, se aprobé el Curriculo 2004 de la Escuela de Formacién

, Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Facultad de Ingenieria
;_— - "Qunmlca y Metalurgia de la Universidad Nacional de San Cristdbal de Huamanga;

S .'_: Que, con la Resolucion Rectoral N* 141-2015-UNSCH-R, de fecha 25 de febrero
- —-:ﬁ’e 2015, se aprobé la Directiva N° 001-2015-VRAC-OGGA-UNSCH “Lineamientos

,bara superar las observaciones de los planes curriculares 2004 en las diferentes
--'_: :»” Escuelas de Formacién Profesional de la Universidad Nacional de San Cristébal de
Huamanga”;

Que, a través de los Memarandos Nros. 30 y 081-2015-EFPIIA, el Director de ia
Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria en Indusirias Alimentarias ha cumplico
con subsanar las observaciones formuladas por la Oficina General de Gestion
Académica al Curriculo 2004, en armonia con la Directiva N° 001-2015-VRAC-OGGA-
UNSCH;

Que, mediante la Resolucién de Consejo de Facultad N° 071-2015-FIQM-CF, de
fecha 01 de octubre de 2015, la Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia ha
presentado el Curricuio 2004 Revisado de la Escuela de Formacion Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias;

Que, en consecuencia, se debe expedir el acto administrativo de aproobacion de
dicho curriculo revisado, de acuerdo con la normatividad vigente;

De conformidad can lo dispuesto por el articulo 18° de la Constitucidn Politica del
Peru, el articulo 59°, numeral 53.5 de la Ley Universitaria N° 30220, el articulo 261°,
inciso e) del Estatuto de la Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga y
estando a lo acordado por el Consejo Universitario, en sesion de fecha 21 de octubre
de 2015;

El Rector, en uso de las facultades que le confiere la ley;

RESUELVE:
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UNIVERSIBAD NACIONAL DE SAN CRISTGBAL DE HUAMANGA

RESOLUCION DEL CONSEJO UNIVERSITARIO

Ll

“ Ne 670 .2015-uNscH-cU

-02-

Articulo Unico.- APROBAR el Curriculo 2004 Revisado de la Escuela de
Formacién Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Facultad de
Ingenieria Quimica y Metalurgia de la Universidad Nacicnal de San Cristobal de
Huamanga, cuyo texto forma parte de los antecedentes de la presente resolucion.

/;3;3_3\ REG!S‘M};JMUNJ’QUESE Y ARCHiV{ﬁgr !
e D\Hm@iz,:ueo AGUILAR

Rector

Distribucion:

Vicerrectoracos (02)

Of. Gral. ce Gestion Academica

Of. Gral. de Caiidad y Acreditacion

Of. Gral. de Planficacion y Ppio.

Cf. Gral. ce Informatica y Sist. (Portal Institucional)
Of. de Perscral

Cf. de Certificacion, Grados y Tiwlos
Fac. de Ing. Quimica y Metalurgia
EFP ae Ing. en Industrias Alimentarias
Opto. Acad. ce Ingenieria Quimica
Organo de Contrel Institucional
Archivo

YWVlicegj
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UNIVERBIDAD NACIGNAL DE BAN CRISTOB

FONAL NE SAMN g 3 Bk > i
AMANGA

Ayacucho, 16 de agosto de 2004

TRANSCRITO M° 743-2004-UNSCH-SG

sonsigsracicn:

En la facha se ha 2xpedido la Resolucidn d&l Consejo Universitaric N° 47C0-20C4-
=-CU, cuvo tanor litaral s como sigue:

MACIONAL DE SAN CRISTOSAL DE HUAMANGA.-
CONSEJO UNIVERSITARIO N° 470-2004-UNSCH-CU
asto de 2004 .- Vista la dccumentacion scbrz at'ﬁc-«.n del

Zue. se2gin & articulo 16" de la Ley Universifaria N’ 23723 v of aticulo 44° dal
at ':. Reformaco, & régimen de estudios ce la Universidad Necicnal de Sar
ce Huzmanga s2 organiza meadianie =i sistama semestal, cen curmleuiem
f c-::' crédinos. Asimismo, 2l articulc 15°, inciso k) del Reglamento General
ue ia Asambiea ce la Escu2ia de Formacién Profesional avaluz =l currlcuic
rera scada cince 3fos, a fin de proponer gl Consejo de Facuitad Ias medicas
venisnies parz su mejer elaboracidn y aplicacion;
iucidn del Conssjo Universitarico N
L6 de sevemore ca 2002, se aprobd la Diractva N* G0 v
Cperativas para la Transiormacidn de los Curricuics ¢2 la Univ a
San Cnsidbai de Huamanga®, cuyo cbietivo principal s ia c-...mac:on de i
curriculos acorde con 2 avance de los conocimienics cienificos y humani
necesidadss regionales y nacionales, buscando un prefesional c'
competants para el mercads izberal;
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Que, sn cumgiimianto da la referida directiva, la Facultad de ingenieria Quimica
¥ Metziurgia ha pr r':",eq_._o el Consejc Universitario el Curiculo de la Escuela de
—f‘rmec on D.-.*:s‘ | de Ingenieria =n Industries Alimentanas, con sus resgecives

gi 2 Gracos v Titulos y de Practcas Preprofesionales, los mismos que
C»;-::r. Seér 2picbaces oo 2¢cto resoiutivo;

De cenformicdad con lo cispussio por & articue 18° de la Consttucidn Pelitica
gsl Penl, lcs artizules 1°, 4° y 32°, incisos b) ¥ 2) d2 la Ley Universitaria N® 23733, &
ariiculo 127°, incises ¢} y g) del Estatuto Reiormedeo da la Universicad Nacionai 22
San Crstdbal de Hueme rgay esiando 2 lo accicade por e Consejo Universiario, en

s&sion C2 fecha J1 Ce acdl de 2004;

El Rectar, en usc ce las facuhades gue le confiers ia ley,
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1N L UaS

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN
CRISTOBAL DE HUAMANGA

SECRETARIA GENERAL
AYACUCHO

QFICIO TRANSCRITO N? 743-20C4-UNSCH-SG
Pag. 02

Articulo 1°.- APROBAR el Curriculo 2004 d= |2 Escusla da
Profesional de Ingenieria en Indusirias Alimentanas de la Faculad da
Quimica y Melalurgia, cuyo taxto forma pane de ics antecadanias de 3
resclucién. ’

Articulo 2°.- APROBAR el Reglamento de Grades y Tiules ce Ia

Formzacidn Profzsionai de Ingenieria en industnas Alimentanas de la

ingenierla Quimicz y Metaiurgia, qus consia <e ocno (C3; caDituics, cipa

(57) arlleules, custro (04) disposiciones compismenierias, una (01) d

transitoria y dos (32) disgasiciones finales. .

’ Articulo 3°.- APROBAR el Reglameric de Fracicas Presrafasion
Escueia de Formacién Prefes.c'mal de Ingenieria en Indusitas Ajimantar

(13

Facutiad de ingenieria Quimica y Metalurgia, que cansta d= diex anfcuics:

Articulo 4°.- DISPONER que =l Currfcule 2004 v los raglamentcs ag
'a presente resciucién seran ds aclicacién a ;a;‘:r d=i primer semesirad
acacemico 20C4, '

REGISTRESE. COMUNIGQUESE Y ARTHIVESE - Feo. ing. TZSAR
CRUZ CARBAJAL, Rector.- Fde. Acog. G. ALFREDGC GARZIA LUAYTA
General’.

Lo que transcnbe 2 Ud. para su conocimienio y demas fines

Aisniaments, —

Cist QbC‘O.

\icerreciorado Académico

Cfcine de Seivicios Académicos

ing de Planificacién y Ppio.

acultad de Ingenisrla Quimica y Met,

'pto. Aced. de Ingenierla Quimica

FF‘ de Ingenierfa en industias Alimantarias
d= Auditaria InL

ric. d2 Desarrcilo insitucionai

Arza de Gredos y Thuics

Arcnrio

&gl
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UNIVERSIDAD NATIONAL OF T4 CRISTOBAL

{JNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA

RESOLUCION RECTORAL MNo. ?'18° 92
Ayacucho , 17 “AR. 1992

Vista Ja documentracidn snbire creacidn do
! Profesional de Ingenierfa en

la Escuela de Formacidn
Tndustrias Alimentarias;: ¥y

CONSITERANDO:

-

Oue la Universidad MNacional de San Crisrédltal de Huamanga, para
umplir con sus fines ¥y Pprincipiovs, dele forwar profesionales de
ccunerdos con las mecesidadas de la regidn ¥y del pafa, affn de promover
1 desarrollo integrals;

.oy

Que la Taculrtad de Ingeniterfu Oufmica vy lieralurgia,
miarceo de la pulftica de desarrollo de la Tustiitucidu, ha elalorado el
Proyecte Definitivo para Ja creacldSn e impleumentacldén de l1la nueva

3 __’-\Et‘.('ur_-la da Formacién Profesti nal de Irgenierfa en Indusctrias

; S plimentarias, teniendo en cuenta la disponalilidad de pertsunal ducente
calificado, las recursos y la 1nfracsitructura ffsica recesuria para la

o0 L Tadecnada formacidu académica-profesional

L eI Tnilusrrias Alimentarias;

dentro del

de Tos fururos Tngenleros en

Que, luego del estudio y andlisis del cltado proyuecto gor el
Vicearrectorada Académico, el Cousejo Universitario piopuso ante la
"mamblea Undversitaria la creacidin de la refaerida Eacucla de bFormacldn
“rafasional, mediante la Resolucidn Rectoral NHO 1115-89, ¢l mismo cuo
e aprobado por dicho Organo de Cobvterno Universtrarios

De conformidad con 1o dispuesto en el Art. 319 dcoc
Politica del Estado, laos Arts., 19, 20 290
de la Ley Universitaria Ne 23733 y el
Estatuto Universitario v a 1o acordado
ri2 la Unlversidad de Huamanga,

la Consritucidhn
incliso ) ¥y 322, 1ncisoc d)
inciso f) del Arc. 1169 del
por la Asaml.lca Universitaria
en sesidn de fecha 13 de julio de 1990;

El Rector, en uso de las facultades que le confiere la Ley;

RESUELVE :

12 APROBAR, en via de regularizacidn, la creacidén de Jla Escuela de
Formacién Profesional de Ingenterfa en Industrias Alilmentarias on
la Universidad Nacional de San Cristédhbal de Huamanga, la miswma que
funcionar4 como una Unidad Académica de la Facultad de Ingenierfa
Quimica y Metalurgia, a partir del Ano Académico de 1990,

Tl ‘-“i_-lv-.hu— .

22 AFROBAR el Plan de Estudios 1990 de 1la citada Escuela ¥y su
respectivo Reglamento de Grados vy Titulos, que consta de XI
capitulos 55 artficulos vy dos disposiciunes transitorias, lous
mismos gue forman parte de la presente resclucifin rectroral.
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UNLERSIDRD NAGICNAL DE SAN CRITOBAL
De HIAMANGA
EFF U CINIERL N IpBUSTRI

ASAMBLEA NACIONAL DE RECTORES

COMISION DE COORDINACION INTERUNIVERSITARIA

Resolucion N? 1652-2012-ANR

Lima, 31 de octubre de 2012

EL PRESIDENTE DE LA ASAMBLEA NACIONAL DE RECTORES

VISTOS:

El oficio N® 72-2012-R, de fecha 23 de julio de 2012; cartas N® 63-2012-R, de

fecha 31 de julio de 2012; N°® 130 y 132-2012-R, de fecha 11 de setiembre de

2012; informe N® 237-2012-DGDAC, de fecha 19 de setiembre de 2012; el
~ memorando N®993-2012-SE, de fecha 28 de setiembre de 2012; y,

CONSIDERANDO:

Que, en el articulo 922 de la Ley Universitaria N? 23733, se establecen las
atribuciones especificas e indelegables de la Asamblea Nacional de
Rectores, siendo una de ellas la prevista en el inciso e) que dispone
coordinar proporcionando informacién previa e indispensable, la creacién
de carreras, titulos profesionales y de segunda especialidad acordados por
una Universidad y de las Facultades en que hacen los estudios respectivos;

Que, mediante el oficio y las cartas de vistos, el Rector de 1a Universidad
Nacional de San Cristébal de Huamanga eleva a la Presidencia de la
Asamblea Nacional de Rectores las resoluciones rectorales que sustentan la
creacidén de las siguientes escuelas de formacién profesional, asi como los
planes curriculares de las mismas, para conformar su nueva estructura
académica:

1. Facultad de Ciencias Agrarias

1. Escuela de Formacidén Profesional de Agronomia, aprobada por
Resolucion N® 205-70-CONUP, de fecha 05 de agosto de 1970 y

Pagina Zde 11
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ASAMBLEA NACIONAL DE RECTORES

COMISION DE COORDINACION INTERUNIVERSITARIA

Resolucion N® 1652-2012-ANR

Lima, 31 de octubre de 2012

ratificada por Resolucién Rectoral N? 3803-70, de fecha 07 de agosto
de 1970.

2. Escuela de Formacién Profesional de Ingenieria Agricola, la
denominacion actual fue aprobada por Resolucion de la Asamblea
Universitaria N? 002-2000-UNSCH-AU, de fecha 03 de noviembre
de 2000, que inicialmente tenia la denominacién de Ingenieria
Rural, creada por Resolucién Rectoral N® 1023-92, de fecha 31 de
diciembre de 1992.

3. Escuela de Formacién Profesional de Medicina Veterinaria,
aprobada por Resolucién N? 109-96, de fecha 26 de enero de 1996.

4. Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria Agroforestal,
aprobada por Resolucién de la Asamblea Universitaria N® 003-2008-
UNSCH-AU, de fecha 18 de febrero de 2008, y que mediante Ley N°
29413 se dispone el funcionamiento del citado programa académico
en el distrito de Pichari, provincia de la Convencién, departamento
de Cusco (valle de los rios Apurimac y Ene - VRAE).

II. Facultad de Ciencias Biologicas

5. Escuela de Formacion Profesional de Biologia, inicialmente fue
aprobada por Resolucién N® 205-70-CONUP, de fecha 05 de agosto
de 1970, con el nombre de Ciencias Bioldgicas, y por Resolucién
Rectoral N® 3803-70, de fecha 07 de agosto de 1970, se aprueba su
cambio a la actual denominacion.

6. Escuela de Formacion Profesional de Farmacia y Bioquimica,
aprobada por Resolucién Rectoral N® 1025-92, de fecha 31 de
diciembre de 1992.

IMl. Facuitad de Ciencias de la Educacion

Pagina Zde 11

86



UNIVERSIDAD MAZIONAL DE SAN CRISTCBAL
T HUAMANGA

E5POERININAA B INDUSTRIAS " |

oK

ASAMBLEA NACIONAL DE RECTORES

COMISION DE COORDINACION INTERUNIVERSITARIA

Resolucion N? 1652-2012-2NR

Lima, 31 de octubre de 2012

7. Escuela de Formacion Profesional de Educacién Inicial, aprobada
por Resolucién del Consejo Universitario N® 647-2012-UNSCH-CU,
de fecha 11 de setiembre de 2012.
8. Escuela de Formacién Profesional de Educacion Primaria,
aprobada por Resolucién N° 205-70-CONUP, de fecha 05 de agosto
de 1970, y ratificada por Resolucién Rectoral N® 3803-70, de fecha 07
de agosto de 1970.
9. Escuela de Formacién Profesional de Educacién Secundaria,
aprobada por Resolucién N® 205-70-CONUP, de fecha 05 de agosto
de 1970, y ratificada por Resolucién Rectoral N® 3803-70, de fecha 07
de agosto de 1970; asimismo, por Resolucién del Consejo
Universitario N° 832-2012-UNSCHA-CU, se crea en via de
regularizacién de este programa académico las especialidades y
menciones que la conforman:
- Especialidad en Lenguas y Literatura, con Mencién en
Comunicacién.
- Especialidad en Inglés — Lengua Espariola.
- Espedalidad en Ciencias Sociales y Filosofia, con Mencién en
Turismo.
- Especialidad en Matematica, Fisica e Informatica.
- Especialidad de Ciencias Naturales, con Mencién en Primeros
Auxilios.
10. Escuela de Formacién Profesional de Educacién Fisica, aprobada
por Resolucién del Consejo Universitario N? 650-2012-UNSCH-CU,
de fecha 11 de setiembre de 2012.

IV. Facultad de Cienci ondmicas inistrativas v Contables

11. Escuela de Formacion Profesional de Administracion de
Empresas, aprobada por Decreto Ley N 21842, de fecha 10 de
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mayo de 1977, y ratificada por Resolucién Rectoral N°® 312-78, de
fecha 29 de mayo de 1978.

12. Escuela de Formacién Profesional de Contabilidad y Auditoria,

13

aprobada por Decreto Ley N® 21842 con el nombre de Contabilidad
y ratificada por Resolucién Rectoral N® 312-78, de fecha 29 de mayo
de 1978, y por Resolucién de Consejo Universitario N 644-2012-
UNSCH-CU, de fecha 11 de setiembre de 2012, se aprob6 su cambio
de denominacién a la actual.

Escuela de Formacién Profesional de Economia, aprobada por
Resolucién Rectoral N® 7195-74, de fecha 10 de octubre de 1974.

1tad de Ciencias

14. Escuela de Formacién Profesional de Antropologia Social, creada

15.

16.

por Resolucién N? 205-70-CONUP, de fecha 05 de agosto de 1970,
con el nombre de Antropologia, la cual fue ratificada por
Resoluciéon Rectoral N 3803-70, de fecha 07 de agosto de 1970, y
modificada la denominacién a Antropologia Social, por Resolucion
del Consejo Universitario N°® 645-2012-UNSCH-CU, de fecha 11 de
setiembre de 2012.

Escuela de Formacién Profesional de Arqueologia e Historia,
creada por Resolucién del Consejo Universitario N* 648-2012-
UNSCH-CU, de fecha 11 de setiembre de 2012.

Escuela de Formacién Profesional de Trabajo Social, creada por
Resolucion N® 205-70, de fecha 05 de agostc de 1970, con la
denominacién de Servicio Social, ratificada por Resolucién Rectoral
N2 3803-70, de fecha 07 de agosto de 1970, y por Resolucién de la
Asamblea Universitaria N° 004-2004-UNSCH-AU, se aprobd su
cambio de denominacién a la actual.
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Escuela de Formacién Profesional de Ciencias de la
- Comunicacién, aprobada por Resolucién Rectoral N° 0385-94, de
fecha 31 de mayo de 1994.

VI. Facultad de Der iencias Politicas

19.

18.

Escuela de Formacion Profesional de Derecho, inicialmente por
Resolucién Rectoral N® 316-78 se crea con la denominacién de
Derecho y Ciencias Politicas, sin embargo, por Resolucién del
Consejo Universitario N? 649-2012-UNSCH-CU, de fecha 11 de
setiembre de 2012, se regulariza el cambio de denominacién a la
actual.

Facultad de Enfermeria

Escuela de Formacién Profesional de Enfermeria, creada por
‘Resolucién N? 205-70-CONUP, de fecha 05 de agosto de 1970, con la
denominacién de Enfermerfa (carrera Corta), ratificada por
Resolucién Rectoral N® 3803-70, de fecha 07 de agosto de 1970, y
modificada por Resolucion del Consejo Universitario N® 646-2012-
UNSCH-CU, de fecha 11 de setiembre de 2012 a Enfermeria.

ltad de I ieria de Minas, Geologia y Civil

. Escuela de Formacién Profesional de Ingenierfa de Minas, creada

por Resolucién N® 205-70-CONUP, de fecha 05 de agosto de 1970, y
ratificada por Resolucién Rectoral N® 3803-70, de fecha 07 de agosto
de 1970.

. Escuela de Formacién Profesional de Ingenieria Civil, aprobada

por Resolucion Rectoral N® 7195-74, de fecha 10 de octubre de 1974

Pagina 5 de 11

90



ASAMBLEA NACIONAL DE RECTORES

22.

COMISION DE COORDINACION INTERUNIVERSITARIA

Resolucion N® 1652-2012-ANR

Lima, 31 de octubre de 2012

Escuela de Formacion Profesional de Ingenierfa de Sistemas,
aprobada por Resolucion Rectoral N* 0404-96, de fecha 08 de mayo
de 1996, con la denominacién de Ingenieria Informatica y por
Resolucién de la Asamblea Universitaria N® 001-2005-UNSCH-AU,
de fecha 02 de febrero de 2005, se aprobdé su cambio de
denominacién a la actual.

. Fecuela de Formaciéon Profesional de Ciencias Fisico -

Matematicas, aprobada por Resolucién Rectoral N* 1281-97, de
fecha 29 de diciembre de 1997.

IX. Facultad de Ingenieria Quimica y Metaldrgica

24. Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria Quimica, creada

26.

por Resolucién N® 205-70-CONUP, de fecha 05 de agosto de 1970, y
ratificada por Resolucién Rectoral N® 3803-70, de fecha 07 de agosto
de 1970.

Escuela de Formacién Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, aprobada por Resoludon Rectoral N® 0148-92, de
fecha 17 de marzo de 1992.

Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria Agroindustrial,
aprobada por Resolucién Rectoral N 1024-92, de fecha 31 de
diciembre de 1992.

X. Facultad de Obstetricia

27.

Escuela de Formacién Profesional de Obstetricia, creada por
Resolucién N? 205-70-CONUP, de fecha 05 de agosto de 1970, y
ratificada por la Resolucion Rectoral N 3803-70, de fecha 07 de
agosto de 1970.

- i
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28. Escuela de Formacién Profesional de Medicina Humana,
aprobada por Resolucién del Consejo Universitario N® 641-2012-
UNSCH-CU, de fecha 10 de setiembre de 2012, provisionalmente se
encuentra bajo la direccién del Vicerrectorado Académico.

Que, 12 Direccién General de Desarrollo Académico y Capacitacién, emite el
informe de vistos, por el cual informa que los proyectos de creacién de los
programas académicos de pregrado que imparte la Universidad Nacional
San Cristébal de Huamanga han sido elaborados respetando Ilas
disposiciones establecidas en el articulo 23% y el inciso e) del articulo 92° de
la Ley Universitaria N® 23733; por lo que, es de opinién favorable para que
la Asamblea Nacional de Rectores emita el acto resolutivo correspondiente,
para el registro oficial de las facultades y escuelas de formacién profesional
que las integran, asi como de su estructura académica en vista de que la
citada Casa Superior de Estudios, ha cumplido con la normativa antes
descrita;

Que, con memorando N° 0993-2012-SE, la Secretaria Ejecutiva de la
Asamblea Nacional de Rectores, dispone la elaboracién de una resolucién
por la cual se declare que la Universidad Nacional de San Cristébal de
Huamanga con sede en la ciudad de Ayacucho, ha cumplido con las
disposiciones instruidas en el articulo 237 y el inciso e) del articulo 92° de la
Ley Universitaria N* 23733, respecto a la creacién y funcionamiento de los
programas académicos de pregrado que imparte, y en la organizacién de su
estructura académica que comprende facultades con sus respectivas
escuelas de formacién profesional;

Estando a lo autorizado por la Alta Direccidn;
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De conformidad con la Ley Universitaria N® 23733 y en uso de las
atribuciones conferidas al Presidente de la Asamblea Nacional de Rectores,
en virtud del Reglamento General de la Comisibn de Coordinacién
Interuniversitaria;

SE RESUELVE:

Articulo 1°.- Declarar que la Universidad Nacional de San Cristdbal
de Huamanga, con sede en la ciudad de Ayacucho, ha cumplido con las
disposiciones instruidas en el articulo 23° y el inciso e) del articulo 92° de la
Ley Universitaria N® 23733, respecto a la creacién y funcionamiento de los
programas académicos de pregrado que imparte, asi como en la
organizacién de su Estructura Académica, que comprende Facultades con
sus respectivas Escuelas de Formacion Profesional, de la siguiente manera:

I.  Facultad de Ciencias Agrarias

Escuela de Formacién Profesional de Agronomia.

Escuela de Formacién Profesional de Ingenieria Agricola.
Escuela de Formacién Profesional de Medicina Veterinaria.
Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria Agroforestal.

II. Facultad de Ciencias Biologicas

5. Escuela de Formacion Profesional de Biologfa.
6. Escuela de Formacién Profesional de Farmacia y Bioquimica.

T11. Facultad de Ciencias de la Educacién

7.  Escuela de Formacién Profesional de Educacién Inical.

8. Escuela de Formacién Profesional de Educacién Primaria.

9.  Escuela de Formacion Profesional de Educacién Secundaria, con
las Especialidades y Menciones siguientes:

i DR b
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- Especialidad en Lenguas y Literatura, con Mendcién en
Comunicacién.

- Especialidad en Inglés ~ Lengua Espariola.

- Especialidad en Ciencias Sociales y Filosofia, con Mencién en
Turismo. )

- Especialidad en Matemaética, Fisica e Informéatica.

- Especialidad de Ciencias Naturales, con Mencién en Primeros
Auxilios.

10. Escuela de Formacién Profesional de Educacién Fisica.

. Facultad de Ciencias Econdémicas, Administrativas y Contables.

11. Escuela de Formacién Profesional de Administracion de Empresas.
12. Escuela de Formacién Profesional de Contabilidad y Auditorfa.
13. Escuela de Formacién Profesional de Economia.

Facultad de Ciencias Sociales
14. Escuela de Formacién Profesional de Antropologia Social.

15. Escuela de Formacién Profesional de Arqueologia e Historia.
16. Escuela de Formacién Profesional de Trabajo Social.
17. Escuela de Formacién Profesional de Ciencias de la Comunicacién.

. Facultad de Derecho v Ciencias Politicas

18. Escuela de Formaciéon Profesional de Derecho.

VII. Facultad de Enfermeria

19. Escuela de Formacion Profesional de Enfermeria.
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20. Escuela de Formacién Profesional de Ingenierfa de Minas.

21. Escuela de Formacién Profesional de Ingenieria Civil.

22.- Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria de Sistemas.

23. Escuela de Formacién Profesional de Ciendias Fisico — Matematicas.

IX. Facultad de Ingenieria Quimica y Metaltirgica

24. Escuela de Formacion Profesional de Ingenierfa Quimica.

25. Escuela de Formacién Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias.

26. Escuela de Formacién Profesional de Ingenierfa Agroindustrial.

X. Facultad de Obstetricia
27. Escuela de Formacion Profesional de Obstetricia.

28. Escuela de Formacion Profesional de Medicina Humana,
provisionalmente se encuentra bajo la direccidn del Vicerrectorado
Académico.

Articulo 2°.- Disponer la aprobacion del funcionamiento de la
Escuela de Formacién Profesional de Ingenieria Agroforestal adscrita a la
Facultad de Ciencias Agrarias de la Universidad Nacional de San Cristébal
de Huamanga en el distrito de Pichari, provincia de la Convencion,
departamento del Cuzco (valle de los rios Apurimac y Ene ~VRAE); en
observancia de la Ley N® 29413.

Articulo 3°.- Aprobar el registro correspondiente en la Asamblea
Nacional de Rectores de lo resuelto en el articulo precedente, asimismo se
autoriza la difusién de la presente resolucién a la Direccidén General de
Desarrollo Académico y Capacitacién y a las Areas de Carnet
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Universitario y Grados y Titulos, para su conocimiento y fines
consiguientes.

Articulo 4°.- Publicar la presente resolucién en el Diario Oficial El
Peruano y en la Pagina Web de Ja Institucion.

Rector de Ia Universidad Nacional de Trujillo y
Presidente de la Asamblea Nacional de Rectores

Asamblea Nacional de Rectores

RHVC/mgs
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE RUAMANGA

RESOLUCION DEL CONSEJO UNIVERSITARIO

Nel 5 1.2016-UNSCH-CU
Ayacucho, 29 ENE. 2016

Vista la docurnentacion sobire suscrnipeion de Convenio de s Universidad
Nacional d= San Crstébal de Huamanga con la Universidad de Los Lagos de Chile;
¥y

CONSIDERANDO

Que, la Universidad Nacional de San Cnstébal de Huamanga para cumplir
con sus fines y objetvos respecto a la formacion integral del hombre, con alla
calidad académica y humana con la realizacion de fa investigacion ¢n ios campos
de las humamdades, la ciencia y la tecnologia, requiere establecer relaciones con
otras insttuciones de caracter publico y privado

Que. con memorandao N 98-2015-0OGCRI-UNSCH, sobre la prapuesta de
convenio marco entre la Universidad De Los Lagos - Chile. y la Universidad
Nacional San Cristdbal de Huamanga, contando con la participacion directa de la
Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias. por tener el mismo
comao obato fundamental el desarrollo de scawnes conjuntas con el in de potenciar
a docencia de pre y posgrado. desaroilo de proyectos de investigacion, la
vestigacion, la produccion académica, la moviidad tanto de profesores y

ey Sstudianies, entre los objelivos académicos.

-y ¥

Bw'E S5 g 4Ly

. o 4R

‘-: % _ﬁ-_' Que, bajo estas premisas, ambas nshituciones acordaron suscribir un
oy convenio con el abjeto de establecer los lineamientos generales para la
- ‘i!% o cooperacion raciproca antre ambas entidades, a efectos de lograr el mejoramiento

de la calidad profestonal con formacion humanistbica, nvestigacidn centifica,
tecnolégica y responsabilidad social, coadyuvar en areas de muluo interés, en
particular para carreras acadénuco profesional de Ingemerna en Industrias
Alimentanas; el nmusmo que debe aprobarse mediante regolucion,

Estando a la Opmidn Legal N" 002-2016-0GAJ-UNSCH de la Oficing
General de Asesoria Juridica; de conformidad con lo dispuesto en el articulo 59°
numeral 59.13 de la Lay Universitana N° 30220, el articulo 261°, inciso o) del
Estatulo de la Umversidad Nacwonal de San Cnsiébal de Huamanga y a lo
acordado por el Consejo Universitario, en sesidon de fecha 0B de enero de 2015,

El Rector, en uso de las facullades que le confiere la ley;
RESUELVE:

Articulo 1°.- APROBAR la Suscnpcion  c¢eal  Convenio  Marco  de
Cooperacién Interinstitucional propuesto por la entre la Universidad Nacional de
San Cnstdbai de Huamanga y la Universidad De Los Lagos - Chile, cuyo texto
forma parte de los antecedentes de la presante resolucion

Articulo 2°.- AUTORIZAR al Ractor de la Universidad Nacional de San

Cristébal de Huamanga para que en su condicion de representante legal de la
Institucion suscriba el referido convenio

98
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL
DE HUAMANGA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
RESOLUCION DEL CONSEJO UNIVERSITARIO

Nd 51-2016-UNSCH-CU

\677 il
— REGISTRESE, COMUNIQUESE VE SE '

jk mi.

RO ANGO AGUILAR : -'A ZARAVIA PA' OMING
}}‘ Rector 1 J“Becrc.mn:\ Genearal

Rectonndo

Vicenectomdos (02)

Escuealn ge Posgrado

Fucultaes (09)

Grgano an Control Institusional
Micina Genara! de Administracdn
Oficina Genorat de Plan|feaGon y Fresupuestn

Ofcina General de Imagan Institucional

Oficina Ganeral de Cooperaciin y Relacicnas nlennoldycionles
Olicma Genarol e INvesIguson & INNOVETIoNes

Oficina Genoral de Informancs y Sisternas (Port Transpanenci)
Universidad De Los L agos - Ciele

Archive
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£FP DEINGERTERIYEN

Docentes responsables de la elaboracién del documento curricular

Nombres y Apellidos Corrreo Telef.
alberto.huamanai@unsch.edu.pe

Alberto Luis HuamaniHuamani 990905476
Juan Carlos Ponce Ramirez juuan. ponce@unsch edu. pe

) fuli @ .
Julio Fernando Pérez Saez julio perez(@unsch.edu. pe 966802008

wilfredo.transmonte@unsch.edu.pe

Wilfredo Trasmonte Pinday

veliz. flores@unsch.edu.pe

Ranl Veliz Flores

Jesus.paniagua@unsch.edu.pe

Jesus Javier Paniagua Segovia
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