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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
RESOLUCION DEL CONSEJO UNIVERSITARIO

Ne 1040 _2025-uNscH-cu
Ayacucho, 28 JUN 2[]25

VISTOS:

El Proveido N° 1589-2025-R del Rectorado, el Memorando N° 0769-2025-
UNSCH-VRAC del Vicerrectorado Académico, el Memorando N° 194-2025-UNSCH-
VRAC-DGA de la Direccién de Gestion Académica y el Memorando N° 093-2025-
UNSCH-FIQM/D de la Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia sobre
aprobacion del Curriculo Estudios 2018 Reajustado (Actualizado) de la Escuela
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Facultad de Ingenieria
Quimica y Metalurgia; y

CONSIDERANDO:
Que, de conformidad con el articulo 18° de la Constitucion Politica del Peru,

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

». €l marco de la Constitucion y de las leyes;

%\
.-,,

“universidad determina el disefio curricular de cada especialidad, en los niveles de

Que, en armonia con el articulo 40° de la Ley Universitaria N° 30220, cada

nsefanza respectivos, de acuerdo a las necesidades nacionales y regionales que

Que, con Resolucion del Consejo Universitario N° 883-2017-UNSCH-CU, de
fecha 27 de diciembre de 2017, se aprobé el Curriculo de Estudios 2018 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;

Que, mediante Resoluciéon del Consejo Universitario N° 1846-2023-UNSCH-
CU, de fecha 01 de agosto de 2023, se aprob6 la Directiva N° 005-2023-VRAC-
UNSCH “Criterios Técnicos para el Reajuste del Curriculo 2018 de las Escuelas
Profesionales de la Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga”,

Que, a través del Memorando N° 093-2025-UNSCH-FIQM/D, de fecha 20 de
marzo de 2025, la Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia ha remitido el
Curriculo de Estudios 2018 Reajustado (Actualizado) de la Escuela Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Facultad de Ingenieria Quimica y
Metalurgia, acompanando la Resolucion del Consejo de Facultad N° 050-2025-
FIQM-CF, de fecha 20 de marzo de 2025;

Que, con Memorando N° 194-2025-UNSCH-VRAC-DGA, de fecha 26 de
mayo de 2025, la Direccion de Gestion Académica ha emitido la opinién favorable
para la aprobacién del Curriculo de Estudios 2018 Reajustado (Actualizado) de la
Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Facultad de
Ingenieria Quimica y Metalurgia;
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De conformidad con lo dispuesto por el articulo 18° de la Constitucién Politica
del Perd, el articulo 59°, numeral 59.5 de la Ley Universitaria N° 30220, el articulo
270° numeral 7 del Estatuto de la Universidad Nacional de San Cristébal de
Huamanga y estando a lo acordado por el Consejo Universitario, en sesion de fecha
24 de junio de 2025;

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

Articulo 1°.- APROBAR el Curriculo de Estudios 2018 Reajustado
(Actualizado) 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, el mismo que forma parte integrante de la presente
resolucion.

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

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y ARCHIVESE.

' ABagE YURI WALTER VEGA JAIME
Secretario General

i CHAVEZ
ector
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3. INTRODUCCION

En 1990 se cred la Escuela de Formaciéon 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 estructuré 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 ia 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 regién liderando 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 formacién académica adaptandose rapidamente a los cambios acelerados en:

la ciencia y la tecnologia y a las nuevas formas de produccién industrial.

En la ultima década se ha producido una gran transformacién a todo nivel y lo moderna:’

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:!

£
'HF":

Lakon

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 contratard 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 innovacién en tecnologia y procedimientos para asegurar la
calidad total de la produccién.

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




--L'_

region y el pais. En suma, ingenieros integrales en conocimientos e integros en su
conducta profesional y social. ElI 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 ¢ se desempefien.
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.

4. ANTECEDENTES

Finalizando los afios 60 del siglo pasado se crea la primera especialidad de Industrias
Alimentarias a nivel nacional en fa 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 afios 80, en la UNSCH se genera un movimiento de modernizacién a

I;;'.I__:i'ravés de la formulacion de proyectos para la creacién de nuevas carreras. La Facultad
de Ingenieria Quimica tenia solo la especialidad de Ingenieria Quimica, dentro de la
ét&tral se dictan asignaturas de tecnologia de alimentos, por lo que contaba con
=_-§docentes que se habian especializado en esta area, incluso en el extranjero, quienes

By
jrikg
T

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 Resolucién
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 ario 2004 en
gue se produce la renovacion de planes de estudio en toda la Universidad. El Plan de
estudios 2004 se aprueba por Resolucién de Consejo Universitario N° 469- 2004-
UNSCH.CU vy esta vigente al momento de elaborar 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 caracterizo por tener un fuerte componente de ingenieria prospectiva, para ello fue
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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
formacién, 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 poblacién. 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 |a 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 lugar, se deben actualizar contenidos y distribucioén 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 academico
con que ingresan los estudiantes, la metodologia aplicada en la ensefianza, los
métodos de evaluacioén, etc. y que se manifiestan a través de los altos indices de
desaprobacion desde los cursos de matematica y quimica de los ciclos iniciales vy
sus respectivas secuencias. Todo ello se ha tomado en cuenta en el plan 2018  y su
aplicaciéon debera ser evaluada permanentemente para proponer medidas correctivas
de manera dinamica.

PRINCIPIOS INSTITUCIONALES
MISION DE LA UNSCH

“Brindar formacion universitaria a los estudiantes con énfasis en la investigacion
cientifica, tecnolégica y humanistica con principios éticos, responsabilidad social que
contribuya al desarrollo sostenible de la region y el pais”.

MISION DE LA EPIIA
“Formar ingenieros en Industrias Alimentarias con capacidad creativa, innovadora y

liderazgo, que generen, promuevan el desarrollo industrial y difundan conocimientos
en ciencia, tecnologia, ingenieria y cultura basados en principios éticos y valores para
el desarrollo sostenible”

VISION DE LA EPIIA

“Escuela Profesional lider con excelencia académica; comprometida con el desarrollo
industrial y humano, con respeto al medio ambiente a nivel regional, nacional e
internacional”.




5. BASE LEGAL

Constitucion Politica. Arts. 13, 18, 20

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

Estatuto de la UNSCH, Versién 2.0, afio 2016.

Reglamento General de la Universidad Nacional de san Cristobal de
Huamanga (parte I).

Decreto Supremo N°018-2007. ED. Ley 28740. “Ley del sistema nacional de
evaluacion, acreditacion y certificacion de la calidad educativa “que aprueba
el “Reglamento de la ley del Sistema Nacional de Evaluacion, Acreditacion y
Certificacion de la Calidad Educativa”.

Decreto Supremo N°016-2015-MINEDU - Politica de Aseguramientode la
Calidad de la Educaciéon Superior Universitaria.

Ley N° 31803, Ley que modifica la ley 30220, ley universitaria, a fin depromover
la investigacion para la obtencién del grado académico de bachiller o del titulo
profesional e impulsar la insercién de los graduandos de las universidades
publicas y universidades privadas en el mercado laboral.

Resoluciéon del Consejo Directivo N°006-2015-SUNEDU/CD- Modelo de
licenciamiento y su implementacién en el Sistema Universitario Peruano.
Decreto Supremo N°018-2015-MINEDU-Reglamento de Infracciones vy
Sanciones de Ila Superintendencia Nacional de Educacién 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.

Plan Estratégico Institucional 2021-2025.

Proyecto Tuning para Europa y América Latina.

Modelo Institucional y Educativo de la UNSCH.

Resoluciones de creacién 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).

Resolucion del Consejo Universitario (RCU N° 341-2021-UNSCH-CU)
Reglamento de Grados académicos y Titulos profesionales.

Resolucién vicerrectoral N°002-2021-UNSCH-VRAC. Funciones académico
administrativo del ejercicio docente-UNSCH.

Directiva N°002-2021-VRAC-UNSCH. Lineamientos para la implementacién
del sistema tutorial en las facultades. Modalidad virtual o presencial-
UNSCH.2021.

Directiva N° 005-2022-UNSCH-VRAC y sus modificatorias. RCU N° 3308-
2023-UNSCH CU

Directiva N° 005-2023-VRAC-UNSCH. Criterios técnicos para el reajuste del
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curriculo 2018, de las Escuelas profesionales, de la Universidad Nacional de
San Cristébal de Huamanga. Aprobado mediante Resolucién de Consejo
Universitario N° 1846-2023-UNSCH-CU vy la Resolucién de Consejo
Universitario N° 2511-2023-UNSCH-CU.” Criterios técnicos para el Reajuste
del Curriculo 2018 de las Escuelas Profesionales de la Universidad Nacional
de San Cristébal de Huamanga”

= Estatuto y Reglamento Colegio de Ingenieros del Peru. Estatuto 2011

» Cadigo de Etica y Deontologia Colegio de Ingenieros del Peru.

6. JUSTIFICACION DE LA CARRERA PROFESIONAL

6.1 CONTEXTO MUNDIAL

El derecho a una alimentacion adecuada esté recogido en el Articulo 25 de la
Declaracion Universal de los Derechos del Hombre de 1948 y, consecuentemente, en
el “Pacto internacional de derechos econdmicos, sociales y culturales”, promovido por
Naciones Unidas, en cuyo Articulo 11 se vuelve a incidir de una forma mas extensa en
el derecho a una alimentacién adecuada, pues en él se anima a la adopcion de las
medidas necesarias para garantizar “el derecho fundamental de toda persona a estar
protegida contra el hambre y la malnutricion”. Naciones Unidas vincula también la
alimentacién adecuada con la dignidad de la persona humana, pues es ésta
indispensable para el disfrute de los demas derechos consagrados en la Carta
Internacional.

En primer lugar, se prevé que la poblacién mundial aumente en mas de un tercio, 0 2 y

300 millones de personas, entre 2009 y 2050. Estas tendencias significan que la

demanda comercial de alimentos seguira 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 (FAQ, 2009).

La globalizacién también ha incursionado en la industria alimentaria como se
manifiesta: “hoy dia podemos encontrar una gran variedad de alimentos en los centros
de alimentacion, no sélo por la gran cantidad de marcas, envases, tamanos, formas,
sino en lo que se refiere a su procedencia. La globalizacién alimentaria, aunque suene
paradgjico, retine integracion y diversidad en la eleccién de los alimentos, de forma
que el consumidor encuentra facilmente productos procedentes de otros paises (frutas
exoticas, verduras, salsas, especias, etc.), y un conjunto de "nuevos alimentos” que
incluyen desde los refrescos a diversos tipos de “snacks”, derivados de lacteos,
cereales, u otros alimentos no tradicionales. Pero también se encuentran los mismos
alimentos que llegan de otros lugares.
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La industria alimentaria es un sector clave para la economia y para el conjunto de la
sociedad. El crecimiento de la poblacién mundial experimentado en los ultimos siglos
ha hecho que se incremente la demanda global de alimentos. Mas de 7 mil millones
de seres humanos demandan una importante cantidad de alimento a diario. En este
contexto, el sistema alimentario debe afrontar una serie de desafios relacionados con
la salud y la sostenibilidad, para garantizar la calidad y reducir el impacto ambiental
de la industria de la alimentacién. Todo ello evidencia la necesidad de optimizar los
sistemas de produccién de alimentos hacia modelos méas respetuosos con los
animales y el medioambiente. Pues ademas de negocio, el manejo de alimento implica
grandes responsabilidades por parte de los ingenieros alimentarios, productores y
empresas alimentarias (DKV, 2022).

El complejo escenario social, econédmico y productivo generado por la irrupcion de
COVID-19, enfrenta a los paises de la region de Latinoamérica y el Caribe a un incierto
panorama de corto y mediano plazo, respecto a la capacidad de adaptacion y la
sustentabilidad de los sistemas alimentarios, y eventuales consecuencia de largo
plazo, no solo para el sector, sino también para el comportamiento global de la
= economia de la region, fuertemente asentada en la produccion y comercio de
:;f.:' alimentos, por lo que la industria Alimentaria tiene un gran reto (IICA, 2020).

De lo anterior se desprende que existe un escenario de oportunidades a la exportacion
e alimentos para abastecer la demanda mundial y con ello el desarrollo de |a Industria
3 . s 3 - o, .

:sAlimentaria en el Peru, por lo tanto, la conservacion y transformacién 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 es necesario prioritario preparar profesionales para este rubro.

6.2 CONTEXTO NACIONAL

La industria de alimentos, aporté el 20% al producto bruto interno (PBI) manufacturero
en el 2018, y en el 2019 este habria vuelto a expandirse a una tasa de dos digitos
despues de seis afios de resultados mixtos, representando la mayor produccién de las
ramas vinculadas a molineria, productos carnicos, alimentos preparados para
animales y la realizacion de la feria Expoalimentaria, también impactdé de modo
positivo en la expansién sostenida de la industria alimentaria, generando mas de
342,000 puestos de ftrabajo, cifra que representa el 22.1% de la poblacién
econdémicamente activa (PEA) ocupada en el sector manufactura y el 2.1% en la PEA
ocupada nacional. Estos eventos han permitido que las empresas de la industria de
alimentos evolucionen de acuerdo con las tendencias y exigencias del mercado por
productos saludables. “Ya no se centran solo en mejorar la calidad de sus productos,
sino también en innovarlos” (El Peruano, 2019).

11
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La industria de la alimentacién ha progresado mucho en las ultimas décadas, gracias
al avance de la ciencia y la tecnologia de los alimentos. El nimero y la variedad de
productos disponibles en el mercado han aumentado considerablemente, lo que ha
influido de forma directa en la dieta humana (Industria Alimentarias, 2022).

El valor del sector industrial y alimentario en el Peru estimado en el 2019 asciende a
171,844 millones de soles al afio, representando un 41% del PBI, valor calculado con
los datos del BCRP. La industria nacional de alimentos, incluyendo la de productos
pesqueros, crecidé un 20,6% en los seis primeros meses del 2021 respecto a similar
periodo del afio 2020, también lo hizo con un 14,4% en comparacion al mismo periodo
prepandemia del 2019 (SNI, 2021). En ese mismo periodo del 2021, la industria de
bebidas tuvo un avance del 35,2% respecto al primer semestre del 2020. (Industria
Alimentarias, 2022).

En cuanto al sector alimenticio las diez empresas mas destacadas en el Peru son:
Alicorp, Grupo Gloria, Leche Gloria, San Fernando, Nestlé Peru, Corporacion
azucarera del Pert, Adm. Andina Per(, Redondos, Molitalia y Vitapro. Segun los datos
de finales del afio 2019 sus ventas fueron:

Las ventas en este sector han ido aumentando en los ultimos afos, en el caso de 2018
aumenté un 17% respecto al afio anterior. Por otra parte, un total de 24 empresas del
sector alimenticio se encuentran en el ranking de las 500 empresas mas grandes del
Peru, encontrandose 7 de ellas entre las 100 primeras del ranking (Catalan, 2020).

Tabla 1
Ventas de las 10 empresas de alimentos del Peru.

Ranking Empresa Cifra de ventas

(USS mill)
1 Alicorp 2,954.40
2 Grupo Gloria - Holding Alimentario del Peru 1,807.40
3 Leche Gloria 1,042.70
4 San Fernando 661.2
5 Nestlé Peru 504.3
6 Coazucar — Grupo Gloria 484.5
il Adm. Andina Peru 303.5
8 Redondos 292.9
9 Molitalia 2355
10 Vitapro 215.5

Nota. Tomado de www.rankia.pe/blog/mejores-opiniones-
peru/2221587- empresas-mas-importantes-peru-sector-
alimenticio-comercial
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Ademas, la globalizacion hace que el mercado de alimentos tenga mayores
probabilidades de expandirse. El intercambio de bienes alimenticios crece
mundialmente y las barreras van siendo cada vez menores. En este contexto, el Peru
tiene tratados de libre comercio (TLC) con nueve paises que son miembros del APEC,
Canada, Chile, China, Estados Unidos, Japon, México (MINCETUR, 2022).

Para acelerar el desarrollo del gran potencial agroexportador del Per(i (principal rubro
de exportaciones no tradicionales), es preciso apalancarse en una sélida y moderna
infraestructura industrial, que incremente los indicadores de productividad y eficiencia
al incorporar innovacion y tecnologia de punta tanto en los procesos de procesamiento
como de packaging; apoyando la transformacion productiva de materia prima en
productos alimentarios terminados, con mayor competitividad y factibilidad
exportadora. El Perl estd en un buen momento para invertir en el aumento de la
cantidad y calidad de sus agroexportaciones, con el fin de aportar valora la produccién
alimentaria local; lo que le permitira insertarse mejor en las cadenas de valor globales
generando crecimiento econémico a largo plazo. Fortalecer la productividad de su
tejido agroindustrial es un paso previo para lograr esta meta” (Food News, 2022).

- 6.3 CONTEXTO REGIONAL

}‘ ﬂ.a actividad manufacturera, cuya participacion en el VAB de 2020 fue de 7,4 por
:_. = tiento, esta dominada por pequenas empresas familiares que orientan su produccion

Ha ercado interno, entre las que destacan empresas de produccién de artesanias,

productos de carpinteria, metal mecanico, bebidas y derivados lacteos (queso y

yogurt y recientemente procesadoras de granos andinos, como quinua para
exportacion.

Una de las empresas mas importantes en la Industria Alimentaria es el rubro de
produccion de derivados lacteos es Montefino, que es parte de Solid Pert y esta
ubicada en la localidad de Llachoccmayo, en el distrito de Chiara a 54 kildmetros de
la ciudad de Ayacucho. Cuenta con una granja con alrededor de 80 cabezas de
vacuno, y ademas de producir derivados lacteos (quesos, yogurt, manjar blanco),
produce miel de abeja, fresas y rosas, ademas de complementar su actividad con el
servicio de agroturismo. La empresa permitié a la region Ayacucho en 2020 ganar el
IV Concurso Nacional de Quesos organizado por el Ministerio de Desarrollo Agrario y
Riego {(Minagri) en evento donde participacién productores de Arequipa, Cusco, Puno,
Ayacucho, Lima, Junin, Cajamarca y Ancash (BCRP-HUANCAYO, 2020)

La Regién de Ayacucho en la actualidad es una de las zonas de mayor pobreza a nivel
nacional, pero a su vez 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 Actualidad el desarrollo industrial de transformacion en [a 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

s
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exportacion de quinua y derivados; otras pequefias empresas de molidos que proveen
a los programas sociales del Vaso de leche, al Programa Nacional de Alimentacion
Escolar (Qali Warma), 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 existe en Ayacucho varias empresas de Alimentarias de egresados de la
escuela profesional, los cuales contribuyen al desarrollo econdmico e industrial de la
region, tal como se observa en la Tabla 2.

Tabla 2
Mypes de egresados de la EP de Ingenieria en Industrias Alimentarias.
: REPRESENTANTE : NOMBRE
N LEGAL RAZON SOCIAL COMERCIAL PRODUCTO
1 | Ing. Gloria Paucar Pizarro | PIRWA COMPANY SAC. WARIKAO Chiacalate
derivados
2| Joel Tinero Rivera Corporacién Ako SAC AKO Sﬂ?d;osmdo y
Derivados de
. 5 GRANOS ANDINOS .
3 | Carla Sulca Fernandez Sulca Fernandez Carla SAN CRISTOBAL cereales - Harina
de maca
. N ] = = INDUSTRIAS Licor de cafa
4| Nathalie Ayugue Afianos Industrias Anafios SRL ANANOS deriiicl
: . i Expandido de
5| Gregorio Condori Pareja Procesos el Condor SRL PROCON quinua con maca
6 | Efrain Avendano Torres Montefino SAC MONTEFINO I[z i[;v::os
: . . Chocolate y
7 | Doris Paucar Pizarro Royal Raymi SAC ROYAL RAYMI Ak
: i PRO. LACTEOS Queso fresco
8 | Luciano Martinez Berrocal | COOPAP Los Morochucos MOROCHUCOS pasteurizado
: Industria de alimentos Galletas de
9 | Alberth Palomino Rayme PRAYME SAC PRAYME quinua
M= . Agronegocios Wiraccocha del | WIRACCOCHA DEL
10 | Glicerio Felices Prado Perti SAC PERU Cacao en polvo
: Corp. A&J Representantes CORPORACION A & | Miel de abeja y
11 | Zenaida Altez Tello Generales S.A.C JSAC polen
i ’ Consultores, inversiones y Hojuela de avena
12 | Ivan Magallanes Oré servicios MARCRHA WARI FOODS precocida
13 | Viviana Aquino Gallardo Aquino Gallardo Viviana DELIMIXFRUTT nMizFr)rgs)lada de
: g . MARAVILLAS DEL | Mezclade
14 | Daria Aronés Vivanco Lada Inversiones EIRL CAMPO T
15 | Yanet Huamani Casaico Ind. de alimentos wari eirl PANETONES WARI :L?irrlite?n te
16 | Nita Quispe Arroyo Agroindustrias Quinacho eirl | CHOCOVRAEM cacao en pasta
P ; ; ' EL ENCANTO Paneton con
17 Marisol Ayala Remon Ayala Remén Marisol AYACUCHANO quinua y kiwicha
18 | Edgar Pizarro Castillo Andes FOOD Perii SAC AFOOD PERU g&’:ﬁf e
19 | Karina Medina Rojas Medina Rojas Karina MIE%H\?E ABRIR miel de abeja
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En el afio 2022, obtuvo el premio al “Mejor Producto Innovador” del 11° Concurso de
Innovacién fue para Quinuacao (hojuelas de quinua con cacao) de la empresa
ayacuchana Andes Foods Peri S.A.C. (AFOOD), cuyo gerente general de Andes Food
Pera SAC (AFOQOD), Edgard Pizarro Castillo es egresado del Programa Académico
de Ingenieria en Industrias Alimentarias, el cual se mostré emocionado por obtener
dicho reconocimiento.

En la region Ayacucho, tenemos grandes razones para seguir liderando en el mundo
la exportacion de quinua que logrd un crecimiento de 96% en los cinco afos, pero ante
el interés del producto por su gran valor nutritivo conocido ahora como “el grano oro”
es que otros paises se han incluido en la lista de exportadores de los 6 que eran ahora
han incrementado a 13. Entre los paises que destacan en minoria pero que a la larga
pueden ser una competencia son: EE.UU., Dinamarca, Espafia, Inglaterra y Finlandia,
gracias a sus investigaciones cientificas, han logrado nuevas variedades de quinua
adaptadas a esos climas.

.= En este contexto, esta necesidad hace que se requiera profesionales en la industria
_ ?ﬁllmentana para poder liderar los procesos de transformacion de aprovechamiento de
i3 105 recursos que cuenta actualmente la region de Ayacucho.

6 4 DEMANDA SOCIAL

. :

:
"Alberto

& ; : :
“35% Nuestro potencial se aclara entonces cuando vemos la necesidad de cubrir esta falta
de energia y proteina a la poblacidon de extrema pobreza, en nuestro pais el cual
trabajaria con los siguientes aspectos:

» Los programas de apoyo social en convenios para la elaboracion de
productos procesados y lleguen a la poblacion objetivo y con Ia
caracteristica que serian de mayor perdurabilidad para su consumo.

e Hacer uso de la gran despensa como son los alimentos andinos
procesados.

» Elaboracion de productos hidrobiolégicos como fuente de proteina.

Segun el plan entre los principales productos de auto consumo destacan: cebada
grano, maiz amilaceo, haba grano seco, oca, trigo, papa, maiz choclo y yuca con los
que se podria trabajar, mediante los métodos y tecnologias de transformacion,
procesarios e incluir en el producto terminado los aditivos nutritivos que realcen su
valor nutricional (Paredes & Garay, 2017, pag. 24).

Asimismo, el objetivo del Plan Bicentenario (FAOQ, 2011), se reduce en: Garantizar el
acceso de toda la poblacion, en especial de los grupos en extrema pobreza, a
alimentos apropiados en energia y nutrientes, incluso promoviendo la reincorporacion
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de los alimentos de origen nativo en el consumo de las poblaciones rurales, a fin de
mejorar el acceso a alimentos nutritivos y de bajo costo.

1. Asegurar que los programas de apoyo directo o asistencia alimentaria a
las familias necesitadas sean temporales, facilitando su acceso a los
servicios y programas de mitigacién y superacion de la pobreza extrema.

2. Promover en forma especial el incremento del consumo per capita de
alimentos marinos y los provenientes de la pesca continental.

3. Estimular la produccion competitiva, sostenible y diversificada de
alimentos a fin de asegurar la provisiébn de una canasta basica de
seguridad alimentaria.

4. Promover las dietas regionales y fomentar la cultura gastronomica
nacional, reconstituyendo los patrones de consumo alimentario que mejor
conecten a las ciudades con su ambito rural y fomenten el empleo. 6.
Evaluar peridédicamente y controlar la eficacia de los programas sociales
de alimentacion y complementacion alimentaria.

Por tanto, a industria alimentaria se encuentra inmersa en el sector manufactura, que # -*
a la vez se divide en sector fabril primario y sector fabril no primario el que corresponde ;¢

a la actividad de interés.

Finalmente, el Peri y especialmente la region Ayacucho, es uno de los paises
privilegiados en cuanto a recursos naturales se refiere; pues cuenta con una extensa /- e5:;

diversidad biolégica, ocupando uno de los cinco primeros lugares, ademas es mega
diverso desde el punto de vista geografico, y por las diversas formas de vida; es el
unico en tener la mayor diversidad de climas y tipos de ambientes naturales del
mundo; por lo tanto el Peru es considerado, un pais pluridiverso en la flora y fauna de
las tres regiones.

Asimismo, segun el Plan de Desarrollo Concertado Regional 2016-2021, se puede
rescatar el OER 04 Incrementar la competitividad de las principales cadenas
productivas de la regién Ayacucho, donde se logré en el 2020, Dar asistencia tecnica
especializada para la gestion de cadenas productivas alcanzando un ratio de 0.40,
esto se vio reflejado en el incremento de nuevas empresas del rubro alimentario de
Cacao y derivados, Quinua y kion deshidratado (GRA, 2021)

Sus potenciales se deben a que coexisten diversas estructuras empresariales

relacionadas al agro, tales como corporativas, comunidades campesinas, pequenos y
medianos productores.
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Segun el (INEI, 2018), existe una poblacién promedio de secundaria de 169 396
estudiantes para el afio 2017, de lo cual la UNSCH, capta en los procesos de admision
una poblacion en el afio aproximado de 13000 estudiantes (7,7%) que culminaron la
educacion secundaria por afo.

7. PROPOSITOS ACADEMICOS DE LA CARRERA PROFESIONAL

7.1 DEFINICION CONCEPTUAL DE LA CARRERA

La Ingenieria en Industrias Alimentarias es una carrera profesional enfocada en la
aplicacion de principios cientificos, tecnolégicos y de ingenieria para el disefio,
desarrollo, optimizacién y control de los procesos de produccidn, conservacién,
transformacion, envasado y distribucién de alimentos, con el objetivo de garantizar la
calidad, seguridad, eficiencia y sostenibilidad en la industria alimentaria.
Componentes clave de la definicion:

+ Ciencia y tecnologia de los alimentos: comprende la microbiologia, la
quimica, la fisica y la nutricién aplicada a los alimentos.

=- « Procesos industriales: implica el disefio de maquinaria, lineas de produccion

y métodos de conservacion y empaquetado.

Calidad e inocuidad alimentaria: se asegura el cumplimiento de normas

sanitarias y de calidad.

« Innovacién y desarrollo de productos: creacién de nuevos alimentos o
mejora de los existentes.

« Sostenibilidad: busca reducir el impacto ambiental de la industria alimentaria.

7.2 CARACTERISTICAS DE LA DEMANDA Y AMBITO DEL DESEMPERO
PROFESIONAL DEL INGENIERO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Las caracteristicas de la demanda y el ambito del desempefio profesional del
Ingeniero(a) en Industrias Alimentarias estan estrechamente vinculadas a la
necesidad de garantizar la calidad, inocuidad, sustentabilidad y eficiencia en la
produccion, transformacién y distribucién de alimentos. A continuacién, se detalla
ambos aspectos:

Caracteristicas de la demanda

1. Alta demanda en el sector agroalimentario:
Las industrias alimentarias requieren profesionales que aseguren productos
seguros, nutritivos y de alta calidad, cumpliendo normativas nacionales e
internacionales.

2. Crecimiento de la industria alimentaria:

17
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La globalizacién, el aumento de la poblaciéon y los cambios en los habitos de
consumo impulsan una mayor demanda de ingenieros especializados en
alimentos.

Mayor exigencia en normativas sanitarias y de calidad:

La implementacion de sistemas como HACCP, ISO 22000 y otras normas de
inocuidad y gestion de calidad genera demanda por perfiles técnicos
capacitados.

Enfoque en innovacién y desarrollo de productos:

Existe una fuerte necesidad de desarrollar nuevos alimentos funcionales,
organicos, veganos, entre otros, que respondan a tendencias del mercado.
Sostenibilidad y eficiencia productiva:

Se buscan profesionales que optimicen procesos, reduzcan desperdicios y
minimicen el impacto ambiental.

Ambito del desempeiio profesional

El Ingeniero en Industrias Alimentarias puede desempefarse en multiples areas y
sectores, entre ellos:

1.

A

Industria de transformacion de alimentos:

Procesamiento de carnicos, lacteos, cereales, frutas, bebidas, panificacion, etc.
Control de calidad e inocuidad alimentaria:

Implementacion de sistemas de control sanitario, analisis microbiolégicos,
fisicoquimicos y sensoriales.

Desarrollo e innovacion de productos:

Disefio de nuevos alimentos y mejoramiento de formulaciones existentes,
considerando tendencias y normativas.

Gestién de procesos y operaciones:

Optimizacién de lineas de produccién, mejora de eficiencia, implementacién de
tecnologia de alimentos.

Investigacion y desarrollo:

En centros de investigacion o universidades, desarrollando tecnologias
alimentarias o nuevos procesos.

Consultoria y asesoramiento técnico:

Apoyo a empresas en temas regulatorios, certificaciones, exportacion e
implementacién de normas.

Docencia y formacion profesional:

Ensefanza en instituciones educativas o capacitacion en empresas del sector.
Emprendimiento y desarrollo de negocios:

Creacion de empresas alimentarias innovadoras, productos gourmet, alimentos
funcionales, etc.
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7.3 BASES FILOSOFICAS Y CONCEPTUALES DE LA PROFESION DEL
INGENIERO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Las bases filoséficas y conceptuales de la profesion de Ingeniero en Industrias
Alimentarias se sustentan en una combinacion de principios éticos, cientificos,
técnicos y sociales. A continuacién, te presento un resumen organizado en dos
secciones: bases filosdficas y bases conceptuales.

Bases filoséficas
Estas bases representan los valores, principios éticos y responsabilidades sociales
que guian el ejercicio profesional del ingeniero en industrias alimentarias.

1. Etica profesional
e Compromiso con la salud publica, la seguridad alimentaria y la integridad
en el ejercicio profesional.
» Responsabilidad social ante el impacto de los productos alimenticios en
la comunidad.
+ 2. Humanismo y bienestar social
e Promueve el desarrollo de alimentos que mejoren la calidad de vida.
i3 e Considera el acceso justo a alimentos seguros y nutritivos como un
derecho humano.
3. Desarrollo sostenible
* Respeto por el medio ambiente, uso eficiente de los recursos naturales
g s y reduccién de residuos.
» |mplementacion de practicas que aseguren la sostenibilidad en la
produccion alimentaria.
4. Interdisciplinariedad
» Reconoce la necesidad de integrar saberes de la biologia, quimica,
ingenieria, nutricion, economia y sociologia para una solucién integral a
los problemas alimentarios.

Bases conceptuales
Estas son las nociones cientificas, técnicas y metodoldgicas que constituyen el
fundamento del conocimiento y la practica profesional, estas son:

1. Ciencia y tecnologia de alimentos
 Comprension de los procescs quimicos, fisicos y biolégicos en la
produccion, transformacién y conservacion de alimentos.
2. Ingenieria de procesos
¢ Disefio, control y optimizaciéon de sistemas industriales para la
produccion eficiente de alimentos.
3. Control de calidad y seguridad alimentaria
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» Aplicacion de normativas y técnicas analiticas para asegurar la
inocuidad, calidad y cumplimiento legal de los productos alimenticios.
4. Gestidn y desarrollo industrial
» Conocimientos en administracion, logistica, innovacion y mejora
continua aplicados al sector alimentario.
5. Investigacion y desarrollo (I+D}
+ Capacidad para crear nuevos productos, mejorar procesos y aplicar
nuevas tecnologias adaptadas a las necesidades del mercado.
6. Normatividad y legislacion alimentaria
 Conocimiento de leyes nacionales e internacionales sobre produccion,
etiquetado, comercializacion y exportacién de alimentos.

7.4 OBJETIVOS ACADEMICOS DE LA CARRERA PROFESIONAL

7.41 OBJETIVOS GENERALES

Formar Ingenieros en Industrias Alimentarias con ética profesional, capaces de
solucionar la problematica alimentaria de la region y del pais, comprometidos con el
desarrollo sustentable, ejerciendo el liderazgo al trabajar en equipos inter y . i
multidisciplinarios; capaces de integrar los principios de la ciencia, tecnologia e &
ingenieria de alimentos en situaciones y problemas practicos y reales de los procesos : s
de transformacién, conservacién y desarrollo de nuevos productos alimenticios con
diferentes herramientas que le permitan disefiar, seleccionar y operar la maquinaria -:;
para controlar y garantizar la calidad de los productos alimenticios, asi como el | =
tratamiento y reuso de los desechos de [a agroindustria. ;

7.4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Los egresados de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de
la Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga, tres afios después de la
graduacion, logran los siguientes objetivos educacionales:

OE1 Que sea un profesional que se capacite y actualice permanentemente,
asimilando los cambios tecnolégicos en la Industria Alimentaria para
mantenerse competitivo y con espiritu emprendedor e innovador.

OE2 Que sea un profesional que desarrolle actividades profesionales en
procesos de conservacion, transformacion, en la industria Alimentaria, con
estandares de calidad e inocuidad nacional e internacional.

OE3 Que sea un profesional que se desemperfie éticamente y de manera
efectiva en equipos multidisciplinarios con liderazgo, comunicacion eficaz,
responsabilidad social y proteccion del medio ambiente.
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8. ESTRUCTURA CURRICULAR

8.1 FUNDAMENTACION DE LA CARRERA DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

8.1.1 Bases doctrinarias en la educacién de Ingenieria en Industrias
Alimentarias

Las bases doctrinarias en la educacion de la carrera de Ingenieria en Industrias
Alimentarias hacen referencia a los fundamentos filoséficos, pedagdgicos, cientificos
y éticos que guian la formacion de los futuros profesionales en esta disciplina. Estas
bases orientan el curriculo, la metodologia de ensefianza, y la vision profesional que
se busca desarrollar. A continuacion, se describen las principales:

1. Base cientifica y tecnolégica

« Obijetivo: Formar profesionales con sdlidos conocimientos en ciencias basicas
(quimica, biologia, fisica) y aplicadas (tecnologia de alimentos, microbiologia,
ingenieria de procesos).

« Enfoque: Promueve el uso de tecnologias emergentes y la innovacion en la
industria alimentaria.

« Importancia: Permite al ingeniero resolver problemas técnicos y optimizar
procesos productivos de alimentos seguros y de calidad.

< - 2. Base humanistica y ética
\ « Objetivo: Formar profesionales con conciencia ética, responsabilidad social y

compromiso con la salud publica.

» Enfoque: Desarrollo de valores como la integridad, el respeto por la vida, la
equidad y la sostenibilidad.

« Importancia: E| ingeniero en industrias alimentarias no solo produce, sino que
también protege al consumidor y el medio ambiente.

3. Base pedagdgica constructivista
« Objetivo: Promover un aprendizaje activo y significativo.
- Enfoque: Se parte del conocimiento previo de! estudiante, fomentando el
pensamiento critico, el trabajo colaborativo y la resolucion de problemas reales.
+ Importancia: Se busca que el alumno sea protagonista de su aprendizaje y
pueda adaptarse a un entorno profesional cambiante.

4. Base socioecondmica y cultural
» Objetivo: Contextualizar la formacion en relacion con la realidad local, nacional
y global.

» Enfoque: Considera [a produccion alimentaria como un motor de desarrollo
econdmico y seguridad alimentaria.
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« Importancia: El ingeniero debe comprender los factores sociales, econémicos
y culturales que influyen en la cadena alimentaria.

5. Base ambiental y sostenible
» Objetivo: Incorporar criterios de sostenibilidad en la produccion alimentaria.
« Enfoque: Uso eficiente de recursos, minimizacion de residuos y aplicacion de
normativas ambientales.
« Importancia: Responde a los desafios globales del cambio climatico y la
proteccion dei medio ambiente.

6. Base legal y normativa
» Objetivo: Asegurar que los profesionales conozcan y apliquen leyes y
normativas nacionales e internacionales en seguridad alimentaria.
+ Enfoque: Codex Alimentarius, HACCP, ISO, reglamentos sanitarios.
« Importancia: Garantiza la inocuidad de los productos alimentarios y el
cumplimiento regulatorio.

Estas bases doctrinarias son esenciales para formar un ingeniero integral, capaz de
enfrentar los retos de la industria alimentaria con competencia técnica, ética y

responsabilidad social.

8.1.2 Bases conceptuales del curriculo por competencias

Segun el Dr. McClelland, la competencia no es una caracteristica intrinseca de las =
personas y tampoco es una cuestion independiente del conocimiento que se adquiere @

a lo largo de la vida, por el contrario, nace y crece con él, con lo (til del conocimiento
y con el conocimiento de lo util. El conocimiento es el vehiculo que transporta la
competencia y la inteligencia es el lubricante que facilita su progreso, ambas
cuestiones condicionan los niveles y las prestaciones del producto final resultante, en
definitiva, la competencia real de las personas a lo largo de la vida.

La formacion por competencias mezcla de forma equilibrada los ingredientes mas
caracteristicos del conocimiento tratando de descubrir algunos o muchos de los
sabores ocultos {destrezas, aptitudes y actitudes) de gran repercusion en el producto
resultante.

La formacién basada en competencias constituye un amplio y extenso movimiento
(competency-base education and training) que se proyecta sobre numerosos campos
profesionales. Y como la formacion profesional esta muy ligada a la acreditacién, el
enfoque de las competencias se ha bifurcado en dos grandes ramas: la formacién
basada en competencias y la evaluacion de las competencias poseidas (competency
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- testingmovement) utilizada como requisito previo a la acreditacién o como condicion
de acceso al ejercicio profesional.

El perfil profesional mas demandado por las organizaciones y empresas actuales se
caracteriza por la elevada cualificacion, pluralidad, muitidisciplinariedad y la
orientacion a las personas con cualidades personales fundamentales como la
responsabilidad, trabajo en equipo, iniciativa, adaptacion a los cambios, dinamismo,
afan de aprendizaje, flexibilidad, polivalencia, habilidades sociales, creatividad vy
capacidad de liderazgo.

Segun Dell Hathaway Hymes (1927-2009)18 el desarrollo de la competencia es el
conocimiento que se adecua a todo un sistema social y cultural que le exige utilizarlo
apropiadamente. Vigotsky, propone que el desarrollo cognitivo resulta del impacto que
tiene la cultura sobre la persona en la realizacion de las funciones psicologicas. Por
consiguiente, l[a competencia puede entenderse como una capacidad de realizacion,
situada y afectada por el contexto social.

Las competencias basicas incluyen los conocimientos teoricos, las habilidades o
conocimientos practicos y las actitudes o compromisos personales. Suponen la
capacidad de usar funcionalmente los conocimientos y habilidades en contextos
. diferentes e implican comprensidn, reflexion y discernimiento. Constituyen unos
% “minimos” que proporcionan al profesorado y a los centros, referencias sobre los

Tipos de competencias:

a. Competencias basicas: desempefos que son esenciales para desenvolverse y
relacionarse en la vida diaria, independientemente de una determinada
profesion y que son base de otras competencias.

b. Competencias genéricas: son la base comun de la profesién o se refieren a
situaciones concretas de la practica profesional que requieren de respuestas
complejas, es decir, independientemente de la carrera, el profesional debe
tener las competencias para planificar, trabajar en equipo, investigar y
emprender.

c. Competencias especificas: son la base particular del ejercicio profesional y
estan vinculados a condiciones especificas de ejecucion y proporcicnan
consistencia social y profesional al perfil formativo.

En general, el curriculo basado en competencias parte de la descripcion del perfil
profesional, es decir, de los desempefios esperados de una perscna en un area
ocupacional para resolver los problemas propios del ejercicio de su rol profesional;
procura asegurar la pertinencia, en términos de empleo y de empleabilidad, de la
oferta formativa disenada.
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El disefio curricular por competencias se caracteriza por poseer principios para su
estructuracion. Estos principios segun Robitaille y Daigle, (Cejas, 2005) son:
a. Los programas de formacion se organizan y estructuran a partir de competencias
a formar y/o desarrollar.
b. Las competencias varian en funcion del contexto en el que se aplican.
. Las competencias se describen en términos de resultados y normas.
d. Los representantes del mundo del trabajo participan en el proceso de disefio,
durante el desarrollo y en la evaluacion curricular.
e. Las competencias se evaltan a partir de los criterios de desempefio.
f. La formacion tiene un alto contenido practico experimental.

O

El Aprendizaje competencial demanda una formacién integral centrada en el
aprendizaje; diversifica las posibilidades de aprendizaje; reconoce a la practica como
recurso para consolidar lo que se sabe, para poner en accion lo que se sabe y para
aprender mas; reconoce a la persona como capaz de auto dirigir y organizar su
aprendizaje; especifica distintas vias para aprender, pues el aula no es el unico lugar
de aprendizaje; los aprendizajes (competencias genéricas y especificas) se deben
aplicar en situaciones y problemas distintos (transferibilidad); implica acciones

intencionales que toman en cuenta los diferentes contextos y culturas en los que se |
realizan (multireferencialidad); enfatiza la practica real como base de la teoria; &

requiere de procesos activos y reflexivos.

A nivel didactico, Goémez (2014)19 propone a la docencia el cambio de metodologias
transmisioncitas a metodologias centradas en el estudiante y en el proceso de
aprendizaje. Un buen ejemplo lo constituyen las metodologias activas como el

Seminario Investigativo Aleman, el Aprendizaje basado en Problemas (ABP) y el®

Modelo Didactico Operativo, entre otros.

Finalmente, la evaluacioén es uno de los puntos mas complejos en la formacién por
competencias, pues una evaluacion por competencias implicaria una reforma radical
del sistema educativo, implica esencialmente el cambio de una evaluacién por logros
a una evaluacidén por procesos, por lo tanto, no se evalla un resultado sino todo el
proceso de aprendizaje, en el que a su vez interfiere el contexto, la motivacion, los
sistemas simbodlicos y el desarrollo cognitivo. Ello implica hacer un seguimiento al
proceso de aprendizaje desde la motivaciéon misma hasta la ejecucién de la accién y
su consecuente resultado.

8.2 PERFIL DE INGRESO

El ingreso a la carrera profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la
UNSCH requiere que el futuro estudiante demuestre:
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a) Conocimientos en: Conocer los fundamentos generales de matematica,
fisica, quimica y biologia. Redaccién basica de textos.

b) Aspecto aptitudinal: Tenga la capacidad para resolver problemas vinculados
a tematicas de matematica, fisica, quimica y biologia, razonamiento logico
matematico y comprensién lectora.

c) Competencia actitudinal: Posea la cualidad de ser proactivo, creativo,
flexibilidad, confiabilidad, resiliencia, optimismo y trabajo en equipo.

Medicién del perfil de ingreso

El instrumento de medicion del nivel de conocimientos sera el reporte de los resultados
del examen de admisidn que se realiza anualmente. El concurso de admisién a
pregrado, segun el articulo 98 de la Ley Universitaria N°30220, es un proceso que
consta de dos {2) componentes:

1) Examen de conocimientos como proceso obligatorio principal, y

2) Evaluacion de aptitudes y actitudes

3 PERFIL DE EGRESO

} El egresado de Ingenieria en industrias alimentarias de la UNSCH posee las
7 siguientes cualidades en:

Conocimiento: Egresa con una sélida base de conocimientos en ciencia, ingenieria
y tecnologia de alimentos para desempefarse laboralmente.

Aptitud: El egresado de Ingenieria en industrias alimentarias posee la capacidad para
resolver problemas vinculados al profesionalismo y servicio a la comunidad, en las
siguientes areas:

* Gestion de la produccion analizando y evaluando la materia prima alimenticia,
para disefiar y optimizar procesos de transformacion, conservacién e
innovacién.

o Gestién de calidad y de sistemas de aseguramiento de la calidad dentro de ia
industria productiva, asegurando y optimizando la calidad de los productos y
SEervicios.

» Gestion de proyectos de inversion y negocios en el sector publico y privado,
para el diseno y operacion de plantas, formulacion de planes de negocios y
proyectos productivos y negocios internacionales.
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¢ Investigacion, desarrollo e innovacion, para desarrollar nuevos procesos,
productos y servicios en la industria productiva.

Actitud: E| egresado del programa de Ingenieria en industrias alimentarias posee la
cualidad de ser un profesional proactivo, creativo, poseer una flexibilidad, una
confiabilidad, una resiliencia, un optimismo y cualidad de trabajar en equipo. Tiene una
formacion con principios éticos y solidarios como se estipula en la RCU N° 851-2019-
UNSCH.

Medicién de perfil de egreso

La medicion del perfil de egreso se realizara a través de una evaluacién (virtual o
presencial) de la competencia terminal de los egresados por la comisién designados
por el pleno de docentes. Dicha evaluacion es requisito para el tramite del grado de
bachiller.

8.4 ESTRUCTURA DEL PLAN DE ESTUDIOS

8.4.1 Descripcion del plan de estudio por ciclos semestrales

Serie 100 -l
N°|SIGLA |ASIGNATURA CR |HT |HP |HL | TH | REQ. DPTO
1 |LE -181 | Comunicacion oral y escrita 3 12| 2] - |4 |Ninguno |DALL
2 |BI-181 Clen'0|asnaturalesymed|o 5 4|2 -6 |Ninguno|DACB
ambiente
3 |MA -181 | Matematica basica 54| 2| - |6 |Ninguno [ DAMF |:
4 |FI-181 |Filosofia 312 ] 2| - |4 |Ninguno |DAECH |4
5 {MDagy | cadologiades kabaio 3|2 |2/ - |4 |Ninguno |DAECH
universitario
6 |[QU-181 |Quimica | 3 1] 1] 3|5 |[Ninguno |[DAIQ
Total 22 15 11 3 29
Serie 100-l
N°|SIGLA | ASIGNATURA CR |HT |HP |HL | TH |REQ. DPTO
7 fLE-#g3" {=OMRTexEn viprediceignide 4|2|4]|-|6]|LE181 |DALL
8 |CS-182 |Sociedad y cultura 3 12| 2| - |4 [Ninguno [DACHS
9 |AD-182 |Liderazgo y gestion 3 [2 ] 2] - |4 |[Ninguno |[DACEA
10 | PS-182 | Psicologia y desarrollo humano 312 |2] - 1|4 [Ninguno | DAECH
11 |HI-182 | Realidad nacional y mundial 3 12| 2] - |4 [Ninguno |[DACHS
12 |QU-182 | Quimica ll 4 12|13 6 |QU-181 |DAIQ
Total 20 12 13 3 28
Total Acumulado 42
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Serie 200 - |
N° |SIGLA |ASIGNATURA CR HT |HP E TH | REQ. DPTO
Introduccidn a la industria
13 [1A-281 AiiTRertara 31111 ]3]|5|QU-181 |DAIQ
14 | GE-281 | Gestion economica de produccion | 3 | 2 | 2 | - | 4 [HI-182 |DAIQ
15 |MB-281 | Microbiologia de alimentos 4 |2 11]3]| 6 |BI-181 |DAIQ
16 | FQ-281 |Fisicoquimica de los alimentos 4 1211 3| 6 QU-182 |DAIQ
17 |DA-281 | Disefio asistido por computadora 3|1 -1[4]5 [MA-181 |DAIQ
18 |MA-281 | Matematica | 54|26 |MA181 EAM
Total 22 12 7 13 32
Total acumulado 64
Serie 200-II
N° |SIGLA | ASIGNATURA CR HT | HP | HL |TH REQ. .?g
19 |QA-282 | Quimica de alimentos | 4|21 1|36 |aqu1s2 8”"
20 [IN-282 |Ingles | 21| - |23 |LE182 EAL
21 |11-282 In_troduccic')naingenierl'a de 4 2 1 3 6 | MA-281 DAl
alimentos Q
22 |AA-282 |Analisis de alimentos | 4 |21 1|36 |Fa2st gA'
23 | EP-282 Egadistic_a aplicada a procesos 3 1 1 3 5 |MA-181 DAl
alimentarios Q
24 |FT-282 FL_Jndamentos de tecnologia de 4 5 1 3 | 6 |1A-281 DAl
alimentos Q
Total 21 10 5 17 32
Total acumulado 85
Serie 300 - |
N° [ SIGLA | ASIGNATURA CR HT |HP| HL |TH |REQ. DPTO
25 | AA-381 | Analisis de alimentos Il 4 2 1 3 6 |AA-282 [DAIQ
26 | IN-381 Ingles II 2 1 - 2 3 |IN-282 |DALL
27 |1A-381 |Ingenieria de alimentos | 5 M 3 7 |1-282 |DAIQ
28 | TA-381 | Tecnologia de alimentos | 4 2t [wd 6 |FT-282 |DAIQ
20 | cc-3gq | Controly Aseguramiento de la 3 | 2|2 -] 4 |er282|DAIQ
calidad alimentaria
30 | QA-381 | Quimica de los alimentos i 4 2 1 3 6 |[QA-282 |DAIQ
Total ' 22 12 6 14 32
Total acumulado 107
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Serie 300 -l
N°| SIGLA |ASIGNATURA CR |HT |HP |HL | TH | REQ. DPTO
31| TF-382 Tgcnolog!a de las fermentaciones 3 11]11/3]5|mB281 |DAIQ
alimentarias
32| GC-382 G_estlon dg calidad en la industria 3 12|21|-14l|cc3s1 |pAQ
alimentaria
33| TA-382 | Tecnologia de alimentos |l 4 g 6 |TA-381 |DAIQ
34 |1A-382 |Ingenieria de alimentos Il .~k 341 7 |IA-381 | DAIQ
sblcrags | S nEcapEdictiinenla 3 [2]2]-|4|cE281 |DAIQ
industria alimentaria
36 | NH-382 | Nutricion humana y dietética 4 [2 1] 3|6 |QA-381 |DAIQ
Total 22 12 8 12 32
Total acumulado 129
Serie 400 - |
N° | SIGLA | ASIGNATURA CR [HT |HP | HL |[TH |REQ. |DPTO
4 Tecnologia de carnes y sus i
37 | TC-481 P 4 2|1 ] 3| 6 |QA-381|DAIQ § b
38 [IA-481 |Ingenieria de alimentos IlI 4 |2 | 1|3 |6 [IA382 |[DAIQ |z g
39, | TLaagq. | L ectelogiatdesBiecho Y 421|386 |ar381|DAIQ iE
derivados. iZx
40 | TA-481 | Tecnologia de alimentos Il 4 12|13 | 6 |TA-382 |DAIQ E:
. it
41 | TE4g1 | Tecnologia de envases y 3|1(1|3]|5 |ia381 |DAQ
embalajes en alimentos %
Métodos estadisticos en la e i
=2 | M) investigacién alimentaria ANAREEIRR 5 = gas
Total 22 10 6 18 34
Total acumulado 151
Serie 400 - I
N° |SIGLA |ASIGNATURA CR |HT HP | HL |TH |REQ. |DPTO
43 | ES-482 | Evaluacion sensorial de alimentos 3 1 1 3 | 5 |[ME-481 |DAIQ
44 Electivo | 3 1 T8 45 DAIQ
45 | 1A-482 |Ingenieria de Alimentos IV 5131 |3]|7 |IA481 |DAIQ
46 | RC-482 Rgfrigeraciénycongelacic’m de 3 1 1 3 | 5 |1a481 [DAIQ
alimentos
47 | TA-482 | Tecnologia de aditivos alimentarios | 4 | 2 | 1 | 3 | 6 |TA-382 |DAIQ
48 | DI-482 Desarrollo e_Innova(_:i()n de 4 2 1 3 6 |TA-481 |DAIQ
productos alimentarios
Total 22 10 6 18 34
Total acumulado 173
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Serie 500 - |

N° [ SIGLA |ASIGNATURA CR |HT [HP |HL | TH | REQ. DPTO
Disefno de plantas en la Industria

49 | DP-581 o it 4 12|12 |2 |6 | |A482 | DAIQ

50 | EV-581 |Estudios de vida util de alimentos 4 (2|1 |3 |6 | TE-481 | DAIQ

51 | TI-581 | Trabajo de investigacion I* 4 |3 ]2 -1]5]|ME-481 | DAIQ

52 IE-5g1 |ngenieriade emprendimientoe | 4 | 5| 5 | _ | 5 | pr4s2 | DalG
innovacion

53 | IB-581 In_gemena de bioprocesos en 311|135/ TF482 | DAIQ
alimentos

54 Electivo Il 8} 1 A 5 DAIQ

Total 22 12 9 11 32
Total acumulado 195

* En la asignatura de Trabajo de investigacion | (TI-581), las horas de practica seran
desarrolladas por grupos de 20 estudiantes como maximo.

-Serie 500 — I
N° |SIGLA |ASIGNATURA CR |[HT |HP|HL |TH|REQ. |DPTO
E s Eissp O once ersionenla 5 |4|2|-|6 |DP-581|DAIQ
Eo industria alimentaria
‘56 C1-582 | Comercio internacional 3 2|2 4 |IE-581 |DAIQ
4557 | TI-682 | Trabajo de investigacién II 4 121113 ]|6[TI-681 |DAIQ
S8 3 . g
= Tecnologia de oleaginosas y L
I;§8 TO-582 Seriades 3 11113 |5 |TA-482 |DAIQ
) 4 6% Electivo lll O RO T e S DAIQ
Culminacién
60 | PP-582 |Practica preprofesional® 3 - - 10 girecé';fgnoﬂz DAIQ
Total 21 10 7 9 26
Total acumulado 216

El /la estudiante debe cursar obligatoriamente 03 asignaturas electivas, programadas a partir del
semestre VIl par.

8.4.2 Distribucién de asignaturas por areas de formacién general, de formacion
especifica y especialidad

a) Area de estudios generales

Tabla 3
Asignaturas de formacién general (10 asignaturas con 35 créditos).
N° |SIGLA |ASIGNATURA CR.
1 |LE -181 |Comunicacion oral y escrita
2 |BI-181 Ciencias naturales y medio ambiente
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b) Area de estudios especificos y de especialidad

b.1. Asignaturas de formacion especifica

3 |MA -181 |Matematica basica 3)
4 |FI-181 Filosofia 3
5 |MD -181 |Metodologia de trabajo universitario 3
6 |LE-182 |Compresion y producciéon de textos 4
7 |CS-182 |Sociedad y cultura 3
8 |AD-182 |Liderazgo y gestidn 8
9 |PS-182 |Psicologiay desarrollo humano 3
10 |HI-182 Realidad nacional y mundial 3

TOTAL 35

Tabla 4
Asignaturas de formacién especificas (26 asignaturas con 100 créditos).
N° |SIGLA |ASIGNATURA CR.
6 |QU-181 |Quimical 3
12 |QU-182 |Quimica ll 4
13 [1A-281 Introduccién a la industria alimentaria 3
14 |GE-281 |[Gestidn econémica de produccién 8
15 |MB-281 |Microbiologia de alimentos 4
16 [FQ-281 |Fisicoquimica de los alimentos 4
17 |DA-281 |Disefo asistido por computadora 3
18 |MA-281 |[Matematica | 5
19 |QA-282 |Quimica de alimentos | 4
21 |11-282 Introduccion a ingenieria de alimentos 4
24 |FT-282 |Fundamentos de tecnologia de alimentos 4
27 |I1A-381 Ingenieria de alimentos | 5
28 |TA-381 |Tecnologia de alimentos | 4
29 |CC-381 |Control y aseguramiento de la calidad alimentaria 3
30 [QA-381 |Quimica de los alimentos Il 4
32 |GC-382 |Gestion de calidad en la industria alimentaria 3
33 |TA-382 |Tecnologia de alimentos Il 4
34 |1A-382 Ingenieria de alimentos |l 5
35 |GP-382 |Gestion de la produccion en la industria alimentaria 3
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38 [I1A-481 Ingenieria de alimentos I 4
40 |TA-481 |Tecnologia de alimentos lli 4
45 |[lA-482 Ingenieria de Alimentos IV 3
46 |RC-482 |Refrigeraciony congelacién de alimentos 3
49 |DP-581 |Disefio de plantas en la Industria alimentaria 4
55 |PI-582 Proyectos de Inversion en la industria alimentaria S
56 |[CI-582 |Comercio internacional 3
Total 100
b.2. Investigacion cientifica, tecnolégica y humanistica.
Tabla 5
Asignaturas de trabajo de investigacion (2 asignaturas, 6 créditos).
N° SIGLA |ASIGNATURA CR.
23 |EP-282 |Estadistica aplicada a procesos alimentarios 8
_ 42 |ME-481 |Métodos estadisticos en la investigacion alimentaria 3
; Total 6

Cb3 Innovacion tecnolégica, creatividad y emprendimiento

u

bla 6

Asignaturas de Innovacion tecnolégica, creatividad y emprendimiento (2
asignaturas, 4 créditos).

N° | SIGLA |ASIGNATURA CR.

Dr. Alberto L. |

48 | DI482 |Desarrollo e innovacién de productos alimentarios

52 |IE-581 |Ingenieria de emprendimiento e innovacion

Total 8

b.4. Trabajo de investigacion, tesis y trabajo de suficiencia profesional.

Tabla 7

Asignaturas de trabajo de investigacién (2 asignaturas, 8 créditos).
N° |SIGLA|ASIGNATURA CR.
51 |TI-581 | Trabajo de Investigacion | 4
57 |TI-582 | Trabajo de Investigacion I 4

Total 8
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b.5. Idioma nivel basico.

Tabla 8
Asignaturas de Idiomas (02 asignaturas 4 créditos).
N° |SIGLA |ASIGNATURA CR.
20 |IN-282 |Inglés | 2
26 |IN-381 |inglés I 2

Total 4

c) Area de estudios de especialidad

C.1. Especialidad

Tabla 9
Asignaturas de especialidad (12 asignaturas, 43 créditos).

N° |SIGLA |ASIGNATURA CR.
22 | AA-282 |Analisis de alimentos | 4
25 |AA-381 | Analisis de alimentos Il 4
31 |TF-382 |Tecnologia de las fermentaciones alimentarias 3
36 | NH-382 | Nutricion humana y dietética 4
37 |TC-481 |Tecnologia de carnes y sus derivados 4
39 |TL-481 |Tecnologia de la leche y derivados. 4
41 |TE-481 | Tecnologia de envases y embalajes en alimentos 3
43 |ES-482 |Evaluacién sensorial de alimentos 3
47 |TA-482 | Tecnologia de aditivos alimentarios 4
50 |EV-581 |Estudios de vida util de alimentos 4
53 |IB-581 |Ingenieria de bioprocesos en alimentos 8
58 |TO-582 | Tecnologia de oleaginosas y derivados 3
Total 43
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C.2. Electivos
Tabla 10
Asignaturas Electivos.
N° |SIGLA |ASIGNATURA CR
1 |SP-482 |Simulacién de procesos alimentarios 3
2 |EI-482 |Electricidad industrial 3
3 |TB-482 |Tecnologia de bebidas alcohélicas y no alcohdlicas 3
4 |TA-486 |Toxicologia de los alimentos 3
5 |NP-581 |Nutricion publica y educacién nutricional 3
6 |TH-581 |Tecnologia de productos hidrobiolégicos 3
7 |sl-s81 |Sistemas integrados de gestién en la industria 3
alimentaria
AC-582 | Automatizacion y control de procesos alimentarios
GP-582 | Gestion publica 3
10 |TE-582 Tecnologias emergentes en la industria de los 3
alimentos
Total 30

*SgPara fines de cumplimiento de directiva solo se contabilizan 03 asignaturas (09 créditos).

© €.3. Practica Pre-profesional

Tabla 11

Practica pre-profesional.

SIGLA ASIGNATURAS CR |HT|HP| HL | TH REQ. DPTO
Culminacion

PP-582 | Practica pre-profesional* 3| - - 10 ciz(:jl?),c::(c:::\;on DAIQ
créditos
minimos

Total 3|]0|0|]0|0O

. La practica preprofesional No forma parte de la carga académica de! docente

C.4. Asignaturas no exonerables
Las asignaturas que, por su naturaleza, los estudiantes no pueden eximirse

(reglamento general de la UNSCH, articulo 162) de cursar regularmente, bajo las
modalidades de examenes de exoneracion o de aplazados, son las siguientes:
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Tabla 12
Asignaturas no exonerarles
Sigla Nombre de asignatura Crédito
TI-581 Trabajo de Investigacion | 4
TI1-582 Trabajo de Investigacion li 4
PP-582 |Practica Pre-profesional 3
DP-581 |Desefo de plantas en la industria alimentaria 4
PI1-582 | Proyectos de inversién en la industria alimentaria 5
Tabla 13
Resumen de asignaturas por areas
Areas 5 Créditos Créditos
2 Subareas
curriculares programados | acumulados
A.Estudios 35 35
generales
B1. Formacion especifica 100 135
B2. Investigacion
cientifica, tecnologica 06 141
y humanistica.
B3. Innovacién
B.Estudios tecnologica, 08 149
= creatividad y
especificos ik
emprendimiento.
B4. Trabajo de
investigacion, tesis y 08 157
trabajo de suficiencia
profesional.
B5. Idioma nivel basico. 04 161
C1. Especialidad 43 204
C.Estudios de c3 Electivas 09 213
especialidad :
P C3. Practicas 03 216
Preprofesionales **
TOTALES 208 - 218 216

AMANGa
A

Dr. Alberto L. HUAMANT HUAMANE
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8.4.4 Descripciéon y sumillas de las asignaturas

1,

Comunicacion oral y escrita

] A

'SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH|REQ. DPTO
:LE -181 Comunicacion oraly escrita | 3 | 2 2 - | 4 | Ninguno| DALL
Naturaleza : Tebrico-practico

Ambiente : Aula: H-102

Competencia:
Expresa de manera adecuada sus ideas en forma oral y escrita, aplicando las
reglas deortografia.

Sumilla

La comunicacion linglistica; 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; produccién de textos
narrativos y descriptivos con énfasis en las estructuras textuales.

Ciencias naturales y medio ambiente.

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP| HL |TH|REQ. DPTO
Ciencias naturales :
BI-181 | medioambiente y 5|1 4 2] -16 Ninguno| DACB
Naturaleza : Teorico-practico
Ambiente : Aula: H-102

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.

Sumiilla

El hombre y la naturaleza, conocimiento de la naturaleza. Busqueda de la
definicién de la vida y principales teorias de su evolucion. Interaccién hombre y
ambiente, dinamica del ecosistema. Recursos naturales, biodiversidad y
evolucion. Peru pais megadiverso y la controversia con el desarrollo y
desarrollo sostenible. Problemas ambientales, causas y sustentabilidad. Medio
ambiente y enfermedad. Poblacion humana y su impacto.
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3. Matematica basica

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |[HP|HL |TH REQ. DPTO
MA -181 | Matematica basica 51 4 2| - 6 | Ninguno | DAFM

Naturaleza : Tedrico-practico

Ambiente : Aula: H-102

Competencia:
Abstrae, analiza y sintetiza informacién diversa procesandola en lenguaje

l6gico simbdlico resolviendo problemas, que le permita emplear su
pensamiento logico en la resolucion de problemas y la comunicacién
matematica.

Sumilla :
Proposiciones, razonamientos e inferencias. Conjuntos y cuantificadores.

Numeros reales: propiedades basicas de la adicion y multiplicacion. Productos
y cocientes notables. Relacion de Orden. Intervalos. Valor absoluto, radicales,
exponentes, logaritmos y maximo entero. Ecuaciones e inecuaciones
polinémicas, racionales, con valor absoluto, con radicales, logaritmicas y
exponenciales. Conceptos basicos de geometria analitica. Sistema de
coordenadas cartesianas. La linea recta: ecuaciones de la recta. Rectas
paralelas y perpendiculares. La circunferencia. Cronicas: parabola, elipse e
hipérbola. Relaciones binarias de R en R. Funciones reales de variable real.
Funciones especiales: Constante, identidad, lineal, cuadratica, valor absoluto,
raiz cuadrada, mayor entero y signo. Trazado de la grafica de una funcion.
Algebra de funciones. Composicién de funciones. Funciones monétonas.
Funcién inyectiva, sobreyectiva y biyectiva. Inversa de una funcion. Funcién par
e impar. Funcién periddica. Funcién polindmica, racional, trigonométrica,
exponencial y logaritmica.

Filosofia

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP| HL |TH|REQ. DPTO
Fl-181 Filosofia 3 =2 -H24u= 1 4 Ninguno | DAECH

Naturaleza : Tedrico-practico

Ambiente : Aula: H-102

Competencia:
Desarrolla y explica el pensamiento légico, critico y reflexivo de las

concepciones filosoficas que explican el desarrollo del mundo, las disciplinas
filosdficas.
Sumiilla :
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Filosofia. Generalidades: etimologia, origenes, importancia, actitud filoséfica y
métodos filoséficos. 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.

Metodologia de trabajo universitario

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH REQ. DPTO
Metodologia de trabajo .
MD -181 wiversitario 3 2 2 - 4 Nlnguno DAECH
Naturaleza : Tedrico-practico
Ambiente s Aula : H-102

Competencia:

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

Sumilla :

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 funcion a los estilos internacionales de redaccién concordante a la disciplina
cientifica.

Quimicall

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP | HL |TH | REQ. DPTO
QU -181 | Quimica | 3 1 11 3 | 5] Ninguno| DAIQ

Naturaleza : Tedrico-practico y laboratorio

Ambiente : Aula : H-102

Competencia:

Conoce e interpreta los principios y leyes que rigen los fenémenos fisicos y
quimicos de la materia y las energias liberadas o absorbidas en estas
transformaciones.

Sumilla :

Formulas quimicas y nomenclatura. Reacciones y ecuaciones quimicas.
Calculos estequiométricos. Gases. Disoluciones. Cinética quimica. Equilibrio
quimico. Equilibrio acido-base. pH y soluciones amortiguadoras. Termoquimica.
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Estado liquido y cambio de fases. Deberan realizarse diez practicas de
laboratorio.

Compresion y produccion de textos

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH|REQ. DPTO

LE -182 | Compresion Y 4| 24| -]6| LE-181 | DALL
producciénde textos

Naturaleza : Tedrico-practico
Ambiente > Aula : H-102

Competencia:
Produce textos expositivos y argumentativos siguiendo los procesos de la

escritura de textos académicos para entrenarse en la construccion del
conocimiento.

Sumilla :
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.

k|

LAMANT HUAMANT

Sociedad y cultura

SIGLA ASIGNATURA CR|HT [HP| HL |TH |REQ. f
CS-182 | Sociedad y cultura 3/ 2[2|-]4]| Ninguno| DACHS|
Naturaleza : Teorico-practico

Ambiente : Aula: H-102

Competencia:
Analiza y reflexiona sobre las relaciones entre el campo cultural y el mundo

social mediante la revision critica de textos, la apreciacion del material
audiovisual y la visita guiada a lugares y situaciones especificas.

Sumilla :
La sociedad y el individuo. El concepto de cultura: simbolos, lenguaje, valores

y creencias; la construccion social del sentido. Cultura, ideologia e imaginario:
la socializacion y la construccion de la subjetividad. La identidad y sus niveles:
la nacion como "comunidad imaginada” y la diversidad cultural en el Peru.
Cultura y poder: Estado, ideologia, orden y clases sociales en el Peru. Cultura
Popular y cultura de masas: las industrias culturales y la transnacionalizacién
de la cultura.
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10.

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

Liderazgo y Gestion

SIGLA ASIGNATURA CR |HT |HP|HL |TH|REQ. DPTO.
AD -182 | Liderazgo y gestion 31 2 | 2| - |4 | Ninguno | DACEA
Naturaleza . Tedrico-practico

Ambiente : Aula: H-102

Competencia:

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.

Sumilla :

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 y misién 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. Gestiéon del talento humano.
Cultura organizacional. Calidad. Gestién de procesos. Politica y estrategia
empresarial.

Psicologia y desarrollo humano

SIGLA ASIGNATURA CR |HT |HP|HL [TH REQ. DPTO
pgngy | PSicolagiay desarollo 312 | 2| - |4Ninguno | DAECH
humano |
Naturaleza : Tedrico-practico
Ambiente > Aula: H-102
Competencia:
40
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11.

12.

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

Sumilla :
El objeto de la psicologia, métodos y ramas. Lo social, lo biolégico y su

influencia en el psiquismo humano. Los fendmenos psicolégicos cognoscitivos,
afectivos y volitivos. La conducta, la conciencia y el inconsciente. La
personalidad. La psicologia del desarrollo. Caracteristicas psicolégicas de las
diferentes etapas del desarrollo del ser humano. Aplicaciones de la psicologia.

Realidad nacional y mundial

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH |REQ. DPTO
Realidad nacional y y
HI -182 | mundial 3 2 2| - |4 Ninguno | DACHS
Naturaleza . Tedrico-practico
Ambiente - Aula: H-102

Competencia:
Analiza y comprende la situacion del Peru y del mundo a fines del siglo XX e i::

inicios del siglo XXI y asume una actitud reflexiva en torno a los procesos y
circunstancias que dieron origen al actual contexto.

Sumilla: -
El mundo a fines del siglo XX e inicios del siglo XXI: el fin de la bipolaridad, la:

era postindustrial y la globalizacién. La sociedad virtual: la tercera revolucio
industrial, las redes y el mundo virtual. El Perd en dicho contexto. La
urbanizacion y presencia migrante en las ciudades: la economia informal, la
cultura chicha y el desborde popular. La violencia politica y el pacto social en
entredicho. Poder y politica: la crisis de la democracia y el problema de la
ciudadania. Estado, politicas sociales y exclusién social.

Quimica ll

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH | REQ. DPTO
QU -182 | Quimica ll 41 2 (1|3 ] 6| QU-181| DAIQ
Naturaleza : Teorico-practico y laboratorio

Ambiente : Aula: H-102

Competencia:
Conoce e interpreta los principios y leyes que rigen los fendmenos fisicos y

quimicos de la materia organica y las energias liberadas o absorbidas en estas
transformaciones.
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13.

Sumilla:
Quimica del carbono. Estructura molecular: tipos de hibridaciones. Férmulas

empiricas, molecular y estructural. Andlisis elemental organico. Hidrocarburos
y clases. Nomenclatura I[UPAC. Funciones organicas oxigenadas. Funciones
organicas nitrogenadas. Carbohidratos, aminoacidos y proteinas, lipidos,
vitaminas y pigmentos. Deberan realizarse minimo 10 préacticas de laboratorio.

Introduccion a la Industria Alimentaria

SIGLA ASIGNATURA CR |HT |HP| HL |TH |REQ. DPTO
In281 | mareduecion a faindusina |5 Fok g g s fausten “fiaiG

Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio

Ambiente : Aula: H-102

Competencia:
Conoce los conceptos basicos sobre los recursos alimentarios, los procesos
técnicos utilizados en la transformacion y conservacion.

Sumilla:

Recursos para la Industria alimentaria. Conservacién y transformacion.
Sectores de la industria alimentaria. Cadenas de comercializacion. Se
realizaran visitas a plantas alimentarias y se desarrollaran minimo 10 practicas
demostrativas.

. Gestién econédmica de produccién

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH |REQ. DPTO
Gestion econdémica de

GE-281 | produccion. 3|12 |2]| -1 4|H-182 | DAIQ

Naturaleza : Tedrico-practico

Ambiente : Aula: H-102

Competencia:

Comprende los aspectos basicos de economia y empresa aplicados al sector
industrial alimentario que fortalezcan las capacidades profesionales de los
mismo.

Sumilla:

Introduccién a la economia alimentaria. La economia, la demanda. La oferta y
el equilibrio del mercado, funcionamiento del sistema agroalimentario, la
produccion, los costos, teoria de precios y mercados. La comercializacion
agroalimentaria, agentes y canales, formas de compra y venta entre agentes,
margenes de comercializacion. La gestion de empresas en el ambito
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15.

16.

agroalimentario, patrimonio y balance de una empresa, Cash Flow,
Financiaciéon a corto y largo plazo, analisis e interpretacion de balance,
evaluacion financiera de proyectos de inversion.

Microbiologia de alimentos

SIGLA ASIGNATURA CR | HT |HP|HL [ TH|REQ. |DPTO
Microbiologia de
MB -281 | glimentos 4| 2|1]| 3]|6|Bl-181| DAIQ
Naturaleza : Teorico-practico y laboratorio
Ambiente : Aula: H-102

Competencia:
Conoce los grupos de microorganismos que actuan sobre los alimentos y tiene

capacidad para proponer su uso industrial o aplicar medidas de control.

Sumilla:
Tipos de microorganismos. Microorganismos en alimentos. Analisis

microbiologico en alimentos: Toma, transporte, y preparacion de muestras.
Microbiologia del agua. Crecimiento de microorganismos: parametros
intrinsecos y extrinsecos. El efecto de las altas temperaturas sobre los
microorganismos. Efectos de la baja temperatura en microorganismos. Lé;
irradiacion de alimentos: efecto sobre los microorganismos. Efecto de los :
aditivos sobre los microorganismos. El efecto de la actividad del agua en la

productos procesados. Higiene y sanidad, normas microbiolégicas. Deberd :
realizarse minimo 10 practicas de laboratorio. :

Fisicoquimica de los alimentos

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP| HL | TH|REAQ. DPTO
Fisicoquimica de los
FQ-281 | alimentos 4| 2| 1| 3]|6|Qu-182 | DAIQ
Naturaleza : Tebrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula: H-102

Competencia:
Explica el comportamiento de los alimentos a través de -sus propiedades

fisicoquimicas de sus componentes.

Sumilla:
Leyes de la termodinamica, energia libre, potencial quimico. Actividad de agua

de alimentos. Propiedades fisicas y quimicas de los alimentos. Propiedades
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19.

reologicas de los alimentos. Deberan realizarse minimo 10 préacticas de
laboratorio.

Diseno asistido por computadora
SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL [TH REQ. DPTO
Diseno asistido por
DA-281 | computadora 3| 1] -] 4|5]|MA181 |DAIQ
Naturaleza : Teorico y Laboratorio
Ambiente - Aula

Competencia:

Resuelve problemas de disefio, aplicando el dibujo técnico asistido por
software.

Sumilla :
Elaboracion de planos en sistemas CAD. Trazado de lineas y curvas
geométricas y la representacion de objetos mediante proyecciones. Lectura e
interpretacion de croquis, esquemas y planos. Conocimiento del Software
grafico aplicado al dibujo técnico. Deberan realizarse minimo 10 préacticas de
laboratorio.

. Matematica |
SIGLA ASIGNATURA CR|/HT |HP|HL TH|REQ. DPTO
MA-281 | Matematica | 5| 4 | 2| - |6 |MA-181 |DAMF
Naturaleza : Teorico-practico
Ambiente : Aula: H-102

Competencia:

Comprende el célculo diferencial e integral y los aplica para resolucion de
problemas.

Sumilla:

Funciones, limites, derivadas e integrales definidas y sus aplicaciones. Calculo
integral; la integral definida, integrales multiples y derivadas parciales, areas,
longitudes de curvas y volumenes.

Quimica de alimentos |

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |[HP|HL |[TH|REQ. DPTO

QA-282 Quimica de alimentos | 4 2 1 3 | 6 |QU-182 |DAIQ

Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
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20.

21.

Ambiente : Aula: H-102

Competencia:
Conoce la estructura quimica de los alimentos y explica las interacciones y

reacciones de los componentes de los alimentos, asi como sus efectos y sus
aplicaciones para la conservacion y transformacion.

Sumilla:
Agua: Propiedades del agua y sus efectos en los alimentos. Carbohidratos:

estructura y propiedades en relacion a los alimentos. Reacciones vy
modificaciones quimicas de carbohidratos. Transformaciones e interacciones
de proteinas y carbohidratos durante el procesamiento y almacenamiento de
alimentos. Transformaciones quimicas y fisicas y su efecto sobre la textura,
aroma en los alimentos. Proteinas y Aminoacidos, lipidos y pigmentos
naturales: Clasificacion, estructura y propiedades en 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. Estructura, cambios durante el
procesamiento. Deberan realizarse minimo 10 practicas de laboratorio.
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Inglés |

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH|REQ. |[DPTO
IN-282 Inglés | 21 1 - | 2| 3 |LE-182 |DALL

Naturaleza : Tedrico y laboratorio

Ambiente : Aula: H-102

Competencia:
Comprende y forma oraciones, parrafos y breves lecturas en idioma inglés.

Sumilla:
Tiempo presente simple y continuo, pasado simple y futuro simple.

Pronombres, adjetivos, sustantivos, uso de los diferentes tiempos gramaticales,
terminologia basica en la industria alimentaria.

Introduccién a ingenieria de alimentos

SIGLA |ASIGNATURA "~ |CR|HT |HP|HL |TH|REQ. |DPTO

Introduccion a ingenieria

I-282" | desalrierice 42| 1| 3| 6/MA281 [DAIQ
Naturaleza : Tedrico-Practico y laboratorio
Ambiente : Aula: H-102
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23.

Competencia:
Conoce los principios basicos de la ingenieria aplicada a los procesos
alimentarios.

Sumilla:

Introduccién a los balances de materia y energia en la industria alimentaria.
Operaciones y procesos unitarios de alimentos. Balance macroscépico 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. Deberan
realizarse minimo 10 practicas de laboratorio.

Analisis de alimentos |

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL [TH|REQ. DPTO

AA-282 Analisis de alimentos | 4 2 1 316 FQ-281 DAIQ

Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula: H-102

Competencia:
Conoce los principios y emplea las técnicas de analisis de los componentes de
los alimentos.

Sumilla:
Preparacion y estandarizacién de soluciones. Preparacion de muestras.

Técnicas analiticas para determinacién de nutrientes de alimentos. Analisis de
las propiedades fisicoquimicas de alimentos. Deberan realizarse minimo 10
practicas de laboratorio.

Estadistica aplicada a procesos alimentarios

SIGLA ASIGNATURA CR [HT| HP |HL|TH |[REQ. DPTO
Estadistica aplicada a _
i o procesos alimentarios e 1 S SRR TRAS
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula: H-102

Competencia:
Analiza y organiza informacién cualitativa y cuantitativa a través de pruebas
estadisticas.

Sumilla;

Técnicas estadisticas basicas para la organizacion y analisis de informacién
cualitativa y cuantitativa. Analisis de regresion. Probabilidades. Inferencia
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24,

25.

estadistica. Pruebas de hipétesis. Muestreo. Principios de control estadistico
de procesos. Deberadn realizarse minimo 10 practicas con herramientas
computacionales.

Fundamentos de tecnologia de alimentos

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL TH|REQ. DPTO
Fundamentos de
FT-282 | tecnologia de alimentos 41 2 | 1] 3| 6 [IA-281 DAIQ
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula: H-102

Competencia:
Aplica los fundamentos fisicos, quimicos, térmicos, no térmicos y bioquimicos

de la conservacion de alimentos.

Sumiilla:
Introduccion. Fundamentos de conservacion de los alimentos por tratamientos

fisicos, quimicos, bioquimicos y térmicos y no térmicos. Aditivos alimentarios.
Deberan realizarse un minimo de 10 practicas de laboratorio.

Analisis de alimentos Il

SIGLA ASIGNATURA CR |HT |HP| HL TH|REAQ.

AA-381 Andlisis de alimentos Il 4 | 2 1| 3 | 6| AA-282 |DAIQ
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula: H-103

Competencia:
Aplica las técnicas instrumentales de analisis a diferentes tipos de muestras

inorganicas, organicas y biolégicas en los alimentos.

Sumilla:
Métodos instrumentales de andlisis. Potenciometria. Polarimetria. Colorimetria.

Viscosimetria. Densimetria. Métodos espectrofotomeétricos: visible, ultravioleta
e infrarrojo. Resonancia magnética nuclear. Espectrofotometria de absorcion
atomica. Espectrofotometria de masa. Cromatografia: papel, columna, gas, de
aita resolucién {HPLC). Electroforesis. Deberan realizarse minimo 10 practicas
de laboratorio.

47

TOR

- HU

DIREE

ey

I HI JI‘L.’\1;T-\N?




26. Inglés I
SIGLA ASIGNATURA CR|HT HP|HL TH|REQ. DPTO
IN-381 Inglés II 2 1 - | 2 | 3 [IN-282 |DALL
Naturaleza : Tedrico y laboratorio
Ambiente :Aula: H-103

27.

28.

Competencia: Comprende y produce mensajes orales y escritos a nivel
técnico.

Sumilla: Presente perfecto y pasado continuo. Voz pasiva. Traduccién de
textos.

Ingenieria de Alimentos |

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH|REQ. DPTO
IA-381 Ingenieria de alimentos | St G I T 7 |11-282 DAIQ

Naturaleza : Tedrico-Practico y laboratorio

Ambiente :Aula: H-103

Competencia:
Aplica los fenomenos de transporte de fluidos en la transformacion y
conservacion de alimentos

Sumilla:

Transporte molecular de cantidad de movimiento, energia y materia. Reologia
de productos alimentarios. Estatica de fluidos. Circulacidon de fluidos
alimenticios. Balance de materia y energia en flujo de fluidos. Pérdidas de
energia por friccion. Disefio de flujo de fluidos en tuberias. Disefio de equipos
para transporte de fluidos alimenticios. Agitacién y mezcla de alimentos
liquidos. Ventiladores. Deberan realizarse minimo 10 practicas de laboratorio
aplicadas a la ingenieria de alimentos.

Tecnologia de alimentos |

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP| HL |[TH|REQ. |DPTO

TA-381 Tecnologia de alimentos | 4 | 2 1| 3 | 6 |FT-282 |DAIQ

Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula; H-103

Competencia:
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30.

Aplica los procesos en la produccion industrial de alimentos a partir de cereales,
leguminosas y semillas oleaginosas, tubérculos y raices.

Sumilla:
Tecnologia de cereales y pseudocereales. Tecnologia de leguminosas.

Tecnologia de oleaginosas. Tecnologia de tubérculos y raices. Tecnologia de
mezclas y panificacion. Balance de materia y energia en los procesos. Deberan
realizarse minimo 10 practicas de laboratorio.

Control y aseguramiento de la calidad alimentaria

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL {TH|REQ. |DPTO
Control y aseguramiento
CC-381 de la calidad alimentaria 3 2 2 = 4 |EP-282 | DAIQ
Naturaleza : Tedrico-Practico
Ambiente - Aula: H-103

Competencia:
Aplica sistemas de control y aseguramiento de calidad para la industria

alimentaria.

Sumilla:
Principios de control de calidad. Herramientas para la calidad. Control

estadistico en procesos. Inspeccion y muestreo. Introduccion al aseguramiento
de calidad en alimentos. GLOBAL GAP, JAS, USDA, BCR. BPM, PHS, POES,
HACCP. Deberan realizarse minimo 10 précticas de casuistica dirigidos a
empresas de alimentos.

Quimica de los alimentos i

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH REQ. DPTO
QA-381 |Quimicadelosalimentosll |4 | 2 |1 [ 3 | 6|QA-282 DAIQ

Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio

Ambiente - Aula: H-103

Competencia:
Aplica conocimientos de bioquimica, para explicar los cambios que sufren los

alimentos en estado natural o procesado, segun grupos de alimentos y tiene
capacidad para proponer medidas de control, para incrementar el tiempo de
vida.

Sumilla;
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31.

Biogquimica de fluidos alimenticios. Leche y huevos. Cambios durante el
procesamiento. Bioquimica de la carne. 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 maduracién. Deberan realizarse minimo 10 practicas de
laboratorio.

Tecnologia de las fermentaciones alimentarias

SIGLA ASIGNATURA CR|[HT |HP|HL TH|REQ. DPTO
Tecnologia de las
TF-382 | fermentaciones 311 1]1] 3|5 |MB-281 |DAIQ
alimentarias
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula: H-103

Competencia:
Aplica los procesos de fermentacion en la industria alimentaria.

Sumilla:

Fermentaciones Industriales: Definicion, Objetivos, Produccion de Biomasa,
Fermentacién alcohdlica, Fermentacion acética. Fermentacion lactica. Enzimas
industriales. Tecnologia del té, café y cacao. Panificacion. Balance de materia
y energia en los procesos. Deberan realizarse minimo 10 practicas de
laboratorio.

. Gestion de calidad en la industria alimentaria

SIGLA ASIGNATURA CR|HT HP|HL |TH|REQ. DPTO
Gestién de calidad en la
GC-382 | industria alimentaria 3|2 |2] - |4/CC381 DAQ
Naturaleza : Teodrico-Practico
Ambiente : Aula: H-103

Competencia:
Aplica las herramientas de gestién de calidad en la industria de los alimentos.

Sumilla:

Sistemas de gestion de la calidad. Principios de Gestion de la Calidad bajo la
norma ISO 9001. Interpretacion. Responsabilidad de la direccién. Gestion de
los recursos. Auditoria de sistemas de gestion bajo la norma ISO 19011.
Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional 1ISO 45000. Gestion
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33.

34.

ambiental 1ISO 14000. Gestion de Inocuidad 1ISO 22000. Deberan realizarse
minimo 10 practicas de casuistica dirigidos a empresas de la localidad.

Tecnologia de alimentos I

SIGLA ASIGNATURA CR|HT HP HL |[TH|REQ. |DPTO
TA-382 | Tecnologia de alimentos I 41 2 |1 3 |6 |TA-381 |DAIQ

Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio

Ambiente : Aula: H-103

Competencia:
Desarrolla procesos en la produccién industrial de alimentos a partir de frutas,

hortalizas y derivados.

Sumilla:

Clasificacion y caracteristicas quimicas de frutas y hortalizas frescas, otros
frutos secos. Tecnologia de poscosecha de vegetales y transformacion de
derivados. Balance de materia y energia en procesos. Control de calidad de
materia prima, proceso y producto final. Deberan realizarse minimo 10 practicas
de tecnologia de alimentos.

Ingenieria de Alimentos Il

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |[TH|REQ. |DPTO
IA-382 | Ingenieria de alimentos I 5| 3|31 31T]IA381 DAIQ {¢

Naturaleza : Tedrico-Practico y laboratorio

Ambiente : Aula: H-103

Competencia:
Aplica los fendmenos de transferencia de calor en la transformacion y

conservacion de alimentos.

Sumilla:

> ) DD DD DI DD)
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) ) ) D))

Transferencia de calor: Conduccién. Conveccion. Radiacion. Transferencia de
calor en estado inestable en el proceso de alimentos. Transferencia de calor en
estado estable en el proceso de alimentos. Intercambiador de calor.
Generadores de vapor. Procesado térmico de Alimentos: Cinética de
destruccion térmica de microorganismos y nutrientes. Pasteurizacion,
esterilizacion, horneado, microondas. Tratamiento HTST, UHT. Refrigeracion y
congelacion de alimentos. Aplicacion de software en los fendmenos de
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35.

transferencia de calor. Deberan realizarse minimo 10 practicas aplicadas a la
ingenieria de alimentos.

Gestién de la produccion en la industria alimentaria

SIGLA ASIGNATURA CR |HT |HP | HL |TH |REQ. DPTO
Gestion de la produccién
GP-382 en la industria alimentaria 3 2 2 - | 4 | GE-281 |DAIQ
Naturaleza : Tedrico-Practico
Ambiente » Aula: H-103

Competencia:
Aplica la gestion de produccion en el nivel operativo.

Sumilla:

Conceptos basicos de gestién de la produccion. Técnicas. Planificacion de
ventas y operaciones. Medicion de productividad, previsién de demanda a corto
y mediano plazo. Planeacion agregada de la produccion. Planificacion de
requerimientos materiales (MRP). Administraciéon de la capacidad. Control de
la actividad de produccion. Sistemas de produccién esbelta y justo a tiempo
(JIT). Fundamentos de la teoria de restricciones. Funciones de “asociacion”:
compras Yy distribucion. Integracion e implementacion del sistema. Aplicacion
de software.

. Nutricion humana y dietética

SIGLA‘ ASIGNATURA CR |HT |HP|HL |TH |REQ. DPTO
Nutricién humana y
NH-382 | gictética 42| 1] 3|6 QA381 DAIQ
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula: H-103

Competencia:
Conoce y explica los procesos quimicos a nivel celular y su efecto en la
nutricion.

Sumilla:

Importancia de la nutricion y la dietética. Nutricion del recién nacido, nifo y
adolescente. Nutricién y fertilidad. Evaluacion del estado nutricional. Los
alimentos, clasificacion. Piramide nutricional. Funcién de los nutrientes,
valoracién nutricional en personas, nutricién basica. Estimacion y necesidades
de energia, metabolismo basal, gasto energético, determinaciéon del
requerimiento de energia. Los Macronutrientes y micronutrientes: Clasificacion
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37.

38.

y funciones. La desnutricion, trastornos nutricionales. La Dietética: Concepto -
finalidad- clasificacion. Dietas y esquemas dietéticos. Métodos de alimentacion
en las personas enfermas. Deberan realizarse minimo 10 practicas de
laboratorio.

Tecnologia de carnes y sus derivados

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH REQ. DPTO

Tecnologia de carnes y

TC-481 sus derivados. 4 2 1 3 | 6 | QA-381 [DAIQ
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula: H-103

Competencia:
Desarrolla procesos en la produccién industrial de alimentos a partir de carne

de diferentes origenes.

Sumiilla:
Beneficio. Caracteristicas quimicas de las carnes. Control de calidad de la

carne, 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. Deberan realizarse minimo 10 practicas de
laboratorio.

Ingenieria de alimentos Il

i

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH | REQ. |DPTO
IA-481 Ingenieria de alimentos Il 412 | 1] 3|6 |[IA-382 |DAIQ

Naturaleza : Tedrico-Practico y laboratorio.

Ambiente : Aula: H-103

Competencia:
Conoce los fenémenos de transferencia de masa y calor en la transformacion

y conservacion de alimentos.

Sumilla:

Psicrometria. Humidificacion. Deshidratacion de alimentos. Otros tipos de
deshidratado de alimentos: osmética, solar, tambor, microondas, infrarrojos y
lecho fluidizado. Evaporacién de alimentos. Extraccién solido- liquido, liquido-
liquido, liquido supercritico en alimentos. Destilacion en la industria alimentaria.
Cristalizacion en industria de alimentos. Otros procesos de transferencia de
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40.

masa. Equipos y balance de materia y energia. Deberan realizarse minimo 10
practicas de laboratorio aplicadas a la ingenieria de alimentos.

Tecnologia de la leche y derivados

SIGLA ASIGNATURA CR |HT |HP|HL TH|REQ. DPTO
Tecnologia de la leche y
TL-481 derivados 4 | 2 1] 3 6 | AA-381 |DAIQ
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula H-103

Competencia:
Aplica procesos y desarrolla derivados lacteos.

Sumilla:

Control de calidad de leche cruda, en proceso y producto final. Tecnologia de
proceso de leche fluida y transformacién de derivados. Balance de materia y
energia en procesos. Optimizacion de procesos. Deberan realizarse minimo 10
practicas de derivados lacteos.

Tecnologia de Alimentos lil

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH|REQ. DPTO

TA-481 Tecnologia de alimentos Il | 4 | 2 | 1| 3 | 6 | TA-382 |DAIQ

Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente :Aula: H-103

Competencia: Aplica la tecnologia del azucar y derivados.

Sumilla:

Principales procesos de obtencién de sacarosa y derivados, las diversas
materias primas, principales factores de control para de produccién. Flujos: Miel
de cana, chancaca, melcocha y panela, procesamiento flujos y equipos.
Derivados de jugo de cana: cafia en almibar fundamentos de elaboracion y
flujos. Sustitutos del azucar, sustancias toxicas. Transformando el azucar.
Caramelos, toffes, marshmallows y otros. Flujo de operaciones, equipos y
fundamentos Edulcorantes sintéticos. Deberan realizarse minimo 10 practicas
de laboratorio.
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41.

42.

Tecnologia de envases y embalajes en alimentos

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH | REQ. DPTO
TE=ad || SoRTOge SpheEes 301 |1|3]|5]|1a381 [DAIQ
alimentos
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula: H-103

Competencia: Disefa sistemas de proteccion de alimentos para su
conservacioén y transporte.

Sumilla:
Embalajes en la industria de alimentos. Estabilidad de los alimentos:

mecanismos de transformaciones fisicas, quimicas y microbioldgicas.
Adecuacién del sistema de alimentos / empaque / medio ambiente. Envases de
plastico, metal, celulosa y vidrio. Materias primas, procesos de conversién y
transformacion, propiedades fisicas, quimicas y mecanicas. Cierres. Sistemas
de envasado. Maquinaria y equipos de envasado. Control de calidad. Envases
activos y envases inteligentes. Disefio de empaques. Deberan realizarse
minimo 10 practicas de laboratorio.

Métodos estadisticos en la investigacion alimentaria
—
SIGLA ASIGNATURA CR |HT |HP|HL |TH|REQ. DPTO
Métodos estadisticos en la
ME-481 investigacion alimentaria 3 1 1] 3| 5| EP-282 |DAIQ
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula: H-103

Competencia:
Aplica pruebas estadisticas, disefios experimentales en la investigacion.

Sumilla:
Aspectos generales sobre disefio de experimentos. Planeacion y ejecucion de

experimentos. Experimentos con un solo factor. Disefio de bloques. Disefios
factoriales. Analisis de regresion. Disefio y metodologia de superficie de
respuesta. Disefio de experimentos con mezclas. Pruebas de significacion
estadistica. Estadistica no paramétrica. Desarrolla un borrador de proyecto de
investigacion. Deberan realizarse minimo 10 practicas de laboratorio con
softwares estadistico.
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43. Evaluacion sensorial de alimentos

44,

SIGLA ASIGNATURA CR |HT [HP|HL TH | REAQ. DPTO
Evaluacion sensorial de
ES-482 | siimentos 3|11 1| 3 |5|ME481 [DAIQ
Naturaleza " Téérico, practico y laboratorio
Ambiente - Aula: H-103

Competencia:
Analiza las reacciones a caracteristicas de alimentos percibidas por los
sentidos, aplicando las pruebas sensoriales en alimentos interpretando
estadisticamente los resuitados de las pruebas.

Sumilla:

Generalidades. Los sentidos humanos. Seleccién y evaluacién de panelistas.
Pruebas sensoriales: para alimentos en desarrollo, en innovacién y vida (til.
Procesamiento estadistico de los resultados usando herramientas estadisticas
de software. Deberan realizarse minimo 10 préacticas de laboratorio.

Refrigeracién y congelacion de Alimentos

SIGLA ASIGNATURA CR |HT [HP|HL |TH REQ. DPTO
Refrigeracion y
RC-482 | congelacion de alimentos | 3 | 1 | 1| 3 | 5| IA-481 |DAIQ
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula H-103

Competencia:
Aplica de manera especial el frio para la conservacion de productos
hidrobiolégicos y alimentos en general.

Sumilla:

Refrigeracion y refrigerantes. Sistema de compresion de vapor. Compresores,
condensadores y evaporadores,
Tecnologia de refrigeracion, congelacion y descongelacion de alimentos.
Produccion de hielo. Disefio de sistemas de produccion de frio. Criogenia.
Transporte de alimentos refrigerados y congelados. Deberan realizarse minimo
10 practicas de laboratorio.

valvula de expansién, filtro

secante.
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45. Ingenieria de alimentos IV

46.

47.

SIGLA ASIGNATURA CR|/HT HP HL [TH REQ. |DPTO
IA-482 Ingenieria de alimentos IV |5 |3 1 13 |7 |1A-481 | DAIQ

Naturaleza : Teorico-Practico y laboratorio

Ambiente : Aula: H-103

Competencia:
Aplica los fenémenos de reduccién de tamaifio, mezcla, separacion fisica y

transporte de sélidos en la transformacién y conservacion de alimentos.

Sumilla:
Operaciones de reduccién de tamafio. Separaciones mecanicas de sélidos y

liquidos alimentarios: sedimentacion, centrifugacion, filtracién, separaciones
por membrana. Mezcla liquidos y sdlidos. Uso de sofwares. Transporte
mecanico de solidos. Transporte neumatico de alimentos. Deberan realizarse
minimo 10 practicas de laboratorio aplicadas a la ingenieria de alimentos.

Tecnologia de aditivos alimentarios

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL TH|REQ. DPTO
Tecnologia de aditivos
TA482 | Limentarios 412 |1]| 3|6 |TA382 |DAIQ
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula H-103

Competencia:
Aplica tecnologias para la produccion de aditivos.

Sumiilla:
Fundamentos. Normativa. Tecnologia de extraccién de geles y gomas:«

Tecnologia de extraccion de colorantes naturales. Tecnologia de extraccion desm,
aceites esenciales. Tecnologia de obtencién de acidulantes. Tecnologia desSs
obtencién de edulcorantes. Tecnologia de produccién de aromatizantes en
polvo. Deberan realizarse minimo 10 practicas de laboratorio.

Desarrollo e innovaciéon de productos alimentarios

SIGLA ASIGNATURA CR |HT |HP | HL |TH | REQ. DPTO
Desarrollo e innovacion de
DI-482 productos alimentarios 412 113 | 6| TA-481 |DAIQ
Naturaleza : Teodrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula H-103
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48.

49.

Competencia: Aplica el desarrollo e Innovacion de productos alimentarios.

Sumilla:

Introduccion al desarrollo de productos. Ciclo de vida del producto. Disefio de
nuevos alimentos. Nuevas tendencias en la elaboracion de productos
alimentarios. Analisis de mercado. Tecnologias y herramientas para
aislamiento, enriquecimiento, y purificacion de ingredientes funcionales.
Nuevos ingredientes alimentarios. Investigacidon y mejora de sistemas de
etiquetado y conservacion. Uso y aplicacion de DoE para emprender y optimizar
los procesos y productos alimentarios. Ingenieria Inversa para la formulacién

de productos. Deberan realizarse minimo 10 practicas de laboratorio.

Diseio de plantas en la industria alimentaria
SIGLA ASIGNATURA CR |HT |HP | HL |TH |REQ. DPTO
Disefio de plantas en la A482 |
DP-581 | industria alimentaria 4121226 i iDAlQ
Naturaleza : Tedrico-Practico y laboratorio
Ambiente :Aula H-104

Competencia: Disefa plantas para la produccion industrial de alimentos.

Sumilla:

Caracteristicas especificas de disefio e Instalacién de una planta de alimentos.
Seleccion de tecnologia. Balance de materia y energia, Diagramas de flujo
cualitativo y cuantitativo y disposicion de planta. Distribucién de planta. Tipos
de una distribucién 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 desague e iluminacién. Servicios auxiliares. Deberan realizarse
practicas con aplicacion de softwares.

Estudios de vida util de alimentos
SIGLA ASIGNATURA CR |HT |HP|HL |[TH |REQ. DPTO
Estudios de vida util de

VRS g TR 4| 2 |1|3|6|TE481 |DAQ
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente :Aula H-104
Competencia: Evalua la vida util de alimentos.
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50.

51.

Sumilla:

Conceptos. Introduccién a la vida util (caducidad) de los alimentos, principales
formas del deterioro. Métodos de evaluacion de vida en anaquel: sensorial,
fisicos, quimicos y microbioldgicos. métodos orientados al producto (cinética de
deterioro), métodos orientados al consumidor (vida util sensorial). Pruebas
aceleradas. Disefos experimentales de vida util. Modelos matematicos de
prediccion. Pruebas aceleradas y simulacién. Deberan realizarse minimo 10
practicas de aplicacion de vida util en diferentes productos.

Trabajo de Investigacion |

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH |REQ. DPTO
TI-581 Trabajo de Investigacion | 4 | 3 |2 - | 5 |ME-481 |DAIQ

Naturaleza : Teodrico-Practico

Ambiente - Aula H-104

Competencia:
Propone un proyecto de trabajo de investigacion aprobado en base a las lineas

de investigacién de la EPIIA.

Sumilla:
Desarrollo del Reglamento general de grados académico y titulo profesional. &z

La identificacién, descripcion y formulacion del problema de investigacion. Uso
de herramientas de busquedas bibliograficas. Hipotesis de Investigacion,
fundamentacion. Operacionalizacion de variables. Formulacion y planteamiento
de Hipdtesis de Investigacion. Introduccién al conocimiento de los gestore
bibliograficos. Referencias bibliograficas y normas APA vigente. Matriz d
consistencia. Las horas de practica seran desarrolladas por grupos de 2”
estudiantes como maximo.

Ingenieria de emprendimiento e innovacion

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH|REQ. DPTO
Ingenieria de
IE-581 emprendimienio e 4| 3 | 2| - 1| 5/|DI-482 |DAIQ
innovacion
Naturaleza : Tedrico- Practico
Ambiente : Aula: H-103

Competencia:
Propone ideas de negocios creativos e innovadores en alimentos, aplicando las

estrategias, a través del trabajo en equipo y una actitud de emprendimiento e
innovacion.
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52.

53.

Sumilla:
Fundamentos del emprendimiento. Perfil del Emprendedor. Creatividad e

Innovacioén. Gestion de la Innovacion. Disefio de Modelos de Negocios. Disefio
de Productos y Servicios. Plan de Negocio. Plan de Marketing. Plan de
Produccion. Presupuesto y Financiamiento. Start Up. Deberan realizarse
practicas casuisticas.

Ingenieria de bioprocesos en alimentos

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL [TH|REQ. DPTO
Ingenieria de bioprocesos
IB-581 en alimentos 3 1 1 3 | 5| TF-382 |DAIQ
Naturaleza : Tebrico, practico y laboratorio
Ambiente :Aula H-104

Competencia: Aplica las reacciones en los bioprocesos alimentarios.

Sumilla:

Introduccion. Balance de materia y energia en estado estacionario y no
estacionario. Operaciones basicas en ingenieria de bioprocesos. Reacciones
homogéneas y heterogéneas en sistemas biologicos. Configuracion del
biorreactor, consideraciones practicas para la construccién de biorreactor.
Monitorizacion y control de los biorreactores. Operacion ideal de reactor.
Esterilizacion. Integraciéon del reactor de unidad comercial. Deben realizarse
minimo 10 practicas de laboratorio.

Proyectos de inversién en la industria alimentaria

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |HP|HL |TH|REQ. DPTO
Proyectos de Inversién en
PI-582 | |3 industria alimentaria S| 4 |2)| - |6|DP-581 |DAIQ
Naturaleza : Tedrico -practico
Ambiente :H-104

Competencia: Aplica un proyecto en la industria alimentaria.

Sumilla:

Generacion, evaluacion y seleccion de la idea de un proyecto. Proyecto de
inversion, importancia, niveles del proyecto. Estudio de Mercado: Estudio
Técnico; Estudio organizacional. DIA. Estudio Econdémico — Financiero.
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54.

55.

Evaluacion empresarial en el que se incluird los topicos de andlisis de
sensibilidad y de riesgo. Aspectos generales de proyectos publicos. Deberan
realizarse casuisticas.

Comercio internacional

SIGLA ASIGNATURA CR|HT [HP|HL | TH|REQ. DPTO
Cl-582 Comercio internacional 3 2 2 - | 4 IE-581 | DAIQ

Naturaleza : Tedrico - practico

Ambiente :Aula H-104

Competencia: Aplica los procedimientos para la exportacion de alimentos.

Sumilia:

Conceptos basicos y antecedentes del comercio internacional, el proceso de
integracién y negociaciones comerciales internacionales, entorno de los
negocios internacionales, la organizacion del comercio mundial y aspectos
regulativos, la operatividad del comercio, gestion de mercados internacionales,
exportacion, plan de marketing de exportacién, importaciéon. Manejo de base de
datos de exportaciones. Normas internacionales para las exportaciones.

Deberan realizarse diez casuisticas.

Trabajo de Investigacién Il

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |[HP|HL [TH|REAQ. DPTO
TI-582 | Trabajo de Investigacion 41 2 | 1| 3| 6| TA-581 |DAIQ

Naturaleza : Tedrico-Practico y laboratorio

Ambiente : Aula H-104

Competencia:
Prepara el informe final de la tesis, en un contexto relacionado con la ciencia,

tecnologia e ingenieria en la industria alimentaria.

Sumilla

El trabajo de investigacion comprende: Principales técnicas de recoleccion de

datos. Ins

trumentos “de

recoleccion de datos en una

investigacion.

Caracteristicas. Procedimiento de recolecciéon de datos. Elaboracion de
instrumento de recoleccion de datos. Validez de instrumentos. Confiabilidad del
instrumento. Recoleccion de datos de la muestra seleccionada. Prueba de
Hipotesis de Investigacion (Enfoque cuantitativo) Triangulacién de Resultados.
descriptivos. Tablas simples por

Resultados

dimensiones.

Discusiéon
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56.

Conclusiones y Recomendaciones. Pautas para las Referencias bibliograficas
Anexos Aspectos preliminares Dedicatoria, Agradecimiento, Presentacion,
Resumen, Abstract. Durante el desarrollo de la investigacién, se realizara la
ejecucion experimental y la redaccién final del trabajo de investigacion con
verificador de similitud (Turnitin < al 30%).

Tecnologia de oleaginosas y derivados

SIGLA ASIGNATURA CR|/HT HP|HL TH|REQ. DPTO

TO-582 ;edC:r?Jggfsde oleaginosas | 3 | 1 | 1| 3 | 5 |TA482 |DAIQ

Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula H-104

Competencia:
Aplica fundamentos de la tecnologia de oleaginosas y derivados para la
elaboracién y refinado de aceites comestibles.

Sumilla:

Definicion de grasas y aceites. La quimica basica de los aceites y grasas.
Reacciones quimicas comunes y propiedades fisicas. Fuentes de aceites y
grasas. Tecnologia de elaboracién. Fritura en profundidad. Cocinado a la
plancha y fritura en superficie. Aspectos nutricionales de aceites y grasas.
Desarrollo de productos alimentarios. Flavor. Elaboracion y refinado de aceites
comestibles. Deberan realizarse minimo 10 practicas.

. Practica pre-profesional

SIGLA ASIGNATURA CR|(HT HP|HL |TH|REQ. DPTO
Culminaqic’)n de
PP-582 | Practica pre-profesional 3 |- [- |- |- ?;;ag:;g;g‘; " I DAIQ
minimos
Naturaleza : Practico a nivel industrial (micro, pequefio y grande)
Ambiente : Instalaciones de las empresas que procesan alimentos.

Competencia:
Consolida y aplica los conocimientos tedricos en procesos productivos & nivel
de empresas ligadas a la industria alimentaria.

Sumilla:
Pretenden preparar al estudiante para un desempefio profesional exitoso en la
realidad empresarial y gubernamental. Su participacion presencial en la
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empresa industrial, bajo la supervision de la empresa. Deberan estar dirigidas
a la gestion de produccion y calidad, en un area asociada a la Industria
Alimentaria, acumulando a totalizar un minimo de 360 horas de practica en las
areas de alimentos o similares. Esta asignatura es no eximible en procesos de
exoneracion y/o aplazados.

ASIGNATURAS ELECTIVAS

1

Simulacién de procesos alimentarios

SIGLA ASIGNATURA CR|HT |[HP|HL |TH |REQ. DPTO
Simulacién de procesos
SP-482 | jjimentarios 31 ]1|3|5]I1A381 |DAIQ
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula H-103

Competencia:
Aplica la simulacion y métodos de modelamiento en procesos alimentarios.

Sumilla:

Introduccion a la simulacion y modelamiento de procesos. Consideraciones de
la simulacion de procesos. Clasificacion de los modelos. Ecuacién matematica
de las operaciones unitarias en régimen estacionario y no estacionario,
englobando los fendmenos de transferencia de cantidad de movimiento, calor
y materia. Modelado matematico en ingenieria alimentaria usando programas gg
de ingenieria. Codificacion en lenguaje de programacion. Validacion del
proceso simulado. Deberan realizarse 12 practicas utilizando softwares deg
simulacion. &

Electricidad industrial

SIGLA |ASIGNATURA CR|HT |HP|HL [ TH|REQ. DPTO
El-482 Electricidad industrial 311 11 3 | 5 |1A-481 |DAIQ

Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio

Ambiente : Aula H-103

Competencia:
Aplica fundamentos de electromecanica en equipos e instalaciones de

industrias alimentarias.

Sumilla:
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Principios basicos de electricidad. Instalaciones eléctricas industriales.
Sistemas electrénicos de maquinas y equipos. Controles eléctricos, paneles de
control electrico de maquinas y equipos. Accesorios mecanicos. Riesgo
eléctrico. Deberan realizarse minimo 10 practicas.

Tecnologia de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas

SIGLA ASIGNATURA CR|HT HP|HL TH|REAQ. DPTO

Tecnologia de bebidas

alcoholicas

Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente > Aula H-103

Competencia:
Conoce y aplica tecnologias para la produccién de bebidas no alcohdlicas.

Sumilla:

Fundamentos. Tecnologia de bebidas no alcohdlicas, agua de mesa, bebidas
carbonatadas, rehidratantes, energizantes y otros. Tecnologia del vino.
Tecnologia de la cerveza. Tecnologia del destilado. Control de calidad de las
bebidas alcohdlicas. Deberan realizarse minimo 10 practicas de laboratorio.

Toxicologia de los alimentos

SIGLA |ASIGNATURA CR |HT |HP | HL |TH|REAQ. DPTO
Toxicologia de los TA-482
TA-486 | . htos 3|1 *~f3l5 DAIQ
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula H-103

Competencia:
Conoce y aplica métodos para reducir la contaminacién generada por la
industria alimentaria.

Sumilla: _

Compuestos toxicos: Toxinas microbianas. Absorcién de toxicos en los
alimentos. Rutas de absorcion, distribucién y excrecion de téxicos en el
organismo. Accion de los téxicos sobre los 6rganos. Agentes téxicos: Toxinas
de origen animal, vegetal y otros. Prevencion. Dosis permisibles. Toxicos que
se originan en la preparacion o almacenamiento de los alimentos.
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Contaminantes y aditivos de los alimentos. Deberan realizarse minimo 10
practicas de laboratorio.

Nutricién publica y educacion nutricional

SIGLA ASIGNATURA CR|HT HP|HL |TH|REQ. DPTO

Np-sgq |Nuticion  publica  y| 4 | 4 | 4| 3|5 |NH-382] DAIQ

educacion nutricional

Naturaleza :Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula H-103

Competencia: Aplica educacioén nutricional y politicas publicas en nutricién.

Sumilla:
Problematica de la alimentacién en el Perl. Sistemas de gestién nutricional.

Politicas publicas. Causas y consecuencias de los problemas nutricionales de
la poblaciéon. Los factores politicos, sociales, econdmicos, culturales,
ambientales y éticos que inciden en el bienestar nutricional de la poblacién.
Aplicacion de la ciencia de la nutricidn en la nutricién Procesos de alimentacion
y nutricioén en colectivos humanos. Deberan realizarse minimo 10 practicas de
laboratorio.

Tecnologia de productos hidrobiolégicos

SIGLA |ASIGNATURA CR |HT |HP|HL |TH |REQ. DPTO
Tecnologia de productos
TH-581 | hidrobioldaicos 31 1|1 3|5 /|RC-482| DAIQ
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula H-104

Competencia:
Aplica los procesos en la produccién industrial de productos hidrobioldgicos.

Sumilla:

Control de calidad de recursos hidrobioldgicos. Tecnologia de manejo de
productos hidrobiolégicos frescos y congelados. Tecnologia de productos secos
salados. Tecnologia de productos marinados. Ahumados. Salazonados.
Enlatados. Surimi. Anchoas. Deberan realizarse minimo 10 practicas.
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7. Sistemas integrados de gestion en la industria alimentaria

SIGLA ASIGNATURA CR |HT |HP|HL |TH |REQ. DPTO

Sistemas integrados de

S|-581 gestic’m en la industria 3 2 2 = 4 GP-382 | DAIQ
alimentaria
Naturaleza : Tedrico- Practico
Ambiente :Aula H-104

Competencia:

Propone mediante un proyecto un Sistema Integrado de Gestion considerando
las normas de Gestién ISO 9001.2015, ISO 14001.2015, 1ISO 45001, ISO 22000
y otros sistemas de gestion, valorando la importancia del desempefio de la
Organizacion.

Sumilla:

Modelo de Gestidn de la Calidad, 1ISO9001:2015. Modelo de Gestion Ambiental,
ISO 14001:2015. Modelo de Gestiéon de Seguridad y la Salud en el Trabajo, ISO
45001. ISO 22000. Ciclo de Deming. Contexto de la organizacion, liderazgo y
planificaciéon de un sistema de gestion integrado. Apoyo y operacién de un
sistema de gestion integrado. Evaluacion del desempefio y mejora de un
sistema de gestion integrado. Caracteristicas del ISO 19011:2018. Concepto,
tipos y aplicacion de una auditoria. Perfil y habilidades que debe tener un
auditor. Deberes y derechos que tiene el auditor. Base legal aplicable en el
proceso de auditoria. Procesos y fases de una auditoria. Elaboracién de un plan
de auditoria. Determinacion de no conformidades en base a casos. Informe y
seguimiento de la auditoria en base a casos a fin a la carrera.

Automatizacién y control de procesos alimentarios

SIGLA |ASIGNATURA CR |HT [HP | HL |TH|REQ. DPTO
: Automatizacion y control de
RGS62 procesos alimentarios. 311 1] 3|5 |IA482 |DAIQ
Naturaleza : Tedrico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula

Competencia: Evalua soluciones de supervisién y control automatico para
situaciones hipotéticas nresentadas en nrocesos de la industria alimentaria.

Sumilla:

Fundamentos de sistemas de control automatico y terminologia. Campo de la
automatizacion, el control automatico industrial. Sistemas de control,
supervision de datos. La instrumentacion industrial. Introduccion a los
diagramas de control de instrumentacion, Simbolos de elementos neumaticos.
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Instrumentos para la Medicién de caudal. Medicién y control de temperatura.
Medicion de presion. Medicion de niveles. Acciones de control: Control On/Off.
Uso de PLC. Control neumatico. El control de procesos y las redes de
comunicacion industrial. Aplicaciones en la industria alimentaria. Uso de
programas (LabVIEW). Deberan realizarse minimo 10 practicas de laboratorio.

Gestién publica

SIGLA ASIGNATURA CR |HT [HP|HL |TH |REAQ. DPTO
GP-582 | Gestién publica 312 2] -] 4| GE-281| DAIQ
Naturaleza : Tedrico- Practico

Ambiente :Aula H-104

Competencia: Aplica adecuadamente la estructura y la consistencia de la
administracion del Estado Peruano y analiza aspectos fundamentales de la
gestién publica, relacionadas con la planificacion, el presupuesto y el control.

Sumilla:

La Gestion Publica, su contenido, sus componentes. La Gestién Publica y el
entorno, la relacién Estado — Mercado, la toma de decisiones en el Estado, la
estructura del Estado, los sistemas de gestion del Estado: planificacion,
inversion publica, presupuesto, endeudamiento, abastecimiento y control.
Sistema Nacional de Inversién Publica. Principales contenidos del Presupuesto
Pablico.

Tecnologias emergentes en la industria de los alimentos

SIGLA ASIGNATURA CR |HT |HP|HL |[TH | REQ. DPTO

Tecnologias emergentes

TE-582 | ©n laindustria de los 31 |1]|3]|5|TA482 |DAIQ
alimentos
Naturaleza : Teorico, practico y laboratorio
Ambiente : Aula H-103

Competencia:
Aplica las tecnologias emergentes en el procesamiento de alimentos.

Sumilla: 3
Tecnologias emergentes. Definiciones. Tipos. Irradiacion en Alimentos. Ozono
aplicado en Alimentos. Altas presiones hidrostaticas. Ultrasonido. Campos
Eléctricos Pulsados. Microondas. Aplicado al Procesamiento de Alimentos.
Deberan realizarse minimo 10 précticas aplicadas a tecnologias emergentes
en la industria de los alimentos.
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8.4.5 Estructura del silabo

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA

FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA Y

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA
ALIMENTARIAS

SILABO DE
(ASIGNATURA)

. INFORMACION GENERAL

Facultad : Facultad de ingenieria
Escuela Profesional : Ingenieria en Industria
Departamento Académico : Ingenieria Quimica
Semestre académico : 2025-1
Curriculo : 2004 revisado el 2022
Sigla’ & T T L et
Requisito e
Créditos
Horas semanales; Tedricas

Practicas

Total de hora (TH)
Ambiente de teoria
Ambiente de practica
Periodo de inicio y termino

DEPARTAMENTO ACADEMICO DE INGENIERIA QUIMICA

METALURGIA

EN INDUSTRIAS

quimica y metalurgia
s Alimentarias

curriculo 2018 Reajustado

Docentes (teoria y practicas) ! (correo institucional)
II. SUMILLA
b ASIGNATURA | fssnmims e v i m v i ey m e s o S s e s
2 HP
% SIGLA CREDITO HT HPA HPL TH REQUISITO | DPTO
Area Est. Generales/ Especificos/ Especialidad
Naturaleza Tedrico/ tedrico-practico
Modalidad o condicién Obligatorio/ electivo
Ambiente de teoria Aula: .......
Ambiente de practica Laboratorio de .........
Competencia de la asignatura Debe estar articulado con la competencia especifica y
perfil de egreso de la carrera.
Contenido (Teoria y practica)

lll. COMPETENCIAS

Matriz de alineamiento de competencias

Asignatura Alineamiento al curriculo

Competencias del curso Competencia general

Competencia especifica

IV. PROGRAMACION DE CONTENIDOS DE LA SU

MILLA
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124 RECURSOS
m
L UNIDAD/ ESTRATEGIAS YIO IN;EE[‘,',&Q:T%S
> TEMARIO DIDACTICAS | MATERIALES | MSTRUMENTOS
3 DIDACTICOS

1

2

V. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS PARA EL APRENDISAJE E
INVESTIGACION FORMATIVA

VII. RESPONSABILIDAD SOCIAL, PROYECCION Y EXTENSION CULTURAL
Mencionar las actividades que incorporan las/los docentes y estudiantes, durante
el desarrollo de la asignatura, referente a responsabilidad social, de proyeccion, y
extension cultural, debe basarse en un plan de trabajo.

Vill. TUTORIA UNIVERSITARIA

Mencionar las actividades de tutoria para los/las estudiantes de la asignatura a su s
cargo: dia, lugar, hora, tipo de tutoria. 5
IX. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Especificas
Complementarias

Las/ los docentes estan obligados a consignar los trabajos de investigacion'-:i
realizados por el mismo o la misma docente, y la direccion en la web, de cada una
de las referencias bibliograficas.

Lugar, mes
Datos del docente y firma
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8.4.6 Equivalencias entre planes de estudio

Se entiende por equivalencia a la compatibilidad de asignaturas de un plan de
estudio anterior (2004) y uno nuevo (2018 reajustado), aun cuando difiere el
numero de créditos. (de resultar en este proceso, un numero de créditos
diferentes, para el otorgamiento del grado académico de bachiller, no sera
impedimento; sin embargo, debe ser aclarado este aspecto en el dictamen de
equivalencias por la comisién de la Escuela profesional).

La equivalencia procede a nivel interno de la Escuela profesional de Ingenieria
en Industrias Alimentarias de la UNSCH. Las asignaturas equivalentes, se deben
establecer en el mismo semestre impar o par y en lo posible con el mismo
numero de créditos, numero de horas tedricas y practicas.

Las equivalencias como accion académico-administrativo se aplican para:

a) Los estudiantes que no llevaron un curso que ya no existe se podran
matricular en su equivalente en un plan de estudios vigente.

b) Los estudiantes que desaprobaron un curso que ya no existe.

¢) Los estudiantes que no llevaron un curso que ya no existe y no tiene
equivalente, se podran matricular en un curso sustituto de la misma area
y/o linea de formaciéon que tenga igual o mayor numero de créditos, a
condicion de tener aprobado el curso pre requisito del curso sustituto si
fuera el caso.

A continuacién, en la Tabla 12, se muestra las equivalencias de las asignaturas
de plan de estudios 2018 reajustado y plan de estudios 2004 reajustado. Tabla
13, plan de estudios 2018 y plan de estudios 2024 reajustado, Tabla 14 plan de
estudios 2024 reajustado y plan de estudios 2024 y Tabla 15 plan de estudios
2024 reajustado y plan de estudios 1996.

Tabla 14
Equivalencias plan 2018 reajustado y plan 2004R.
Plan de estudio 2018 Reajustado Plan de estudio 2004R
N°| Sigla Nombre Cr. | Sigla Nombre Cr.
Al-142 | Actividades cocurriculares 2
LE-141 | Espanol | 2
1 |LE-181 | Comunicacion oral y escrita 3 =
LE-142 |Esparolll 2
QU-141 | Quimica | 4
Ciencias naturales y medio 5 |BI-141 |Biologia General 3
2 |BI-181 . .
ambiente FS-241 |Fisical 3
FS-242 |Fisicall 2
3 |MA-181 | Matematica basica 5 [MA-141 | Matematica | 4
FI-181 Filosofia
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Metodologia de trabajo

Al - : i 2
5 |MD-181 i rcitaic 3 |MD-141 | Métodos de Estudio
6 |QU-181 |Quimical 3 |QU-142 | Quimica ll 4
7 |LE-182 | Compresién y produccion de textos | 4
8 |CS-182 | Sociedad y cultura 3 | CS-242 | Ciencias Sociales 2
9 |AD-182 | Liderazgo y gestion 3
10 | PS-182 | Psicologia y desarrollo humano 3
11 [ HI-182 Realidad nacional y mundial 3
12 |QU-182 | Quimica ll 4 |QU-144 | Quimica organica 4
e . . Al-348 Recurs'os qaturale§ para la 3
13 | 1a-281 Introduccién a la industria 3 industria alimentaria
L Al-248 | Ecologia y medio ambientes 2
14 | GE-281 | Gestiéon econdmica de produccion 3 |EC-141 | Economia General 3
- Bl-142 | Microbiologia general 4
15 | MB-281 | Microbiologia de alimentos - . = :
Bl-241 Microbiologia de alimentos 4
16 | FQ-281 | Fisicoquimica de los alimentos Al-246 | Fisicoquimica de Alimentos 4
17 | DA-281 | Diseno asistido por computadora IC-341 | Dibujo de Ingenieria )
MA-142 | Matematica Il 4
18 | MA-281 | Matematica | 4 T
MA-241 | Matematica lll 3
19 [ QA-282 | Quimica de alimentos | Al-242 | Quimica de los alimentos 4
20 | IN-282 Ingles | IN 341 Ingles | 2
Al-341 Balance de materia y energia 4
21 |.282 | Introduccion a ingenieria de 4 |AI-342 | Ingenieria termodinamica 4
alimentos . =
Introduccién a la Ingenieria de
Al-241 : 2
Alimentos
X . Al-347 | Analisis de alimentos 4
22 | AA-282 | Analisis de alimentos | 4 B
QU-241 | Quimica analitica 4
23 | AA-381 | Analisis de alimentos I 4 |[AI-340 | Andlisis instrumental 3
Estadistica aplicada a procesos Sl j
24 | EP-282 o 3 |Al-244 | Estadistica de Alimentos 4
Fundamentos de tecnologia de . ;
25 | FT-282 slimentos 4 | TA-441 |Tecnologia de alimentos | 4
26 | IN-381 Ingles I IN-342 |Ingles Il
27 | IA-381 Ingenieria de alimentos | Al-344 | Mecanica de fluidos
28 | TA-381 | Tecnologia de alimentos | 4 |imnsam besroledddecgrealss y 3
Leguminosas
Control y aseguramiento de la Control de calidad de
il e calidad alimentaria 2. ek alimentos P
30 | ES482 | Evaluacién sensorial de alimentos 3
Al-345 Bioquimica de alimentos 4
31 | QA-381 | Quimica de los alimentos I 4
Bl-243 | Bioguimica general
Tecnologia de las fermentaciones . .
32 | TF-382 alimentarias i A8 3 | TA-559 | Biotecnologia 2
Gestion de calidad en la industria Gestion de Calidad en
SSec a2 alimentaria 3 [AI=945 T fimentos <
34 [ TA-382 | Tecnologia de alimentos Il 4 | TA454 | Tecnologia pos cosecha 2
35 | IA-382 Ingenieria de alimentos |l 5 |Al441 | Transferencia de calor 4
Gestion de la produccion en la = i
36 | GP-382 industicalerEre 3 | Al-541 Gestién empresarial 3
37 |NH-382 | Nutricion humana y dietética 4 | AI-346 | Nutricion 3
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Tecnologia de carnes y sus

Tecnologia de productos

38 | TC481 | yerivados 4 jTAD9T | o arieae 2
39 | IA481 Ingenieria de alimentos |l 4 | Al-443 | Transferencia de masa 4
40 | TL-481 | Tecnologia de laleche y derivados. | 4 |TA544 | eCnologia de productos 3
41 | TA-481 | Tecnologia de alimentos Il 4 | TA454 | Tecnologia Poscosecha
Tecnologia de envases y Embalaje, envase y
2 |pTE=ASq embalajes en alimentos o sl empaquetado z
43 | ME481 _Metod.os g§tad|§t|cos en la 3 | Al 448 Métod.os Qgtadisticos de 2
investigacion alimentaria Investigacion
44 | RC-482 Rgfrigeracién y congelacion de 3 | TA456 Refrigeracién y congelacion 5
alimentos de alimentos
45 | |1A-482 Ingenieria de Alimentos IV 5 |Al-446 SEpAEEIONESRHEEANISdS)y 4
transporte
46 | TA482 | Tecnologia de aditivos alimentarios | 4 |TA-450 | Aditivos alimentarios 2
47 | DI482 Desarrollo e.lnnovac_:lon de 4
productos alimentarios
BisErotsipiantas an st Al-543 | Plantas agroindustriales 4
SIPret] alimentaria G Disefio d i
Algagr- e = =NoiBE IO 3 4
maquinarias alimentarias
49 | EV-581 | Estudios de vida util de alimentos
50 | TI-581 Trabajo de Investigacion | Al-548 | Trabajo de Investigacion 3
57 e8| RocienEra empIETdinichioe 4 |Al447 | Mercadotecnia D
innovacién
52 | IB-581 In_gemena e biopIoEeS R 3 |Al-444 | Ingenieria de bioprocesos 4
alimentos
. T——— Proyectos de Inversion en la 5 Al-547 | Proyectos agroindustriales | 4
industria alimentaria Al-544 | Proyectos agroindustriales I 4
54 | CI-582 Comercio internacional 3
55 | TI-582 Trabajo de Investigacion Il 4
56 | TO-582 Tegnologla de oleaginosas y 3 | TA-552 Tecnologia de Aceites y 2
derivados Grasas
57 | PP-582 | Practica preprofesional® 3 |PP-542 | Practica preprofesional 3
58 | sp4g? SllmulaC|o.n de proceso 3
alimentarios
59 | EI482 Electricidad Industrial 3
60 | TB482 Tecnologla’ Qe bebidas alcohdlicas 3 | TA-555 | Enologia 2
y no alcohdlicas
61 | TA486 | Toxicologia de los alimentos 3 |TA-458 | Toxicologia de alimentos 2
62 | NP-581 Nutr_lglon publica y educacién 3
nutricional
Tecnologia de productos s Procesamiento de Productos
63 | TH-581 | pidrobiologicos 3 | TA-598 | Lidrobiolégicos 2
Sistemas integrados de gestion en R Gestién de Calidad en
b2 | Stoet la industria Alimentaria 8 || A=243 Alimentos g
65 | AC-582 Automatlzac_:lon y cpntrol de 3
procesos alimentarios
66 | GP-582 | Gestién publica 3
Tecnologias emergentes en la
67 | TE-582 |\ justria de los alimentos .
68 |ES-482 | Evaluacién sensorial de alimentos 3
69 | TT-581 | Tecnologia de productos tropicales | 3
Al-559 Tratamjento de aguas 2
industriales
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Tabla 15
Equivalencias plan 2018 y plan 2004 reajustado

Curriculo 2018 Curriculo 2004 reajustado
SIGLA | Asignatura Cr| SIGLA | Asignatura Cr
QU-141 | Quimica | 4
Ciencias Naturales y medio - >
QU-181 ambiEnie 5 Bl-141 | Biologia General 3
FS-241 |Fisical 3
L ) LE-141 | Espanol | 2
LE-181 | Comunicacion oral y escrita 3
LE-142 | Espanol I 2
FI-181 | Filosofia 4
MA-181 | Matematica basica 5 | MA-141 | Matematica | 4
MD-181 | Metodologia del trabajo universitario | 3 | MD-141 | Métodos de Estudio
QU-181 | Quimica | 5 | QU-142 | Quimica Il 4
LE-182 | Compresién y produccion de textos 4
AD-182 | Liderazgo y gestion 3
PS-182 | Psicologia y desarrollo humano 3
QU-182 | Quimica |l 4 | QU-144 | Quimica Organica 4
HI-182 [ Realidad nacional y mundial 3
CS-182 | Sociedad y cultura 3 | CS-242 | Ciencias Sociales 2
DA-381 | Disefio asistido por computadora 2 IC-341 | Dibujo de Ingenieria 3
FQ-281 | Fisicoguimica de Alimentos 4 Al-246 | Fisicoquimica de Alimentos 4
GE-281 | Gestioén econémica de la produccion | 3 | EC-141 | Economia General 3
. i Recursos naturales para la
IA-281 K‘Fmdufc'.on a la Industria 3 Al-348 | industria alimentaria :
m
HIRGERETS Al-248 | Ecologia y medio ambiente 4
MA-142 | Matematica Il 4
MA-281 | Matematica | 4 :
MA-241 | Matematica Ill 4
) BI-142 | Microbiologia General 4
MB-281 | Microbiologia de alimentos 4 - - = -
Bl-241 | Microbiologia de Alimentos 4
Al-347 | Analisis de Alimentos 4
AA-282 | Analisis de alimentos | 4 : =
QU-241 | Quimica Analitica 4
Ep-2gp |EStadistica ~aplicada a procesos | 5 | alo44 | Estadistica de Alimentos 4
alimentarios
FT.2g2 |Fundamentos de tecnologia de| , | 1A 441 |Tecnologia de Alimentos | 4
alimentos
IN-282 | Ingles | 2 IN 341 |Ingles| 2
Al-241 In'groduccion a la Ingenieria de 2
L : - Alimentos
Introduccién a ingenieria de - - -
11-282 alimentos =4 Al-342 | Ingenieria Termodinamica 4
Al-341 | Balance de Materia y Energia 4
QA-282 | Quimica de alimentos | 4 Al-242 | Quimica de los Alimentos 4
AA-381 | Analisis de alimentos Il 4 Al-340 | Analisis Instrumental 3
cc-3g1 | Controly aseguramiento de [a 3 | AI-546 | Control de Calidad de Alimentos | 3
calidad alimentaria
IA-381 | Ingenieria de alimentos | 5 Al-443 | Transferencia de Masa 4
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IN-381 |Ingles Il 2 IN-342 | Ingles I 2
BI-243 | Bioguimica General 4
QA-381 | Quimica de los alimentos I 4 —— :
Al-345 | Bioquimica de Alimentos 4
A Tecnologia de cereales y
TA-381 | Tecnologia alimentos | 4 | TA-547 Leguminosas 3
GC-3g2 | Sestion decalidad enlaindustria | 3 | A 545 | Gestion de Calidad en Alimentos | 3
Alimentaria
e v e i i L 3 | Al-541 | Gestion Empresarial 3
Industria alimentaria
. : Separaciones mecanicas y
IA-382 | Ingenieria de Alimentos I 5 Al-446 fransporte 4
NH-382 | Nutricion humana y dietética 4 Al-346 | Nutricion 3
TA-382 | Tecnologia alimentos Il 4 | TA 454 | Tecnologia Post Cosecha 2
TF-382 Tgcnologl_a de las fermentaciones 3 | TA-559 | Biotecnologia 2
Alimentarias
IA-481 | Ingenieria de alimentos Il 4 Al 344 | Mecanica de Fluidos 4
ME481 _Métod.os e_§tadi_sticos en la 3 | Al448 Metod.os Egtadlstlcos de 2
investigacion alimentaria Investigacion
TA-481 | Tecnologia alimentos Il 4 | TA454 | Tecnologia Post Cosecha 2
TC481 Teqnologia de carnes y sus 4 | TA-551 Te'cnplogla de Productos 2
derivados Carnicos
TE-481 Tecnplogla de envases y embalajes 3 | TA-556 Embalaje, Envase y >
en alimentos Empagquetado
TL481 | Tecnologia de la leche y derivados 4 | TA-544 Tf'acnologla HElrodetes 3
Lacteos
DI-482 D_esarrollg e innovacién de productos 4
alimentarios
El482 | Electricidad industrial 3
ES-482 | Evaluacién sensorial de alimentos 3
IA-482 | Ingenieria de alimentos IV 5 Al-441 | Transmisién de Calor
RC482 Rgfrigeracién y congelacién de 3 | TA 456 Rgfngeramon y Congelacion de
alimentos Alimentos
SP-482 | Simulacion de proceso alimentario 3
TA-482 | Tecnologia de aditivos alimentarios 4 | TA 450 |Aditivos Alimentarios
TB-482 Tecnologlg de bebidas alcohdlicas y 3 | TA-555 |Enologia
no alcohdlicas
TA-486 | Toxicologia de los alimentos 3 | TA-458 | Toxicologia de Alimentos
Disefo de equipos y maquinas
DP-581 Dli'SEﬁot de plantas en la Industria 4 Al -440 Alimentariasq =2y g
ekl Al -543 | Plantas Agroindustriales
EV-581 | Estudios de vida util de alimentos 4
IB-584 | dsyicHade.biappesgsasien 3 | Al444 |Ingenieria de Bioprocesos 4
alimentos
|E4gy |iNgemstigideomenendimphipe 4 | AI447 |Mercadotecnia 2
innovacion
NP-581 Nut(lqlon publica y educacion 3
nutricional
Slsg1 | Sistemas integrados de gestionenla | 5 | A 545 | Gestion de Calidad en Alimentos | 3
industria Alimentaria
Tecnologia de productos ) ] Procesamiento de Productos
TH-581 | pidrobiologicos 3 | TA-8588 | i yrobiologicos 2
TI-581 | Trabajo de Investigacion | 4 | Al-548 |Tesis 3
Automatizacion y control de
AE-552 procesos alimentarios g
CI-582 | Comercio Internacional 3
GP-582 | Gestion publica 3
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PP-582 | Practica preprofesional* PP -542 | Practica Pre-Profesional 3
S Proyectos de inversion en la Al -547 | Proyectos Agroindustriales | 4
industria alimentaria Al -544 | Proyectos Agroindustriales Il 4
TOBe || IondleyliieTelsayirpsas TA-552 | Tecnologia de Aceites y Grasas | 2
derivados
Tecnologias emergentes en la
TE-582 | industria de los alimentos
TI-582 | Trabajo de Investigacion Il
i
2
g2
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Tabla 16

Equivalencias plan 2004 y plan 2004 reajustado.

PLAN 2004 reajustado Cr PLAN 2004 r
LE 141 Espanol 2 | LE 141 Espafiol 2
CS 242 Ciencias Sociales 2 [CS 242 Ciencias Sociales 2
EC 141 Economia General 3 | EC 141 Economia General 3
QU 141 Quimica | 4 | QU 141 Quimica | 4
MA 141 Matematica | 4 | MA 141 Matematica | 4
LE 142 Espanol Il 2 | LE 142 Espaniol Il 2
MD 141 Métodos de Estudio 2 |MD 141 Métodos de Estudio 2
MA 142 Matematica Il 4 | MA 142 Matematica Il 4
FS 241 Fisica | 3 |FS 241 Fisica | 3
QU 142 Quimica Il 4 QU 142 Quimica Il 4
MA 241 Matematica Il 4 | MA 241 Matematica Hli 4
FS 242 Fisica ll 3 |FS 242 Fisica ll 3
QU 144 Quimica Organica 4 | QU 144 Quimica Organica 4
Bl 141 Biologia General 3 | Bl 141 Biologia General 3
Al 241 Introduccién a la Ingenieria de los Al 241 Introduccioén a la Ingenieria de los
Alimentos 2 Alimentos 2
IC 341 Dibujo de Ingenieria 3 | IC 341 Dibujo de Ingenieria 3
Al 246 Fisico Quimica de Alimentos 4 | Al 246 Fisico Quimica de Alimentos 4
QU 241 Quimica Analitica 4 | QU 241 Quimica Analitica 4
Bl 142 Microbiologia General 4 | Bl 142 Microbiologia General 4
Al 242 Quimica de los Alimentos 4 | Al 242 Quimica de los Alimentos 4
Bl 243 Bioguimica General 4 | Bl 243 Bioquimica General 4
Al 347  Analisis de Alimentos 4 | Al 347 Analisis de Alimentos 4
Al 341 Balance de Materia y Energia 4 | Al 341 Balance de Materia y Energia 4
Bl 241 Microbiologia de Alimentos 4 | Bl 241 Microbiologia de Alimentos 4
IN 341 Ingles | 2 |IN 341 Ingles | 2
Al 345 Bioquimica de Alimentos 4 | Al 345 Bioguimica de Alimentos 4
Al 142 Actividades Cocurriculares 2 | Al 142 Actividades Cocurriculares 2
Al 348 Recursos naturales para la industria Al 348 Recursos naturales para la
alimentaria 3 industria alimentaria 3
Al 342 Ingenieria Termodinamica 4 Al 342 Ingenieria Termodinamica 4
Al 344 Mecanica de Fluidos 4 Al 344 Mecanica de Fluidos 4
Al 244 Estadistica de Alimentos 4 |Al 244 Estadistica de Alimentos 4
IN 342  Ingles i 2 N342  Ingles Il 2
TA 441 Tecnologia de Alimentos | 4 [TA441 Tecnologia de Alimentos | 4
Al 441 Transmision de Calor 4 Al 441 Transmision de Calor 4
Al 443  Transferencia de Masa 4 Al443  Transferencia de Masa 4
Al 346 Nutricion 3 JAl 346 Nutricion 3
Al 343 Lenguajes de Programacion 3 Al 343 Lenguajes de Programacioén 3
TA 442 Tecnologia de Alimentos Il 4 [TA442 Tecnologia de Alimentos Il 4
Al 446 Separaciones Mecanicas y Al 446 Separaciones Mecanicas y
Transporte Transporte 4
Al 444 Ingenieria de Bioprocesos 4 |Al444 Ingenieria de Bioprocesos 4
Al 449 Analisis Economico en Al 449  Analisis Econdmico en
Industrias Alimentarias 3 Industrias Alimentarias 3
Al 546  Control de Calidad de Alimentos 3 | Al 546 Control de Calidad de Alimentos 3
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Al 340 Analisis Instrumental 3 |Al340 Analisis Instrumental 3
Al 543 Plantas Agroindustriales 4 | Al 543 Plantas Agroindustriales 4
Al 548 Tesis 3 |AlI548 Tesis 3
Al 547  Proyectos Agroindustriales | 4 |AlI547  Proyectos Agroindustriales | 4
Al 544  Proyectos Agroindustriales || 4 |Al544  Proyectos Agroindustriales || 4
Al 440 Disefio de Equipos y Maquinas 4 | Al 440 Disefio de Equipos y Maquinas 4
PP 542 Practicas Pre Profesionales 3 |PP 542 Practicas Pre Profesionales 3
TA 544 Tecnologia de Productos Lacteos 3 | TA 544 Tecnologia de Productos Lacteos 3
Al 541 Gestién Empresarial 3 |Al 541 Gestion Empresarial 3
Al 448  Métodos Estadisticos Al 448  Meétodos Estadisticos
de Investigacion 2 de Investigacion 2
TA 555 Enologia 2 |TA 555 Enologia 2
TA 559 Biotecnologia 2 |TA 559 Biotecnologia 2
Al 427 Mercadotecnia 2 |Al427 Mercadotecnia 2
TA 456 Refrigeracion y Congelacion TA 456 Refrigeracion y Congelacion
de Alimentos 2 de Alimentos 2
TA 556 Embalaje, Envase y TA 556 Embalaje, Envase y
Empaquetado 2 Empaquetado 2
TA 551  Tecnologia/Productos Carnicos 2 |[TA 551 Tecnologia/Productos Carnicos| 2
TA 458 Toxicologia de Alimentos 2 |TA458 Toxicologia de Alimentos 2
TA 454 Tecnologia Post Cosecha 2 |TA454 Tecnologia Post Cosecha 2
ITA 558 Procesamiento de Productos TA 558 Procesamiento de Productos
Hidrobiologicos 2 Hidrobiologicos 2
SH 552 Seguridad e Higiene e Industrial 2 |SH 552 Seguridad e Higiene e Industrial| 2
Al 248 Ecologia y Medio Ambiente 2 [Al248 Ecologia y Medio Ambiente 2
Al 445 Métodos Numéricos Aplicados A la Al 445 Métodos Numéricos Aplicados A
Ingenieria de Alimentos 3 la Ingenieria de Alimentos 3
Al 545 Gestion de Calidad en Alimentos 3 | Al 545 Gestion de Calidad en 3
Alimentos
Al 559 Tratamiento de Aguas Industriales Al 559 Tratamiento de Aguas
2 Industriales 2
TA 450 Aditivos de Alimentos 2 |TA450  Aditivos de Alimentos 2
TA 547  Tecnologia de Cereales y Leguminosas TA 547  Tecnologia de Cereales vy
3 Leguminosas 3
TA 552  Tecnologia de Aceites y Grasas 2 |TAS52 Tecnologia de Aceites y 2
Grasas
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Tabla 17
Equivalencias plan 1996 y plan 2004.
PLAN 1996 Cr PLAN 2004 Cr
LE 121 Espanol | 4 LE 141 espanol 2
CS 121 Ciencias Sociales 2 CS 242 Ciencias Sociales 2
EC 121 Economia General 3 EC 141 Economia General 3
QU 121 Quimica Basica 5 |(QuU141 Quimica | 4
QU 122 Quimica | 5
MA 123 Matematica | 5 MA 141 Matematica | 4
LE 122 espafiol Il 3 LE 142 espafiol Il 2
MD 122 Técnicas de Estudio 2 MD 141 Métodos de Estudio 2
MA 124 Matematica Il 5 | MA 142 Matematica I 4
FS 122 Fisica Basica 3 FS 241 Fisica | 3
Qu 221 Quimica Il 5 |QU142 Quimica Il 4
MA 221 Calculo Superior 4 MA 241 Matematica lll 4
FS 221 Fisica 3 |FS242 Fisica Il 3
QU 223 Quimica Organica | 4 |QU144 Quimica Organica 4
QU 224 Quimica Organica Il 4
Bl 221 Biologia General 2 Bl 141 Biologia General 3
Al 221 Introduccion a la Ingenieria delos Al 241 Introduccién a la Ingenieria @& los
Alimentos 2 Alimentos 2
IC 222 Dibujo Técnico 2 IC 341 Dibujo de Ingenieria 3
IC 321 Dibujo de Ingenieria 2
QU 226 Fisico Quimica 4 | Al 246 Fisico Quimica de Alimentos 4
QU 228 Quimica Analitica 3 | QU241 Quimica Analitica 4
Bl 222 Microbiologia General 4 | Bl 142 Microbiologia General 4
QU 321 Quimica de Alimentos 4 | Al242 Quimica de los Alimentos 4
Bl 321 Bioguimica General 3 Bl 243 Biogquimica General 4
QU 323 Analisis de Alimentos 3 | Al347 Analisis de Alimentos 4
Al 321  Balance de Materia y Energia 4 | Al 341 Balance de Materia y Energia 4
Bl 323  Microbiologia de Alimentos 3 Bl 241  Microbiologia de Alimentos 4
IN321 Ingles | 2 |IN341 Ingles! 2
Al 330 Bioquimica de Alimentos 3 Al 345 Bioquimica de Alimentos 4
Al 320  Actividades Cocurriculares 2 Al 142  Actividades Cocurriculares 2
Al 328 Recursos Naturales para la Al 348  Recursos naturales para la
Industria Alimentaria 2 industria alimentaria 3
Al 322  Ingenieria Termodinamica 4 | Al 342 Ingenieria Termodinamica 4
Al 324  Mecanica de Fluidos 4 | Al 344 Mecanica de Fluidos 4
Al 326 Metodologia de Programacién 3 | Al244 Estadistica de Alimentos 4
IN322 Ingles i 2 IN 342 Ingles Il 2
TA 421 Tecnologia de Alimentos | 4 TA 441 Tecnologia de Alimentos | 4
Al 421  Transmision de Calor 4 |Al441 Transmision de Calor 4
Al 423  Transferencia de Masa 4 | Al443 Transferencia de Masa 4
Al 425  Nutricién ' 3 | Al 346 Nutricidn 3
Al 427  Programacion Digital 3 Al 343  Lenguajes de Programacion 3
IC 429 Elementos de Maquinas 2
TA 422 Tecnologia de Alimentos Il 3 | TA442 Tecnologia de Alimentos i 4
Al 422  Mezcla de Particulas 3 Al 446  Separaciones Mecanicas
y Transporte 4
Al 424 Cinética en Industria alimentaria 4 Al 444  Ingenieria Bioprocesos 4
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Al 426  Analisis Econémico en Industrias Al 449  Analisis Econémico en Industrias
Alimentarias 4 Alimentarias 3
Al 428 Control de Calidad 3 |AlIb46 Control de Calidad de Alimentos 3
Al 430  Analisis Instrumental 3 |AI340 Analisis Instrumental 3
Al 523  Plantas Agroindustriales 4 | Al543 Plantas Agroindustriales 4
Al 527  Trabajo de Investigacion 3 |AI548 Trabajo de Investigacion 3
Al 521 Proyectos Agroindustriales 4 | Al 547 Proyectos Agroindustriales | 4
Al 544  Proyectos Agroindustriales |l 4
Al 525 Disefio de Reactores 4 |Al440 Diseno de Equipos y Maquinas 4
PP 521 Practicas Pre Profesionales 3 PP 542 Practicas Pre Profesionales 3
TA 526 Productos lacteos 3 | TA 544 Tecnologia de Productos Lacteos 3
Al 524  Gestion Empresarial 4 | Al541 Gestion Empresarial 3
Al 528  Métodos Estadisticos de Al 448  Métodos Estadisticos de Investigacion
Investigacion 3 2
TA 530 Tecnologia de Alimentos IlI 4
TA 527 Enologia 2 | TA555 Enologia 2
TA 529 Biotecnologia 2 | TA559 Biotecnologia 2
EC 521 Marketing 2 | Al427 Mercadotecnia 2
TA 523 Refrigeracion y Congelacién de TA 456 Refrigeracion y Congelacion de
Alimentos 2 Alimentos 2
Bi 521  Microbiologia Industrial 2
Al 529  Seminario de Investigacion 2
TA 525 Embalaje, Envase y Empaquetado TA 556 Embalaje, Envase y Empaquetado
2 2
TA 520 Productos Carnicos 2 | TA 551 Tecnologia/Productos Carnicos 2
TA 522 Toxicologia de Alimentos 2 TA 458 Toxicologia de Alimentos 2
TA 524 Tecnologia Post Cosecha 2 | TA 454 Tecnologia Post Cosecha 2
TA 528 Productos Ictiolégicos 2 TA 558 Procesamiento de Productos
Hidrobioldgicos 2
DE 522 Legislacion Industrial 2
EC 522 Administracion y Contabilidad 2
SH 522 Seguridad e Higiene eIndustrial 2 | SH 552 Seguridad e Higiene e Industrial 2
Al 248  Ecologia y Medio Ambiente 2
Al 445 Métodos Numeéricos Aplicados A la
Ingenieria de Alimentos 3
Al 545  Gestion de Calidad en Alimentos 3
Al 559  Tratamiento de Aguas Industriales
2
TA 450 Aditivos de Alimentos 2
TA 547 Tecnologia de Cereales y
Leguminosas 3
TA 552 Tecnologia de Aceites y Grasas 2
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8.4.7 Convalidacion de asignaturas

Se entiende por convalidacion a la validacion del contenido de las asignaturas,
debiendo existir similitud de no menor de un 70%; este proceso es aplicable a
traslados internos (de una carrera o programa a otra, de la UNSCH) y traslados
externos (de carreras o programas de procedencia de otras universidades a la
UNSCH). La convalidacion se aplica a solicitud del/de la interesada.

La convalidacion se aplica a solicitud del/la interesado (a). para el cual se debe
seguir el siguiente procedimiento:

1. Para la convalidacion los estudiantes deberan presentar la
documentacién como indica:
* Recibo de tesoreria por derecho de tramite.
+» Solicitud de convalidacion
+ Certificado de estudio, de las asignaturas desarrolladas.
» Copia autentificada de los silabos de las asignaturas a convalidar.

2. La Escuela Profesional de Enfermeria deriva a la comision de
convalidacién para proceder con el proceso de convalidacion respectiva.

3. La comision verifica los syllabus de las asignaturas a convalidar, de existir
hasta 70% de similitud es motivo de convalidacion; cuyo dictamen debe
presentar debidamente firmado en plaze no mayor de 07 dias habiles.

4. Recepcionado el dictamen de convalidaciéon como procedente, se remite
a la facultad para la emisién de resoclucién decanal de las asignaturas a
convalidar. En caso del dictamen improcedente, se devuelve al
interesado.

5. Emitida la resolucion se tramita a la oficina de tecnologias de la
informacién (OTI) para la generacion de actas correspondientes.

6. La comisidén de docentes debe hacer entrega del dictamen en el término
de 07 dias habiles.

7. Las asignaturas de idiomas pueden convalidarse con las asignaturas
desarrolladas en el Instituto de Idiomas de la UNSCH (I, Il Nivel).

8.5 ESTRATEGIAS DE METODOLOGICAS PARA EL PROCESO DE
ENSENANZA APRENDIZAJE E INVESTIGACION FORMATIVA

8.5.1. Aspectos generales
En la actualidad, el término estrategia, es un elemento aglutinador y rector de la

actividad, porque es un conjunto de acciones que permite la unidad y la variedad
de accion ajustandose y acomodandose a situaciones vy finalidades
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contextualizadas y aun el de procedimiento, entendido como "la particular via
seguida en la aplicacion de un método o de una forma de ensefianza”. 1

El enfoque del presente curriculo es fomentar competencias en tres
dimensiones: Cognitivas, procedimentales y actitudinales, y ello parte por
comprender las estrategias de ensefianza y el aprendizaje significativo, dejando
de lado el aprendizaje repetitivo y normativo. Las estrategias de ensefianza de
los docentes deben propender el aprendizaje significativo.

Aprender significativamente supone la posibilidad de atribuir significado a lo que
se debe aprender a partir de lo que ya se conoce. En primer lugar, para que una
persona pueda aprender significativamente es necesario que el material que
debe aprender se preste a ello, y sea potencialmente significativo; es decir se
trata de que la informacion, el contenido que se propone, sea significativo desde
el punto de vista de su estructura interna, que sea coherente, claro y organizado,
no arbitrario ni confuso.

No basta con que el material a aprender sea potencialmente significativo sino,
es necesario, que el estudiante disponga del bagaje indispensable para efectuar
la atribucion de significados que caracteriza el aprendizaje significativo. Se
requiere que se disponga de conocimientos previos y pertinentes que le permitan
abordar el nuevo aprendizaje.

Hace falta una actitud favorable a la realizacion de aprendizajes significativos,
para tal efecto el estudiante debe estar suficientemente motivado. El aprendizaje
significativo debe propender a:

« Ensenar a aprender.

« Ensenar/aprender a aprender y pensar
s Ensefar/aprender a cooperar

« Ensefiar/aprender a comunicar

« Ensenar/aprender a empatizar

« Ensenar/aprender a ser critico

« Ensefar/aprender a auto motivarse

Durante las estrategias de ensefianza deberd usarse todos los medios
necesarios y se sugiere el uso de:

. Una metodologia activa.

. Explicacién de los objetivos y competencias.

! Frola y Jests Veldsquez Estrategias diddcticas por competencia Editorial Frobel educacién. México
DF
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Una orientacién abierta.

Utilizacion de bibliografia actualizada.

Uso de mapas conceptuales y diagramas UVE.
Uso de medios audio visuales y otros recursos.

Disponer de horas de tutoria.

8.5.2. Aprendizajes activos

El aprendizaje no se consigue de manera automatica con solo dotar de
informacion en la cabeza del aprendiz; se requiere que éste se involucre, se
enganche con lo que esta haciendo, explicando y demostrando competencias
por él mismo. El aprendizaje no es un deporte de espectadores, es necesario
que ellos también hablen y escriban lo que estan aprendiendo, relacionen con
sus experiencias pasadas y lo apliquen a su vida diaria. En todo el proceso es
importante fomentar la motivacion. Entre las estrategias activas para el
desarrollo de competencias cognitivas y actitudinales tenemos:

Discusion abierta.

Lluvia de ideas.

Discusion dentro de un subgrupo « Aprendizaje de pares.
Paneles.

Entrevista.

Critica.

Desarrollar, resolver y analizar una situaciébn problematica,
aprendizaje centrado en la solucion de problemas ABP.
Técnica de discusién controversial

Técnica de preguntas integradoras.

Teécnica del aprendizaje colaborativo.

Técnica de estudio de caso.

Técnica del Focus Grupo.

Técnica del modelado, etc.

8.5.3. Fases de la estrategia metodoldgica

Planificacion
Ejecucién
Evaluacion

a. Fase de planificacion. Para la fase de planificacion se alcanza el
siguiente esquema de trabajo:

= Curso:
= Objetivos del aprendizaje
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» Unidad
» Duracion
Actividades/Estrategias Productos (Que
Contenidos | de Aprendizaje (solo| permitira evaluar el
nombrar) aprendizaje)

Conceptuales

Procedimentales

Actitudinales

b. Fase de ejecucién. Se cumple con todas las actividades y
estrategias de aprendizaje programadas.

* Procedimientos de algunas técnicas activas.

b.1 Trabajo auténomo o aprendizaje autorregulado

Este tipo de aprendizaje define al propio sujeto como quien asume
la responsabilidad y el control del propio aprendizaje. Para Brockett
e Hiemstra (1993: 38, en Torres, 2003) el aprendizaje autodirigido
"describe un proceso en el que los individuos asumen la iniciativa,
con o sin ayuda de los demas, en el diagnédstico de sus necesidades
de aprendizaje, la formulacion de sus metas de aprendizaje, la
identificacion de los recursos humanos y materiales necesarios para
aprender, la eleccion y aplicacion de las estrategias de aprendizaje
adecuadas y la evaluacion de los resultados de aprendizaje”.

b.2 Trabajo colaborativo o en grupo

La intencionalidad del trabajo colaborativo en el aula (virtual) puede
concretarse en el trabajo conjunto que realizan un grupo de
individuos con el fin de conseguir un objetivo comun. La concepcién
de aprendizaje colaborativo enunciada por Kaye (cit. por Salinas,
2000), lo define como la adquisicion individual del conocimiento,
destrezas y actitudes que ocurren como resultado de la interaccion
en grupo. Cada uno de los miembros de este grupo aporta e
intercambiar informacion y participa activamente en la toma de
decisiones y/o la solucién de problemas. Puente (2002) afirma que,
este trabajo debe basarse en cuatro pilares que garanticen la
resolucion del proyecto:
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« El primero de los pilares es /la comunicacién, que favorece
la interaccion sincrona o asincrona entre los miembros del
grupo.

« la organizacién, en segundo momento, pretende favorecer
la temporalizacion y distribucion de roles dentro del grupo.

+ Se sucede con /a exposicion, entendida como el intercambio
de informacién, documentacion e ideas entre los miembros
del grupo.

+ Finalmente, se recoge el conjunto de ideas trabajadas por el
grupo después de un proceso de creacion, discusion,
maduracion y concrecion.

« La distincion entre trabajo colaborativo y trabajo cooperativo
la establece Panitz (1999, cit. Blasco y otros, 2002). Mientras
el primero obedece a una filosofia de interaccion, el segundo
es una estructura de operacién disefiada para facilitar el
acuerdo del producto o fin especifico de personas trabajando
juntas en un grupo.

Metacognicion.

La metacognicion se refiere a la red de estrategias que el aprendiz
despliega para ser consciente de cémo funcionan los mecanismos para
conocer-aprender (aprender a aprender). Esta habilidad surge de un
proceso de maduracion en el que se aplican conjuntamente la
intuicidn/creencia, por un lado, y la reflexion por otro, su adquisicion
evoluciona desde la rigidez al automatismo. Se diria que las destrezas
metacognitivas operan como el super yo del conocimiento, es decir,
vigilan y regulan los mecanismos de aprendizaje. La autoestima tiene
mucho que ver con el crecimiento metacognitivo-serian su “ello”- y para
cultivar ésta es muy importante:

e Ser conscientes de que su evolucion es lenta.
e Su adquisicion se realiza por parcelas (por ello es importante
parcelar la competencia).

Asi un aprendiz no es "malo"” o incompetente leyendo, en general, sino
que puede ser "bueno” encontrando el tema de un texto, pero a lo mejor
no tan bueno en velocidad lectora. La puesta en practica de la
metacognicion implica a la vez propiedad y oportunidad. Asi cuando un
aprendiz realiza una lectura intensiva - buscando en un texto datos
concretos (lo mismo podria aplicarse a la comprension oral)- no despliega
la misma destreza metacognitiva que cuando esta leyendo para captar la
idea general o tema de un texto. Asimismo, cuandc los aprendices
formulan criterios de evaluacion para una determinada actividad o
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b.4

"adoptan" el rol del profesor/a disefiando posibles examenes
convencionales, actividades etc. puede decirse que estan desarroilando
la metacognicion.

Modelado.

El principio de ensefanza de ias competencias se basa en la practica
ensefa "haciendo". Se trata de que el estudiante vea, experimente como
el docente es capaz de hacer todo aquello que le demanda a él, realizar
un procedimiento. El hecho es que se pone de modelo para una imitacién,
pero esto no es una solucion milagrosa para un buen resultado por parte
del estudiante. Permitir que se imite esperando la perfeccion sin proponer
acciones concretas y posibles para las capacidades del estudiante, no es
el camino para conseguir una "imitacion competente”. El principio del
modelado se ha desarrollado de forma llamativa en un método de
ensenanza [lamado instruccién directa, que consiste en hacer llegar al
estudiante en primera persona la experiencia del docente al aplicar su
propia destreza lectora, de escritura, de expresion. Hacer que el
estudiante compruebe que el docente lo hace de la misma forma que lo
haria él y tiene probabilidad de equivocarse es la finalidad de este
principio de ensenanzaz.

8.6 SISTEMA DE EVALUACION POR COMPETENCIAS PARA EL

APRENDIZAJE

8.6.1. Funciones del sistema de evaluacion:

» Retroalimentacion sobre logros de aprendizaje.
» Refuerzo del rendimiento
« Fomento de la autoconciencia.

CCCCQCCOCCC
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La evaluacion del desarrollo de competencias se realiza en funcion a:
a. Contenidos conceptuales. Se apoya en hechos, ideas, conceptos,
principios, leyes y teorias, que implica saberes y la comprension.
b. Aspectos procedimentales. Implica la practica y el “saber hacer”, abarca

lo siguiente:
* Toma significativa de actuar, usar y aplicar conocimientos
adquiridos.

» Habilidades y destrezas mentales y psicomotoras.
= Procedimientos y estrategias.
c. Actitudinal: Evalia en funcion a sus componentes:
« En el componente cognitivo, evalua conocimientos y creencias.

2 Maria Luisa Sevillano Castilla. Didactica en el siglo XXI MC Grawhill,2005
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= En el aspecto afectivo, sentimientos y preferencias.
= En el aspecto conductual, acciones manifiestas y declaraciones de
intenciones.

8.6.2. Modalidades de evaluacion

» Autoevaluacion: Es la evaluacién que realiza el mismo sujeto

* Inter evaluacion: Es la evaluacion que realiza entre si los sujetos que
aprenden, llamado coevaluacién o evaluacion de pares.

* Heteroevaluacion: Consiste en la evaluacion del rendimiento
academico por parte de personas distintas al propio alumno y que
no son sus pares, generalmente el profesor, puede ser individual o
colectiva.?

8.6.3. Momentos de la evaluacion
a) Evaluacion diagnéstica o inicial

b) Evaluacion durante el proceso o formativa
c) Evaluacion final o sumativa.

FUNCION ETAPA TIPO DECISIONES
iR Inicial o sl Planeamiento del aprendizaje
Diagnostica G Diagnostica individual o grupal
Durante todo el _ Realimentacion y rectificacién
De control T Formativa del aprendizaje
De Promociéon del estudiante.
Ry Al final del Sumativa Realimentacion al curriculo
proceso para su mejoramiento

8.6.4. La taxonomia de benjamin bloom para aplicar criterios de evaluacién

La taxonomia de Bloon en el dominio cognitivo evalia de menor
complejidad a mayor complejidad, en el dominio psicomotor, evalta de la
menor coordinacion a la mayor coordinacion y en dominio afectivo, evalua
desde la menor interiorizacion hasta la mayor Interiorizacion.

DOMINIO DOMINIO DOMINIO
COGNITIVO PSICOMOTOR AFECTIVO
1 Conocimiento Imitacion Recepcién

* Rossi Quiroz, Elias. Evaluacion de la educacion, Lima Pera 1991
* Benjamin S. Bloon y Colaboradores. Taxonomia de los objetivos de la educacion. El Ateneo. Buenos
Aires 2008
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2 Comprensién Manipulacién Respuesta

3 Aplicacion Precision Valoracion

4 Analisis Articulacion Organizacion
5 Sintesis Naturalizacién Caracterizacién
6 Evaluacién

8.6.5. Operaciones mentales del dominio cognitivo

Operaciones del
pensamiento

Descripcion

1° Conocimiento
(Memoria),
Recoger informacion

Observacion y recordacion de informacion, conocimiento
de fechas, eventos, lugares, conocimiento de las ideas
principales, dominio de la materia.

2° Comprension,
interpretar informacion.

Entender la informacion, captar el significado, trasladar el
conocimiento a nuevos contextos, interpretar hechos,
comparar, contrastar, ordenar, agrupar, inferir las causas,
predecir las consecuencias.

3° Aplicacion. Hacer uso
de la informacioén.

Usar de la informacion, utilizar métodos, conceptos
teorias, en situaciones nuevas, solucionar problemas
usando habilidades o conocimientos.

4° Analisis, dividir,
desglosar.

Encontrar patrones, organizar las partes, reconocer
significados ocultos, identificar componentes.

5° Sintesis, reunir,
incorporar

Utilizar ideas viejas, para crear otras nuevas, generalizar
a partir de datos suministrados, relacionar conocimiento
de areas diversas, predecir conclusiones derivados.

6° Evaluacion, juzgar,
emitir juicios de valor

Comparar y discriminar entre ideas, dar valor a la
presentacion de teorias, escoger basandose en
argumentos razonados, verificar el valor de la evidencia,
reconocer la subjetividad.
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Mecanismos
ara
: ; Lugar de : P
Evidencias Eliantos dé evgluacién s Mecanismo cerrar brechas
requeridas Técnicas Instrumento Uidenélas TR de de
: P comunicaciéon | competencias
' no alcanzadas
' Observacion directa:
- Habilidad y destreza
« Iniciativa del estudiante
+ Interrelacion entre estudiantes - Laboratorio experimental
» Interrelacién entre estudiante — : » Ambientes simulados i
- Reporte de trabajo Directo AR
BESEMPERO docente Reposteils realisado J - Industrias de produccion | pyblicado Seminario
+ Interrelacion entre estudiante — trabajo realizado de alimentos
proceso de alimento « Emprendimiento
+ Actitud en la solucién del problema empresarial
« Actitud en trabajo de grupo
» Valores: trato, amabilidad,
solidaridad
Formulaciéon de preguntas escritas
y orales . . Cuestlona'n’o Rasiltads de: . Labqratono gxperlmenta| Directo
 Prueba escrita « Interrogacion ; : - Ambientes simulados Publicasio
CONOCIMIENTO |. pryeba oral oral Fegonziio « Campo clinico oo
i Interrogacién oral : L Seminarios
» Control de lectura « Formato de R rriTato 4 ehtravicta + Unidades familiares
¢ Participacion activa en clase entrevista - Comunidades
'» Capacidad de analisis y sintesis
) + Fichas de autoevaluacién
del estudiante Rl st i tal
+ Fichas de evaluacion del | -@Poratorio experimenta
» Ambientes simulados
Muegirael joogne » Industrias de produccién Directo
PRODUCTO Producto elaborado o desarrollado |producto + Documentos escritos 1 P 1
de alimentos Publicado
' desarrollado + Informes \E dimient
« Trabajos monograficos Mger '.m llen 2
+ Construccion de SEIeSgno
magquetas
...... 89




8.7 RESPONSABILIDAD SOCIAL, PROYECCION Y EXTENSION UNIVERSITARIA

La escuela profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, desde su creacion
ha estado presente la basqueda constante y objetiva de cambios dirigidos a la mejora
de la calidad en la formacion de los estudiantes con aprendizajes y consolidacién de
una actitud de compromiso y servicio a la sociedad basado en la Responsabilidad
Social Universitaria que es fundamento de la vida universitaria el cual contribuye al
desarrollo sostenible y bienestar social acorde a las exigencias de la sociedad y a los
avances del conocimiento.

9.7.1. La responsabilidad social: en la escuela profesional de Ingenieria en
Industrias Alimentarias es una actividad transversal que se desarrolla en los
diferentes escenarios a través de procesos, funciones y actividades que
involucran a todos los miembros de |la escuela a través del cuidado de la vida,
alivio del sufrimiento y fomento de la salud con la busqueda del crecimiento y
desarrollo de la persona, familia y comunidad, con proyectos de desarrollo
comunitario que posibiliten mejorar el nivel de bienestar de la poblacion con
cuidado optimo, oportuno y continuo, aplicando valores de igualdad,
participacion, colahoracidn y bienestar social, estructurados en el curriculo de
estudio, tal como muestra en cada una de las asignaturas, ademas del

1 Eh conocimiento se enfatiza la formaciéon en valores, ética, humanizacion,

-m\ sensibilidad social, pensamiento critico y reflexivo, ciudadania, civismo

: interculturalidad, género los estudiantes, asi como la resolucién de problemas

con un sentido de responsabilidad por la seguridad alimentaria y el medio

ambiente con el proposito de lograr un nivel satisfactorio de desarrollo de los
estudiantes.

9.7.2. La proyeccién social y extension cultural: se establece a partir de la
participacion social de los miembros que les permita esparcir el conocimiento
en las familias y poblaciones vulnerables, a través del desarrollo de las
asignaturas orientadas a la accion participativa de los estudiantes y docentes a
través de la interaccion con los diferentes sectores de la sociedad, organismos
del Estado, sector privado y sector educativo con la difusién y aplicacion de
conocimientos, técnicas y métodos producto del desarrollo académico e
investigacion, el cual permitira enriquecer los saberes culturales comunitarios y
tecnoldgicos promoviendo el desarrollo humano y social de la comunidad con
un enfogque preventivo promocional en la sociedad.

8.8 SISTEMA TUTORIAL

La tutoria constituye un elemento inherente a la actividad docente dentro de un
concepto integral de la educacion, entendiéndose como un elemento
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individualizado y perscnalizado que tiende a reconocer la diversidad de los
estudiantes. Bajo esta perspectiva, el sistema de tutoria y/o consejeria en la
escuela profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, establece acciones
de orientacion sistematica y sostenida a lo largo del proceso de formacion del
estudiante, para que adquiera habilidades y optimizar su rendimiento académico,
afrontar los problemas de la vida académica y cotidiana, asi como una actitud
proactiva para superar su convivencia social. El sistema de tutoria y consejeria
en |a escuela es un componente eficaz en el proceso de educacion integral, que
consiste en el acompanamiento del estudiante en lo personal social, en lo
académico, en su salud fisica y mental, en lo cultural y realidad actual, y en su
formacion profesional durante su permanencia en la universidad.

El Tutor(a)- consejero(a): Es el/la docente que realiza el acompafamiento
tutorial y de consejeria, facilitador del aprendizaje fomentando estrategias de
estudio, aprendizaje; que promueve el fortalecimiento de habilidades personales
y sociales, orientado al logro de su proyecto de vida, autoestima, inteligencia
emocional, asertividad, prevenciéon de relaciones de pareja con violencia,
capacidad para defender sus derechos, la busqueda de la igualdad de género,
entre otros. Siendo la finalidad de ambas intervenciones optimizar el rendimiento
academico, desarrollo personal y profesional, mediante capacidades para
solucionar las dificultades que se les presentan en la vida universitaria.

El Tutorado(a)-Aconsejado(a). Es todo estudiante que recibe del docente

tutor(a)- conejero(a) el acompanamiento, orientacion y seguimiento de su
proceso de aprendizaje, del desempefio académico y socio afectivo, guia con
Situaciones sociales que fomenten sus relaciones interpersonales positivas
mediante |a escucha, proveyendo guia y ayuda en la toma de decision asertiva
de los estudiantes; desde su ingreso, en cada periodo de su permanencia
universitaria hasta su titulacion.

También se entiende la consejeria, como el hecho de “comprender que a los
estudiantes como seres humanos iguales a nosotros los docentes, que no solo
son, receptores de lo que se les brinda.

El desarrollo de la funcién tutorial asegura que la educacion sea verdaderamente
integral y personalizada, y no quede reducida solamente a la dimensién cognitiva,
sino contribuir al fortalecimiento de su formacion como persona humana integra.
La funcion tutorial, en sus diversas modalidades, es una ayuda ofrecida al
estudiante, tanto en el plano académico como en lo personal y para que el
cambio se materialice en un aprendizaje de mayor calidad, es necesario que la
universidad valore ambas funciones y facilite los medios para hacerlas efectivas
logrando que los estudiantes alcancen la plenitud de ser seres humanos
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desarrollados, maduros, con mayor preparacion profesional y con capacidad
para enfrentarse a situaciones personales y profesionales que la vida les pueda
plantear, con alta sensibilidad humana y principios éticos. Su funcionamiento se
enmarca en las directivas planteadas por el Vicerrectorado Académico en la
directiva 002-2021- VRAC- UNSCH.

Competencias del consejero {a)

+ Capacidad de trabajo en equipo y coordinacion.

e Capacidad de establecer relaciones humanas horizontales, con respeto, con
- empatia, madurez, responsabilidad.

» Habilidades comunicativas: como saber escuchar, empatia, comprension,
tolerancia, etc.

« Conocer y aplicar las estrategias de aprendizaje y estilos de aprendizaje
diversos y capacidad para fomentar y asi optimizar el rendimiento del alumno.

e Estar informado sobre los acontecimientos, problemas y temas actuales a
nivel local, regional, nacional y mundial

« Conocer los deberes, derechos de docentes y estudiantes.

por tanto, los profesores (as) que estaran a cargo de esta actividad
delicada, seran aquellos que relnan algunos rasgos de este perfil.

Dimensiones del programa de tutoria y consejeria

e Dimension académica: guia el proceso de aprendizaje, conoce
estrategias de evaluacién, fomenta habilidades de pensamiento
analitico, critico.

e Dimensién personal social: Promueve habilidades sociales y
personales, trabajo en equipo y sentido de responsabilidad.

e Dimension Salud fisica y mental: Fomenta estilos de vida
saludable, espacios de escucha y emociones

« Dimensién de cultura y actualidad: Fomenta la comprension,
respeto, defensa de los derechos, conocimiento y valoracion de la
cultura.

« Dimension profesional: Fomenta el conocimiento y respeto por la
diversidad del mundo laboral, conocimiento de intereses y
nabilidades propias para la profesion.
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8.9 AREAS Y LINEAS DE INVESTIGACION

Las Areas y lineas de investigacion de la Escuela Profesional (Tabla 19) estan
definidas segun la Resolucion Vicerrectoral N°018-2021-UNSCH-VRI y la Resolucion
Decanal N°070- 2021-UNSCH.

Tabla 18
Areas y Lineas de investigacion.
N° AREAS LINEAS DE INVESTIGACION
1 Gestidn e ingenieria de 1. Ciencias de ingenieria, tecnologia e
los alimentos innovacion tecnoldgica en alimentos

2. Ciencias y tecnologia de materiales
2  Tecnologia de los alimentos  alimenticios

3. Biotecnologia alimentaria

3 Ciencias de los alimentos  4- Ciencias basicas y nutricion humana

8.10 PRACTICAS Y AMBIENTES

8.10.1. Practicas

Para el cumplimiento de la formacién del Ingeniero en Industrias Alimentarias estd:
comprendida con experiencias y fenémenos que el estudiante de Ingenieria en
Industrias Alimentarias debe conocer para el manejo de producciéon y control de
alimentos son las asignaturas de naturaleza teérico practico y de laboratorio que seh S
mostré en acapite de 8.4.4.

8.10.2. Reglamento de practica de pre-profesional

CAPITULO |
DE LA NATURALEZA Y BASE LEGAL

Articulo 1°. El presente reglamento norma el desarrollo de la practica pre-
profesional, de los estudiantes de la Escuela Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias, correspondiente al Curriculo
2018 reajustado. En esta etapa de estudiv de la profesion de
Ingeniero en Industrias Alimentarias, el estudiante debe aplicar los
conocimientos adquiridos y demostrar competencia cientifica,
técnica, humanistica, ética y moral, a fin de proporcionar una
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atencion integral del Ingeniero Alimentario segun las necesidades de
la seguridad alimentaria.

Articulo 2°.

Articulo 3°.

Articulo 4°.

El presente Reglamento tiene base legal en los siguientes dispositivos:

Ley Universitaria 30220.

Estatuto de la Universidad Nacional de la Universidad Nacional de San
Cristobal de Huamanga.

Plan Curricular de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias

Ley N° 28518, “Ley Sobre las Modalidades Formativas Laborales”, que
en su Art. 2° Establece, entre otras, las modalidades formativas de
Practicas Pre-profesionales y Practicas Profesionales.

Reglamento de la ley Sobre Modalidades Formativas Laborales,
aprobada con Decreto Supremo N° 007-2005-TR.

Son objetivos del presente Reglamento:

Normar la adecuada ejecucion de las Practicas Pre-profesionales como
requisito indispensable para el cumplimiento de plan de estudios 2018
reajustado.

Velar por el correcto desempeno de los estudiantes de la Escuela
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, durante la realizacién
de sus Practicas Pre-profesionales.

Establecer las condiciones adecuadas para sustituir convenios con
empresas e Instituciones que faciliten la realizacién de las Practicas Pre-
profesionales para los estudiantes de la Escuela Profesional de Ingenieria
en Industrias Alimentarias.

Contribuir a la solucién de problemas en los sectores productivos de
nuestro pais, por medio de la correcta ejecucién de Practicas Pre-
profesionales de los estudiantes de la Escuela Profesional de Ingenieria
en Industrias Alimentarias.

La Practica Pre-profesional, es la modalidad que permite a la Persona en
formacion durante su condicidon de estudiantes, aplicar conocimiento,
habilidades y aptitudes mediante el desempefio en una situacion real de
trabajo y su objetivo es preparar al estudiante para su futura insercion en
la vida profesional.

CAPITULOII
DE LA ASIGNATURA

Articulo 5°. El currictlo de Estudios 2018 reajustado, consigna como

asignatura a Practica Pre-profesional (PP-582).
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Articulo 6°. Su caracter es obligatorio para todos los estudiantes que hayan
aprobado las asignaturas pre-requisitos.

Articulo 7° Su desarrollc es intensivo, en establecimientos de
gubernamentates y no gubernamentales.

Articulo 8°. En |la programacion de actividades debera considerarse:
a) Se desarrollara al término del semestre par del afic academico.
b) La designacion sera conforme a las cartas de aceptacion de los
establecimientos donde fueron aplicados la peticién.

CAPITULO Il
DE SU CUMPLIMIENTO

Articulo 9°. El cumplimiento del presente reglamento estara a cargo de la
Direccién de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, Docentes Supervisores, Estudiantes y personal
administrativo.

CAPITULO IV
DEL DESARROLLO DE LA ASIGNATURA

Articulo 10°. La descripcion de la asignatura es:

La asignatura forma parte del area curricular de estudios de
Especialidad. Pretende preparar al estudiante para un desempefio
profesional exitoso en la realidad empresarial y gubernamental. Su
participacion presencial en la empresa industrial, bajo la supervision de
la empresa. Deberan estar dirigidas a la gestion de produccion y calidad,
en un area asociada a la Industria Alimentaria, acumulando a totalizar un
minimo de 360 horas de practica en las areas de alimentos o similares.
Competencia:

Consolida y aplica los conocimientos tedricos en procesos productivos a
nivel de empresas ligadas a la industria alimentaria.

CAPITULO V
REQUISITOS

Articulo 11°. De acuerdo con el Art. 44 de la Ley 28518; las Practicas
Preprofesionales se desarrollaran con una jornada diaria no mayor a seis

horas ¢ treinta horas semanales.

Articulo 12°, Las Practicas Preprofesionales se realizaran en los Centros de Trabajo,
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que previamente seran calificados por la Escuela Profesional, pudiendo
ser Entidades Privadas y/o Pulblicas que desarrollen actividades afines a
la carrera Profesional.

Articulo 13°. Para realizar la Practica Preprofesional los estudiantes deben estar
cursandc el 8 ciclo y de acuerdo al plan curricular de la Escuela
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias.

Articulo 14°. Los estudiantes para lograr la Practica Preprofesional, podran acogerse

a las siguientes modalidades:

a) Participar en la convocatoria y seleccion que realiza la Escuela
Profesional para lograr cubrir las vacantes que se presenten, luego de
gestiones o convenios firmados con las Instituciones.

b) Participar en convenios de seleccién de Practicas a solicitud de
Instituciones relacionadas con la especialidad en convocatorias
realizadas por las propias empresas.

¢} Tramitar en forma personal la ubicacidn de una Practica en los
Centros de Trabajo relacionadas a su especialidad.

Articulo 15°. Para iniciar el periodo de Practicas Preprofesionales, el practicante
debera cumplir con los siguientes tramites:

« Solicitar la carta de presentacion dirigida al director de Escuela
profesional, indicando el nombre de la Institucion y adjuntando su
Avance Curricular y Derecho de pago por tramite documentario.

« La institucion receptora del practicante debera oficiar su aceptacion
delpracticante indicando el periodo de Practicas, unidad o area de
practica, jefe inmediato superior, funcién o funciones a desempenfar y
su horario de practicas.

Articulo 16°. La direccidén escuela asignara un docente quien sera responsable de
conducir los procedimientos para el seguimiento, monitoreo y verificacién
de la practica quien informara a la Direccidn de Escuela.

CAPITULO VI
DE LA EJECUCION DE LAS PRACTICAS PRE-PROFESIONALES

Articulo 17°. Se considera como Practicas Preprofesionales validas para obtener la
Constancia de egresado, aquellas que se realicen después de haber
culminado el octavo ciclo con un minimo de 172 créditos correspondientes
a una asignatura del Curriculo de la Escuela Profesional de Ingenieria en
Industrias Alimentarias.
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Articulo 18°. Se requiere acreditar una duracion minima de tres (3) meses (360 horas)

de practicas Preprofesionales aprobadas segun normas y procedimientos
del presente Reglamento.

Articulo 19°. El alumno o egresado que ha decidido iniciar el desarrollo de sus

Practicas Preprofesionales, debera comunicarse con l|a Direccion de
Escuela Profesional, para manifestar su determinaciéon e iniciar los
tramites necesarios mediante la apertura de sus expedientes de Practicas
Preprofesionales, para lo cual debe alcanzar un folder manila tamario A4
y solicitar una carta de presentacion para la (s), Empresa (s) que espera
realizar sus Practicas. Copia de dicha (s) Carta (s) seran archivadas en el
expediente de Practicas Preprofesionales.

Articulo 20°. La aceptacién de las Practicas Preprofesionales debe ser acreditada

mediante Carta de la entidad receptora, consignando las fechas tentativas
de inicio y culminacién de las Practicas Preprofesionales o la duracion
estimada. Esta carta sera alcanzada directamente o por correo electrénico
a la Direccion de la Escuela Profesional para ser incorporada al
expediente de Practicas Preprofesionales que seran presentados
oportunamente a la Direccién de Escuela profesional conforme se
establece en los Articulos siguientes.

Articulo 21°. Dentro de un plazo de 15 dias habiles desde la fecha de inicio de las

practicas, los practicantes deben alcanzar a la Direccién de Escuela
Profesional o por correo electrénico. Plan de Actividades, debidamente
llenado y con el visto bueno del funcionario a Cargo del Area o
Departamento al que hayan sido asignados para la realizacion de las
Practicas.

Articulo 22°. Dentro de un plazo de 30 dias habiles desde la fecha de finalizacion de

las practicas, alumnos o egresados deben completar su expediente con
los siguientes documentos:

e El formato de Evaluacion de Practicas Preprofesionales (Anexo 2),
debidamente llenado, firmado y remitido a la Direccién de Escuela
Profesional, en sobre cerrado o por correo electrénico.

s El informe de Practicas Preprofesionales. Con el visto bueno del
representante de Organizacion receptora, bajo uno de los esquemas
que figuran en el {Anexo 3}, en un ejemplar anillado y un CD.

e EI Certificado Original de Practica Preprofesional debidamente
firmado por el representante autorizado de la entidad receptora, en
el que se consigne la duracion de las practicas.
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Articulo 23°. Aquellos estudiantes (que hayan completado un minimo de 172 créditos)

0 egresados que hayan desempefiado o estén desempefiando trabajos
vinculados a la carrera profesional en Organizaciones Publicas 6
Privadas, por un tiempo no menor de ocho (8) meses, tienen la opcion de
solicitar la apertura de un expediente de convalidacion de este
desempefio como Practicas Preprofesionales, el mismo que sera
completado con un Certificado o Constancia original de Trabajo.

CAPITULO Vil
SUPERVISION Y EVALUACION

Articulo 24°. Durante el desarrollo de las Practicas. La Direccion de Escuela

Profesional debe supervisar la correcta ejecucion de las mismas, asi como
canalizar las consultas y sugerencias que realicen las entidades
receptoras, asi como las Practicantes, contando con el apoyo de la
Comisidn de Practicas y los Docentes de la Escuela Profesional.

Articulo 25°. El estudiante que concluya su Practica Preprofesional segun el articulo

18, esta facultado para presentar un informe (tres ejemplares) de la
Practica Preprofesional, adjuntando el informe de desempefio emitido por
la empresa o institucidon. Asimismo, adjuntard el informe de las
supervisiones efectuadas por el docente designado segun formato
elaborado por la EPIA. La presentacion del informe para evaluacion
tendréd 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.

Articulo 26°. El informe de la Practica Preprofesional, debera tener las siguientes

partes:

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

2} Introduccion.

3} Fundamentacion teodrica,

4} La estructura del informe estarad sujeto al area en la que se
desempefid el estudiante durante el desarrollo de la practica. La
estructura contempla: Descripcién 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.

5) Manifestacion de los aportes realizados por el practicante.

6) Conclusiones y recomendaciones.

98

C ( C C C C C CCCCCCCA

(

(

(

{

CCCOCCCCOCCOCC(C



)

) 2 I I I D

)

) D I D DI I2II

) D)D) D)) DI)DYIDD)I)A) ) )

)

)

7) Anexos y bibliografia consultada
8) La redaccion sera en formato APA Ultima versién y su informe de
turnitin emitido por la direccién de la Escuela.

Articulo 27°. 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 Comisién Evaluadora constituida por tres profesores
de la Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias para evaluar la Practica Pre-profesional realizada. El docente
mas antiguo y categoria asume el cargo de presidente de la Comision.

Articulo 28°. La comision evaluadora dara cumplimiento a su funcion en el plazo
maximo de diez (10) dias Utiles. La exposiciéon sera un acto publico
previamente publicado. Para la calificacién se tendra en cuenta los

siguientes aspectos: cumplimiento de los requisitos reglamentarios, E
presentacion del informe, su contenido, aportes, exposicion y ::;
conocimientos sobre el tema presentado que sera plasmado en un acta <3i Hgg
de evaluacion. $Ey %0
3 TE
N
Articulo 29°. Se requiere una calificacion minima de 11 puntos para qué ias Practicas 55‘%
Preprofesionales sean aprobadas. De desaprobarla, el estudiante tiene la :

opcién de realizar nueva exposicion en un plazo maximo de 30 dias
calendarios.

Articulo 30°. La Comision Evaluadora, aprobara o desaprobara la practica realizada.
De aprobarla, elevara el expediente conformade por: informe al
Departamento Académico, acta de evaluacién, mas CD uno para la
Biblioteca Central de la Universidad y uno para la Facultad del informe
presentado por el estudiante y éste a la Direccion de la Escuela.

Articulo 31°. Una vez remitida por el Departamento Académico el informe a la Escuela
Profesional el director elevara al Departamento y a la Oficina de
Informatica Tecnica (OTI).

CAPITULO VIII
COMISION INTERNA DE PRACTICAS PRE-PROFESIONALES

Articulo 32°. Comision interna de practicas pre-profesionales estara constituida por
dos docentes de la Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria en
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Industrias Alimentarias.

Articulo 33°. Son funciones de la Comisidn interna de Practicas Preprofesionales

Declarar APTOS a los alumnos que cumplan los requisitos para el
inicio de Practicas establecidos en el presente Reglamento, con cuyo
documento, el director de Escuela profesional emitira la Carta de
presentacion ante el Centro de Practicas.

Elevar al director de Escuela profesional, los expedientes que
solicitaran autorizacién de inicio de Practicas para la emision de la
autorizacion correspondiente.

Organizar Charlas de Orientaciones para el mejor desarrollo de las
Practicas.

Llevar Libro de Actas para Sesiones de Trabajo y Libro de Registro de
Practicas.

Articulo 34°. Son atribuciones de la Comisién interna de Practicas Pre-profesionales

:'(J"-'

a)

Representar a la Comision ante cualquier Instancia de la Empresa y/o
Instituciones para asuntos de su competencia.

Gestionar ante Instituciones Publicas o Empresas Privadas, la
realizacion de Practicas Preprofesionales, para los alumnos gque
cumplan con los requisitos establecidos en el presente Reglamento.
Mantener una Estadistica actualizada de las Practicas.

Llevar un Libro de registro de Practicas, desde la emisién de Cartas
de Presentacion, hasta la Exposicién de Informes Finales.

CAPITULO IX
DISPOSICIONES FINALES

Articulo 35°. Cualquier situacion no prevista en el presente Reglamento, sera resuelto

por la Asamblea de la Escuela Profesional.

8.10.3. Ambientes

Para el logro de competencias procedimentales en la formacion de los profesionales
de ingenieria en Industrias Alimentarias, se cuentan con diferentes centros de
desempeno de las practicas:

Entidades gubernamentales: Las entidades gubernamentales son organismos,
instituciones o dependencias que forman parte de la estructura del gobierno de un
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pais, estado o municipio, y que tienen como principal funcion la administracion y
ejecucion de politicas publicas, la regulacién de actividades, y la prestacion de
servicios a la ciudadania.

Industria pequena, mediana y gran industria: La industria de alimentos es un
sector economico dedicado a la produccion, procesamiento, conservacion,
empagquetado, distribucion y comercializacion de productos alimenticios. Su objetivo
es transformar las materias primas en productos comestibles que puedan ser
consumidos por los seres humanos, asegurando que sean seguros, nutritivos y
atractivos. Esta industria abarca una amplia gama de actividades, incluyendo:

1. Agricultura y ganaderia: Provisidon de materias primas como frutas, vegetales,
cereales, carne, leche, entre otros.

2. Procesamiento de alimentos: Transformacion de estos productos en
alimentos listos para el consumo o productos semi-elaborados (como
conservas, panificados, lacteos, etc.).

3. Tecnologias de conservacion: Uso de métodos como congelacion, enlatado,
pasteurizacion, deshidratacion, entre otros, para alargar la vida Gtil de los
alimentos.

4. Empaque: El disefio y fabricacion de envases que protejan el producto,
mantengan su frescura y proporcionen informacién al consumidor.

5. Distribucién y comercializacién: Transporte y venta de los productos ¢ .

alimenticios a través de supermercados, tiendas especializadas, restaurantes,
etc.

Los estudiantes de Ingenieria en Industrias Alimentarias realizan practicas en las

empresas productoras de alimentos de la regién y de otras regiones, principalmente
Lima, lca, Tryjillo, Chiclayo, Arequipa.

Se tiene acceso tanto a grandes empresas como a medianas y pequenas. Asimismo,
son centros de practicas las entidades que manejan programas sociales referidos a
alimentacion, donde aplican conocimientos de control y gestién de calidad. Las
empresas industriales que siempre brindaron practicas a la Escuela, a solicitud del
Director o estudiante, donde el estudiante se presenta con una carta de presentacion
emitida por el Director, dichas empresas que brindan apoyo son:

A nivel de la Regién:
+ Direccion de Salud Ambiental, Direccion Regional de Salud Ayacucho.
+ Corporacion Agroindustrial WARI GROUP SAC, Ayacucho.
+ Montefino.
+ Otros.
A nivel nacional:
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- AJEPER S.A,

+ GLORIASA.

+ AGROVICTORIA S.A.

« BARLETA S.A.

+ AGROINDUSTRIAS SACRAMENTO S.A

- LAIVE SA.

- D’Londa S.A.

» INSTITUTO TECNOLOGICO PESQUERO
» DIGESA(Direccion General de Saneamiento Ambiental)
+ Diversas empresas de la region de Ayacucho.
* Industrial Teal — Sayoén.

+ Alicorp

+ Helados Yamboli

« Kola Real

- Tacama

» Grupo Gloria

» Backus & Jhonston

+ Nicollini

« Beltran Peri EIRL

« ALSOL

- PESQUERA DIAMANTE S.A.

» Ofros.

Pasantia: La Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, de la
Universidad Nacional de San Cristdbal de Huamanga, dentro del proceso de
Ensefianza-Aprendizaje tiene la finalidad de afianzar y consolidar la formacion
académica de los estudiantes a través de pasantias (viaje de estudio) a las empresas
tndustriales, agropecuario, hidrobiologicos, universidades e institutos de
investigacion, centros de produccion primario y secundario de alimentos, etc. (Ley
Universitaria 30220, art. 40) y (Estatuto UNSCH v.2.0 - 20186, art. 160 y 161). Estas
visitas estaran contempladas para los estudiantes del ultimo afio de estudio (ciclo 9
y 10) del programa de estudio. La Escuela Profesional contempla dentro de su
presupuesto un monto intangible para dicho propésito.
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8.11 REGLAMENTO DE GRADOS ACADEMICOS Y TiTULO PROFESIONAL

TITULO I
DEL GRADO ACADEMICO DE BACHILLER EN INGENIERIA EN INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

CAPITULO |
PARA OPTAR EL GRADO ACADEMICO DE BACHILLER EN INGENIERIA EN
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Articulo 1°. 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 egresados (as) de la
Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, quienes se
sujetan a la Ley N° 30220 y al reglamento general de grados académicos y
titulos profesionales — UNSCH aprobado con RCU N°3403-2024-UNSCH-CU
de fecha 20/08/2024.

Articulo 2°. Para obtener el Grado Académico de Bachiller en Ingenieria en
Industrias Alimentarias en la universidad Nacional de San Cristébal de
Huamanga a través de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, se implementa una asignatura de curso de trabajo de
investigacion en el ultimo semestre en cumplimiento de la Ley 31803 que
modifica la Ley universitaria N.° 30220 ( N.° 45.1 del articulo 45) - SUNEDU vy
la resolucién de Consejo Universitario N°3403-2024-UNSCH-CU; a fin de
promover la investigacion para la obtencién de grado académico de bachiller
o del titulo profesional.

Para optar el grado académico de Bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias
se requiere:

a. Concluido los estudios con una duracion de 5 afos académicos o su
equivalencia en créditos exigidos; segun el curriculo 2018 reajustado, conforme
a la tabla de asignacion de créditos para las areas curriculares:

) ) )

)

)

) ) )

Areas : Créditos Créditos
ol . Subareas
cuiriculares programados | acumulados
D. Estudios 35 35
generales
B1. Formacién especifica 100 135
E. Estudios B2. Investigacion cientifica,
=t o Lo 06 141
especificos tecnoldgica y humanistica.
B3. innovacion tecnolégica, 08 149
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creatividad y emprendimiento.
B4. Trabajo de investigacion, tesis
y trabajo de suficiencia 08 157
profesional.
BS. Idioma nivel basico. 04 161
. C1. Especialidad 43 204
N fss;:gi';f  de [ C2. Electivas 09 213
C3. Practicas Preprofesionales ** 03 216
TOTALES 208 - 218 216

b. Acreditar mediante resolucion decanal, la aprobacién de un trabajo de
investigacion.

c. Haber aprobado el conocimiento de un idioma extranjero de preferencia inglés
y lengua nativa (quechua) en el nivel basico con 6 créditos o Certificar el
dominio del idioma extranjero por el Instituto de Idiomas de la UNSCH en el
nivel basico o intermedio.

CAPITULOIII
DEL CONOCIMIENTO DE IDIOMA

Articulo 3°. El(la) egresado(a) para optar el grado académico de Bachiller en
Ingenieria en Industrias Alimentarias, el idioma lo certificara con la nota
aprobatoria de las asignaturas de inglés (IN) desarrollado durante su
proceso de formacion el cual sera evidenciado con la nota aprobatoria
en el certificado de estudios.

Articulo 4°. Otra modalidad de acreditacion es a través de la certificacion del idioma

inglés y quechua en el nivel basico y/o intermedio certificado por el
instituto de idiomas de una universidad.

CAPITULO 1ll
DEL TRAMITE PARA OTORGAMIENTO DE GRADO ACADEMICO DE
BACHILLER
Articulo 5°. Para la obtencion del grado académico de Bachiller en Ingenieria en
Industrias Alimentarias, el(la) interesado(a), presenta al Rectorado, por

mesa de partes, un expediente con los requisitos administrativos
siguientes:

a) Solicitud dirigida al Director de la Escuela Profesional de Ingenieria
en Industrias Alimentarias

b) Recibo de pago por derecho de grado académico de bachiller

c) Consignar datos del afio de culminacién de estudios
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d) Consignar la fecha de la primera matricula

e) Copia simple del certificado de estudio

fy Declaracion jurada simple de no tener antecedentes judiciales y
penales

g) Dos fotografias iguales actuales, tamafio pasaporte a color (5 cm de
alto X 4 cm de ancho), en fondo blanco, impresas a colores con las
siguientes caracteristicas:

Varones: con terno y corbata. Damas: vestido sastre. (los interesados
no deberan portar lentes, bufanda, ni gorro. Al reverso de la foto
registrar los apellidos y nombres.

h) Declaracion jurada simple de no adeudar a la facultad, direccion de
bienestar universitario y unidad de biblioteca.

i} Certificacién simple de conocimiento de idiomas expedido por el
INDI, para aquellos que no cursaron idiomas en la escuela.

i) Copia de DNI.

Articulo 6°. Recepcionado el expediente, en la escuela profesional, en el término de
05 dias habiles, tramita el expediente a la comision dictaminadora de
Grados y Titulos, para el dictamen de cumplimiento de requisitos. La
comision dictaminadora, debe cumplir en el periodo de 05 dias habiles
de recibido el expediente. El {la) Director (a} de Escuela tramita el
dictamen al decanato.
La comision presidida por el Director(a) de la Escuela Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias, y dos (02) docentes de la comision 2
dictaminadora de Grados y Titulos cumplen las siguientes funciones: 2

a. Verifica los requisitos para obtener el Grado Académico de Bachiller,
luego previa firma en el certificado de estudios respectivos; emiten su
dictamen favorable o desfavorable sobre ta procedencia de la peticion,
debidamente fundamentado y firmado por todos sus miembros, en un
plazo maximo de cinco (05) dias habiles de recibido el expediente; la
comision debe emitir un dictamen.

b. Si el dictamen del expediente es favorable el (la) director (a) de escuela
eleva a la Facultad para su tratamiento y aprobacion. Si el dictamen es
desfavorable, la facultad devuelve el expediente al interesado para
subsanar y reiniciar con el tramite correspondiente.

Articulo 7°. La Facultad, emite el acto administrativo previa aprobacion en el Consejo
de Facultad, en el término de 07 dias habiles, contados desde la recepcion
del dictamen, elevando a la Oficina de Certificacion, Grados y Titulos, para
revision de requisitos, y propuesta al Consejo Universitario, nivel que
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confiere el Grado Académico de Bachiller en Ingenieria en Industrias
Alimentarias y dispone la expedicion del diploma respectivo.

Articulo 8°. La Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia llevara un registro de
grados académicos aprobados, indicando los apellidos y nombres del
graduado, |a fecha, miembros de la Comision Dictaminadora y nimero de
la Resolucion Decanal; dicha instancia remitird anualmente a la Escuela
el registro de graduados.

TITULO I
DEL TiTULO PROFESIONAL DE INGENIERO(A) EN INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

CAPITULO |
MODALIDADES DE OBTENCION DEL TiTULO PROFESIONAL

Articulo 9°. Elfla bachiller puede obtener su Titulo Profesional, si opta
alternativamente, por cualquiera de las siguientes modalidades:

a. Elaboracion y sustentacion de una Tesis. El problema, corresponde a las
areas o lineas de investigacion, contemplados en el curriculo de estudios
de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias.

b. Presentacion y sustentacion de un Trabajo de Suficiencia Profesional,
en base a la aplicacién de la Experiencia Profesional, con una
acreditacion de experiencia minima de 02 afios en su condicion de
bachiller, en el area de Ingenieria en industrias Alimentarias, realizados
en el pais de ensefianza,

Articulo 10°. Los bachilleres aspirantes al titulo profesional de universidades con
licencia denegada y para el grado de bachiller se acogen al plan de
estudios vigente y sera dentro del marco del Decreto de Urgencia N° 042-
2019; Directiva N° 001-2021-OGGA-VRAC-UNSCH "Lineamientos para
Obtencién de Grados y
Titulos Profesionales de Universidades con Licencia Denegada"” que forma
parte de la Resolucion del Consejo Universitario N°209 -2021 — UNSCH -
CU de fecha 09/07/2021.

CAPITULO Il
DE LA TESIS

Articulo 11°. En esta modalidad, el titulando elabora una tesis individual o grupal
(Maximo dos integrantes), esta puede ser cualitativa, cuantitativa o mixta,
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sobre un tema de las areas y lineas de investigacion de su especialidad,
la cual presenta y sustenta en acto publico.
La tesis esta constituida por:

a) La presentacion y aprobacién del Proyecto de Tesis (anexo 1 y 3)
b) Sustentacién y aprobacion de la tesis

Articulo 12°. Solicitud dirigida a la facultad, para revisién del proyecto de tesis,
adjuntando:

a. 01 ejemplar en fisico y en digital.

b. Declaracion jurada de integrantes (maximo 02), del compromiso de
participacion hasta el final; es decir hasta la sustentacion de la tesis.

c. Datos del (de la) asesor(a) del proyecto de tesis, designado por el
tesista o tesistas, en lo posible debe ser del area correspondiente.
El(la) asesor(a) puede ser docente nombrado o contratado con mas
de dos afos de antiguedad.

d. Recibo de pago por derecho de presentacion de proyecto de tesis,
segun TUPA.

Articulo 13°. Recepcionado la solicitud, el decano(a) y el director(a) de |la escuela
profesional nominan el jurado revisor del proyecto de tesis, en el término
de 07 dias habiles, en nimero de 03 miembros, siendo miembro
integrante el(la) asesor(a); recayendo la presidencia al docente de mayor
categoria y antigiedad. En la nominacion del jurado revisor, es segun el
problema de la tesis.

a) En caso de parentesco sanguineo o espiritual de algiin miembro del
Jurado revisor con el aspirante, la inhibicion de ser miembro del jurado
es obligatoria.

Articulo 14°. La elaboracion del proyecto de la tesis debe desarrollarse con la
direccion del docente asesor(a), quien debe acompanfar al titulando en el
proceso desde el inicio hasta la sustentacion de [a tesis.

Articulo 15°. Los miembros del jurado revisor del proyecto de la tesis deben reunirse
de manera colegiada para su revision y aprobacién del mismo. Las
observaciones y/o sugerencias del jurado revisor, deben ser maximo en
02 ocasiones, y alcanzados directamente al (a las) tesista(as). El dictamen
de aprobacion debe cumplirse en el término de 30 dias calendario. De
existir problemas de incomprensiones u otros, del (de |a) asesor(a) y el
proyectista o proyectistas de tesis, puede solicitar al (a la) decano(a)
cambio de asesor y/o jurado revisor {a), con la justificacién documentada.

LL0)7A



Articulo 16°. El(la) tesista, debe cumplir con el levantamiento de las observaciones
y/o sugerencias, en el termino de 07 dias calendarios en cada
observacion, para dar cumplimiento con el periodo de 30 dias.

Articulo 17°. Los miembros del jurado revisor, estard constituido por docentes
nombrados, y solo en situaciones del nimero escaso de docentes
nombrados, pueden ser docentes contratados, con antigliedad de dos
anos a mas de contrata ininterrumpido.

Articulo 18°. La originalidad del proyecto de tesis estara sujeto al Reglamento de
originalidad de trabajos de investigacién en la Universidad Nacional de
San Cristébal de Huamanga.

Articulo 19°. El jurado revisor, con dictamen favorable del proyecto de tesis, eleva a

la facultad, para la emision del acto administrativo e inscripcién del
proyecto de tesis.

Articulo 20°. El/la tesista, una vez que ha inscrito el proyecto de tesis, debe ejecutar
la tesis cumpliendo estrictamente el esquema, el cronograma establecido
y aprobado en el proyecto. Situaciones contrarias a este aspecto, deben

ser resueltas por la Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia. (anexo
3-4).

Articulo 21°, Concluida la tesis, el (la) tesista, presenta a la Facultad de Ingenieria
Quimica y Metalurgia:

Solicitud para revision y aprobacion por el jurado revisor

03 ejemplares en fisico y en digitai

Recibo de pago, segun TUPA.

Carta de conformidad del docente asesor.

oo o

Articulo 22°, La Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia en el término de 05 dias
habiles, remite al jurado revisor (los mismos miembros revisores del
proyecto de tesis), los ejemplares en fisico y digital, para su revisién y
dictamen.

Articulo 23°. Los miembros del jurado revisor del borrador de tesis, deben reunirse
de manera colegiada para su revision ya probacion del mismo. Las
observaciones y/o sugerencias del jurado revisor, deben ser maximo en
02 ocasiones, y alcanzadas directamente al / la tesista (as), el dictamen
de aprobacion debe cumplirse en el término de 15 dias habiles. De existir
problemas como incomprensiones u otros entre los miembros revisores y
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el tesista o tesistas del proyecto de tesis, el tesista puede solicitar al
decano/a cambio de miembros del jurado revisor, con la debida
justificacion.

Articulo 24°, E| incumplimiento por primera vez, de un miembro revisor en el término
establecido (15 dias calendarios) de recibido el documento de la Facultad,
se sujeta a una llamada de atencion por escrito con copia a su file
personal, por parte del (de la) decano(a); de incurrir en lo mismo por
segunda vez, sera sancionado con impedimento de ser miembro del
jurado revisor y ser asesor(asesora), mediante acto administrativo por 01
ano.

Articulo 25°. De contar el/las tesista o tesistas, con la opinién favorable del jurado
revisor, se encuentran expeditos para la sustentacion. La aprobacion de
la tesis, debe ser avalado con un acto administrativo, en cuyo tenor debe
precisar el periodo de solicitud de sustentacion de tesis, siendo 30 dias
habiles, a partir de la aprobacion de la tesis.

Articulo 26°. El(la) tesista o tesistas, para la sustentacion, presenta:

a. Solicitud dirigida al (a la) decano(a) de la Facultad de Ingenieria Quimica
y Metalurgia para ia determinacion de la fecha y hora, de la sustentacion
de la tesis

b. Recibo por derecho de sustentacion

c. Ejemplares de la tesis en fisico (03) y digital. En fisico, impreso en ambas
caras de la hoja.

d. El dictamen favorable del jurado revisor, con el registro de las firmas de
todos los miembros.

e. Elacto resolutivo de sustentacion de la tesis, emitido por el(la) decano(a)
de la Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia, el jurado de recepcién
de la sustentacion de tesis, es el mismo jurado revisor, constituido por
03 miembros, incluido el(la) asesora(a), presidido por el (la) decano(a).

CAPITULO lil
DE LOS ASESORES DE LA TESIS

Articulo 27°, EI (la) asesor(a) de tesis es el (la) profesor(a) que comparte con el(la)
asesorado(a), la responsabilidad por la calidad académica del contenido
por cuanto es poseedor de autoridad académica y cientifica para
publicaciones y otros. Asume la responsabilidad de orientar, valorar y dar
fe de la realizacion del proyecto de tesis, tesis y su originalidad.
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Articulo 28°. El(la) asesor(a) es a propuesta del tesista y debe ser de la misma

facultad, sin embargo, puede contar con un(una) coasesor (a) de la
facultad u otras facultades.

Articulo 29°. Los y las docentes nombrados de la Facultad de Ingenieria Quimica y
Metalurgia estan obligados a asumir la asesoria y los contratados con mas
de dos anos de contrata en casos excepcionales.

Articulo 30°. El(la) asesor(a) puede renunciar en situaciones especiales justificadas
y el(las) asesorado(os) pueden solicitar el cambio de asesor indicando por

escrito la causal respectiva al (a la) decano(a), siendo resuelto mediante
un acto resolutivo.

CAPITULO IV
DE LA SUSTENTACION DE TESIS

Articulo 31°. La sustentacion de la Tesis se efectua en acto publico, el dia y hora
programados por el decanato de la Facultad de Ingenieria Quimica y
Metalurgia, mediante acto administrativo, previa coordinacion con el/la
tesista o tesistas.

~“Articulo 32°. La Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia debe publicar la
: sustentacion de la Tesis en las paginas del portal web de la Universidad
Nacional de San Cristébal de Huamanga y Escuela Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias con 48 horas anteriores a la fecha de
sustentacion.

Articulo 33°. El jurado de la sustentacion de tesis esta integrado por los mismos

miembros del jurado revisor del proyecto de tesis, 03 (siendo 01 miembro
el{la) asesor(a)).
El acto de recepcion sera presidido por el(la) Decano(a) de la Facultad de
Ingenieria Quimica y Metalurgia presidencia que puede ser delegada a un
docente de mayor categoria y antiguedad de la Escuela Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias; por motivos debidamente
justificados.

Articulo 34°. Los miembros del jurado de sustentacion de tesis y el tesista asisten a
la sustentacion, en la fecha y hora programadas; en caso de la
inasistencia debidamente justificada de la mayoria del jurado calificador o
del titulando, se suspende para su inmediata reprogramacion (en el
término de 48 horas siguientes).
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Articulo 35°. Los miembros del jurado de sustentacion de tesis cuentan con los
ejemplares en fisico de la Tesis (impreso en ambas caras), por lo menos
siete dias calendarios antes de la sustentacion.

Articulo 36°. El presidente del jurado de sustentacién de tesis da inicio al acto publico
e invita al titulando a exponer su tesis. El titulando dispone de 45 minutos
para exponer los aspectos mas significativos. Finalizada la exposicién, los
miembros del jurado disponen de 45 minutos para formular las preguntas
pertinentes. De considerar el/la presidente(a) hacer preguntas, lo puede
hacer. El{la) asesor(a), si considera por conveniente, participa.

Articulo 37°. Absueltas las preguntas, el presidente del jurado de sustentacion de
tesis, dispone que el sustentante y el publico asistente de forma fisica
abandonen la sala de actos, para que el jurado proceda a la deliberacién
y calificacion en privado.

CAPITULO V
DE LA CALIFICACION DE SUSTENTACION DE TESIS

Articulo 38°., Los miembros del jurado de sustentacion de tesis calificaran *
individualmente, de acuerdo con el sistema vigesimal, a excepcion del{la)
presidente(a) de la recepcion de sustentacion de tesis y el(la) asesor{a). =

Articulo 39°. El presidente del jurado retne las calificaciones individuales y las . -
promedia en una nota final. La nota se expresa en niumeros enteros, por =~
lo que fracciones de 0,5 o mas se redondean al entero inmediato mayor. .=

Articulo 40°. Para la calificacién cuantitativa se tendran en cuenta los siguientes
criterios:
Texto
Exposicién
Absolucion de preguntas

Articulo 41°. Las calificaciones cuantitativas, tiene los siguientes valores:
0 a 10 Desaprobado
11 a 16 Aprobado
17 a 19 Aprobado con mencién honrosa
20 aprobado con excelencia.

Articulo 42°. La calificacion del jurado es inimpugnable e irrevisable.
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Articulo 43°. En caso de resultar desaprobado, elfla tesista, puede solicitar una nueva

fecha de sustentacion de la misma tesis dentro de los tres meses
siguientes como maximo, contados a partir de la fecha de sustentacién de
tesis. De resultar nuevamente desaprobado, debe elaborar una tesis
nueva.

Articulo 44°. Cada sustentacién de tesis esta sujeta al pago de los derechos de

sustentacion.

Articulo 45°. Una vez aprobado la sustentacion de la tesis, el tesista o tesistas, tienen

30 dias habiles siguientes de la fecha de sustentacion, para continuar con
el tramite de obtencidn del titulo profesional. De no cumplir este articulo
en 06 meses siguientes a la fecha de sustentacién de la tesis, queda sin
efecto; salvo casos excepcionales debidamente justificados el cual es
avalado con un acto administrativo de la facultad de ciencias de la salud.

CAPITULO VI
DEL TRABAJO DE SUFICIENCIA PROFESIONAL

-~ Articulo 46°. Para obtener el Titulo Profesional de Ingeniero(a) en Industrias

Alimentarias por la modalidad de sustentacion de un trabajo de suficiencia
profesional, el bachilier en Ingenieria en Industrias Alimentarias debe
acreditar haber prestado servicios relacionados a la profesion de
Ingenieria en Industrias Alimentarias durante 02 afios consecutivos, en
labores propias de la especialidad. Este plazo se computa luego de su
condicion de graduado. La estructura del trabajo de suficiencia
profesional.

Articulo 47°. Es una modalidad de fitulacion que implica que el bachiller esta en la

capacidad de demostrar la capacidad tedrica y practica, asi como la
reflexion critica sobre las competencias profesionales del Ingeniero(a) en
Industrias Alimentarias obtenidas en la formacién y en especial en el
mundo laboral.

Articulo 48°. El bachiller que elige titularse mediante la modalidad de trabajo de

suficiencia laboral presenta al Rector:

a) Solicitud para designacion del (de la) asesor(a)

b) Recibo de pago por el derecho de revision y aprobacion del trabajo de
suficiencia profesional

¢) Un archivo en formato Word del trabajo de suficiencia profesional (en
fisico y digitat).
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d) Fotocopia legalizada del grado académico de bachiller.

e) Copia legalizada notarialmente de la constancia de trabajo que
acredite haber prestado servicios relacionados con la profesion

f) Copias legalizadas notarialmente de las boletas de pago o recibos de
honorarios, correspondiente al periodo laborado (opcional).

g) Escaneo legible del DNI.

Articulo 49°. El(la) asesor(a) del trabajo de suficiencia profesional, es elegido por
el(la) decano(a) y el{la) Director(a) de la Escuela Profesional de Ingenieria
en Industrias Alimentarias, asi mismo nomina al jurado revisor,
conformado por 03 miembros docentes, recayendo la presidencia al
docente de mayor antigliedad y categoria. Siendo el total de miembros 03.
Y en casos de ser escaso el nimero de docentes nombrados, es posible
nominar a docentes contratados con dos afos a mas de contrata
ininterrumpida. La nominacion es validada mediante acto administrativo.

Articulo 50°. El(la) asesor(a), es un docente que comparte con el(la) asesorado(a), la
responsabilidad por la calidad académica del contenido por cuanto es
poseedor de autoridad académica y cientifica para publicaciones y otros.
Asume la responsabilidad de orientar, valorar y dar fe de la realizacién del
trabajo de suficiencia profesional y su originalidad.

Articulo 51°. La facultad en el término de 05 dias habiles hace llegar al jurado revisor
los ejemplares en fisico y digital, para su revision y dictamen.
a) En caso de parentesco sanguineo o espiritual de algin miembro del
Jurado revisor con el aspirante, la inhibicion de ser miembro del jurado
es obligatoria.

Articulo 52°. El jurado revisor, tiene la responsabilidad de cumplir con la revision y
dictamen, en el término de los 5 dias habiles, desde la recepcion del
documento con este fin. De existir observaciones o sugerencias, pueden
hacerlo, como maximo en dos oportunidades, mediante dictamen dirigido
a la facultad.

Articulo 53°. El asesor o el asesorado, pueden solicitar el cambio del (de la) asesor(a)
indicando por escrito la causal respectiva al (a la) decano{a), siendo
resuelto mediante un acto resolutivo.

Articulo 54°. El incumplimiento por primera vez, de un miembro revisor en el término
establecido (15 dias calendario) de recibido el documento de la facultad,
se sujeta a una llamada de atencion por escrito con copia a su file
personal, por parte del (de 1a) decano(a); de incurrir en lo mismo por
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segunda vez, sera sancionado con impedimento de ser miembro del
jurado revisor y ser asesor{a}, mediante acto administrativo, por 01 afio.

Articulo 55°. De contar el/la bachiller, con la opinion favorable del jurado revisor, se
encuentra expedita para la sustentacion. La aprobacién, debe ser avalada
con un acto administrativo, en cuyo tenor debe precisar el periodo de
solicitud de sustentacion del trabajo de suficiencia profesional de tesis,
siendo 30 dias calendarios, a partir de su aprobacion.

CAPITULO VI
DE LA SUSTENTACION DEL TRABAJO DE SUFICIENCIA PROFESIONAL

Articulo 56°. La sustentacion del trabajo de suficiencia profesional se efecttia en acto
publico, el dia y hora programados por el decanato de la Facultad de

Ingenieria Quimica y Metalurgia con acto administrativo, previa
coordinacion con el/la bachiller.

Articulo 57°. La Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia debe publicar la
sustentacion de Trabajo por las paginas del portal web de la Universidad
Nacional de San Cristébal de Huamanga, de la facultad, 48 horas
anteriores a la fecha de sustentacion del trabajo de suficiencia profesional.

“Articulo 58°. El jurado del trabajo de suficiencia profesional estara integrado por 03
: miembros, (siendo 01 miembro el asesor(a)). El acto de recepcion serd
presidido por el(la) decano(a) de la Facultad de Ingenieria Quimica y
Metalurgia, presidencia que puede ser delegada a un docente de mayor
categoria y antigliedad de la Escuela Profesional de Ingenieria en
Industrias Alimentarias; por motivos debidamente justificados.

Articulo 59°. Los miembros del jurado asisten a la sustentacién, en la fecha y hora
programadas; en caso de inasistencia se llevara a cabo por mayoria, en
caso de no haber mayoria y/o ausencia del sustentante, se suspende para
su inmediata reprogramacion (en el término de 48 horas siguientes).

Articulo 60°. Los miembros del jurado de sustentacién del trabajo de suficiencia
profesional cuentan con los ejemplares en fisico (impreso en ambas
caras), por lo menos siete dias calendarios antes de la sustentacion.

Articulo 61°. El presidente del jurado de sustentacién del trabajo de suficiencia
profesional da inicio al acto plblico e invita al sustentante a exponer su
trabajo de suficiencia profesional. El/la bachiller dispone de 45 minutos
para exponer los aspectos mas significativos. Finalizada la sustentacion,
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los miembros del jurado, disponen de 45 minutos para formular las
preguntas pertinentes. De considerar el(la) presidente(a) hacer preguntas,
lo puede hacer. El(la) asesor(a), si considera por conveniente, participa.

Articulo 62°. Absueltas las preguntas, el presidente del jurado, dispone que el
sustentante y el publico asistente de forma fisica abandonen la sala de
actos, para que el jurado proceda a la deliberacién y calificacion en
privado.

CAPITULO VHI
DE LA CALIFICACION

Articulo 63°. Los miembros del jurado de sustentacion del trabajo de suficiencia
profesional calificaran individualmente, de acuerdo con el sistema
vigesimal, a excepcién del (de la) presidente(a) de la recepcion de
sustentacion de tesis y el(la) asesor(a).

Articulo 64°. El presidente del jurado reune las calificaciones individuales y las
promedia en una nota final. La nota se expresa en nimeros enteros, por
lo que fracciones de 0,5 o mas se redondean al entero inmediato mayor.

Articulo 65°. Las calificaciones cuantitativas, tiene los siguientes valores:
0 a 10 Desaprobado
11 a 16 Aprobado
17 a 19 Aprobado con mencion honrosa
20 aprobado con excelencia.

Articulo 66°. La calificacion del jurado es inimpugnable e irrevisable.

Articulo 67°. Aprobada la sustentacion del trabajo de suficiencia profesional, el/la
sustentante, debe iniciar su tramite dentro de los 30 dias siguientes de la
fecha de sustentacién, para el otorgamiento del titulo profesional. De no
cumplir este articulo en 06 meses siguientes a la fecha de sustentacion
de la tesis, queda sin efecto todo lo actuado, avalado con un acto
administrativo de la facultad.

CAPITULO IX

DEL TRAMITE PARA OTORGAMIENTO DEL TiTULO PROFESIONAL DE
INGENIERO(A) EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

LS




Articulo 68°. La Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga, a través de la
Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia, confiere el titulo profesional
de Ingeniero en Industrias Alimentarias a los (las) Bachilleres egresados
de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, en
cualquiera de las modalidades, el(la) interesada(a), debe presentar un
expediente en fisico, mediante mesa de partes, con los siguientes
requisitos administrativos:

a)
b)
c)

d)

[T S
1] 9)
st

i)

Solicitud dirigida al Rector, con especificacion de la modalidad.
Recibo de pago por derecho de titulo profesional, segun TUPA.
Grado académico de bachiller en fotocopia fedateada por la Secretaria
General
Dos fotografias iguales, tamano pasaporte a color (5 cm de alto x 4 cm
de ancho), en fondo blanco, impresas (a color), actuales, con las
siguientes caracteristicas: .

o Varones: con terno y corbata; damas: vestido sastre. El/la

interesado/a no debera portar lentes, bufanda, ni gorro.
+ Al reverso de la foto deben consignar contener los apellidos y
nombres del interesado.

La tesis o el trabajo de suficiencia profesional (archivos completos),
guardado en formato PDF editable en CD.
Resolucion de Consejo de Facultad que apruebe la tesis o el trabajo de
suficiencia profesional
Acta de sustentacion de tesis o trabajo de suficiencia profesional.
Constancia de egresado, con precision del aho de culminacion de
estudios
Constancia de matricula, con precision del afio de inicios de estudios
Constancia de originalidad, de la tesis o el trabajo de suficiencia
profesional.
Constancia de no tener antecedentes judiciales ni penales.
Constancias de no adeudar a la facultad, Oficina General de Bienestar
Universitario, Oficina General de Biblioteca; de existir red internet, la
secretaria de la escuela profesionat verificara virtualmente si adeuda el

solicitante, a nivel de estas instancias y otorgara la constancia
respectiva.

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS PARA EL PROCESO DE GRADUACION Y

TITULACION

Primera La tramitacion para la expedicion de diplomas de grados académicos y titulos
profesionales es personal. En casos excepcionales con un poder notarial.
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Segunda La suscripcion (firma) de los referidos diplomas es personal y previa
identificacion con su DNI, debiendo efectuarse en la Secretaria General de la UNSCH,
bajo pena de anularse el diploma en caso de ser firmado fuera de ella.

Asimismo, no se admitira en ningun caso la firma del representante del interesado en
el diploma a nombre del interesado.

Tercera Una vez aprobado el proyecto de tesis y durante el proceso de elaboracion
de la borradora de tesis, no es procedente la inclusién de otro miembro o cambio de
autores, tampoco de modalidad.

Cuarta Los Graduados soélo pueden acceder a una modalidad de titulacion, que una
vez aprobada no podra ser cambiada. .

Quinta Ei presente Reglamento rige para todos los estudiantes que pertenecen al
curriculo de estudios 2018 reajustado, o para aquellos que han sido adecuados al
presente plan de estudios.

Sexta Si el trabajo de investigacion tuviera la calificacién de "17-20", se recomendara
su publicacion por la Universidad Nacional San Cristobal de Huamanga, en la revista
de investigacion y la pagina Web.

Séptima Las gestiones de Grados y Titulos, se inician y se realizan con la :
presentacion de la solicitud por la Oficina de Tramite Documentario de la Universidad =
de Huamanga.

Octavo El proceso de tramite para la obtencion de Grados y Titulos podra realizarse 1 :'-::.":

durante el ano académico- administrativo.

Novena Los proyectos, borradores de tesis, las Resoluciones Decanales y todo

documento relacionado a la Graduacion y Titulacién, seran archivados en la Facultad "

de Ingenieria Quimica y Metalurgia con copia en la escuela.

Décima E| esquema de los proyectos e informes de investigacion, se realizaran
conforme se adjunta en los anexos.

Décima primera Los asuntos no previstos en el presente reglamento seran resueltos
en el pleno de la escuela y refrendado con resclucion decanal.

DISPOSICION FINAL DEL PROCESO DE GRADUACION Y TITULACION

Primera Quedan derogadas los anteriores reglamentos de grados y titulos que se
opongan al presente.
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Segunda Para los egresados antes del Curriculo de estudios 2018 reajustado, de
nuestra universidad, para la reguiarizacion de la Obtencion del Grado Académico de
bachiller y Titulo Profesional, la Escuela reglamentara su procedimiento, para su
sancion por el Consejo de Facultad, conforme a las normas existentes.

DISPOSICIONES TRANSITOR!IAS DEL CURRICULO 2018 REAJUSTADO

Primera Los estudiantes del curriculo 2004 reajustado con enmiendas revisado que
soliciten por propia voluntad adecuarse al curriculo de estudios 2018 reajustado,
contaran con una resolucién decanal, previa sustento técnico de la comision
académica de la Escuela. Para efectos de grados y titulos deberan acogerse a las
exigencias del Curriculo de estudio 2018 reajustado.

Segunda Los estudiantes del curriculo 2004 reajustado con enmiendas revisado y
planes de estudios anteriores, que no han sido adecuados al Curriculo de estudio
2018 reajustado, deben cumplir con todas las exigencias de Grados y Titulos de su
respectivo plan con el cual ingresaron, |6 que indica que los cursos que ya no se dictan
debera regularizarse via examen de exoneracion, aplazado en caso de haberse
=- desaprobado y/o curso Unico, en estricta observancia del area de estudios.

LTercera Para los estudiantes del curriculo 2004 reajustado con enmiendas revisado

(% que requieren equivalencia con las asignaturas del Curriculo de estudio 2018

~+* . reajustado, el creditaje acumulado no debe ser obstaculo para su graduacion, por no

ser responsabilidad del estudiante, si este es menor o mayor del creditaje exigido por
su Plan,

8.12. LINEAMIENTOS PARA LA OBTENCION DE GRADOS ACADEMICOS Y
TIiTULOS PROFESIONALES DE UNIVERSIDADES CON LICENCIA

DENEGADA.
CAPITULO |

DE LA ADMISION DEL POSTULANTE PARA GRADO ACADEMICO DE
BACHILLER

Articulo 1°. Los egresados de Universidades no Licenciadas que busquen obtener su
grado académico de Bachiller en la Universidad Nacional de San Cristobal de
Huamanga deberan solicitar su admision a fin de ser evaluados por la
Direccion de la Escuela bajo la sub-modalidad de examen de suficiencia y
entrevista personal, para tal efecto el aspirante debe cumplir con la
presentacion de:
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Solicitud dirigida al rector, via mesa de partes virtual o fisico, acompafando el
expediente conformado por:

a. Constancia de primera matricula de la universidad de origen, fedateada
por el secretario general o una impresién de su constancia en linea
adjuntando una declaracion jurada sobre la autenticidad de dicho
documento.

b. Constancia de egresado de la universidad de origen, fedateado por el
secretario general o una impresion de su constancia en linea adjuntando
una declaracion jurada sobre la autenticidad de dicho documento.

¢. Acreditar haber aprobado los estudios de pregrado, mediante la
presentacion de la constancia de egresado, certificado de estudios original
y su plan de estudios de {a universidad de origen.

d. Constancia de pago por admision.

Recepcionado el expediente del aspirante, el Decano (a) de la Facultad de
Ingenieria Quimica y Metalurgia deriva a la Direccidn de Escuela Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias.

El/ La director (a) de la escuela profesional nomina una comisién especial
evaluadora, integrada por tres docentes de mayor antigliedad y categoria,
delegando a uno de ellos |la presidencia.

La comisién especial evaluadora procede con la revision del cumplimiento de
requisitos. De cumplir los requisitos, se procede con el examen de suficiencia y
entrevista personal. De no cumplir con los requisitos, la comision especial
evaluadora, informa a la direccién de |la escuela.

Sin embargo, es posible que el aspirante vuelva a solicitar como un nuevo
tramite.

La comision especial evaluadora informa al director (a) de la escuela el resultado
del examen de suficiencia y la entrevista personal, en la forma siguiente:

o ADMITIDO, cuando el solicitante aprobd en ambos procesos, tanto en el
examen de suficiencia y también la entrevista personal, cuya nota promedio
aprobado es 10.50 (correspondiente a 11)

e« NO ADMITIDO, si el postulante obtiene nota desaprobatoria en cualquiera
de los procesos {examen de suficiencia o la entrevista personal) Ambos
dictamenes son motivo de agenda del consejo de Facultad, para la emision
del acto resolutivo, de no existir este 6érgano de gobierno, asume esta
funcion el /la decano (a) de la facultad.

De no ser admitido, puede tener por Gnica vez, una segunda oportunidad
después de 30 dias héabiles debiendo empezar nuevamente con los tramites.
Para la designacion de la comisién especial evaluadora debe conformarse con
docentes que no fueron parte de la primera comision, pero con las mismas
condiciones senaladas en el numeral.
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CAPITULO Il
DE LA OBTENCION DEL GRADO ACADEMICO DE BACHILLER EN INGENIERIA
EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Articulo 2°. Una vez admitido el interesado debe:

a. Solicitar a la Direccion de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, la convalidacion de las asignaturas, adjuntando el certificado de
estudios, los silabus correspondientes, autenticados, en fisico y la resolucion
decanal admitido.

b. Ingresada la solicitud, el director solicita a la comision de convalidacion de
cursos y dictaminadora de cursos unicos, verificar el cumplimiento de los
cursos exigidos en el plan de estudios del curriculo vigente; para lo cual cuenta
con cinco (5) dias habiles para emitir su dictamen (informe académico).

¢. El informe académico sefialara cualquiera de los resultados siguientes:

*» Procedente el otorgamiento de grado académico, si cumple con
todas las asignaturas exigidas en el plan de estudios, evidenciado
mediante la tabla de convalidacion.

» Improcedente: No cumple con todas las asignaturas exigidas en el
plan de estudios acomparfando la tabla de convalidacién que refleje las
asignaturas que adeuda el admitido.

d. El Director (a) de la escuela, remite a la Facultad de Ingenieria Quimica y

__‘“\ Metalurgia el informe académico, cualquiera fuera el resultado, deben ser

motivo de agenda del consejo de Facultad, para la emision del acto resolutivo,
de no existir este érgano de gobierno, asume esta funcion el /la decano (a) de
la facultad para la emision de la Resolucién Decanal correspondiente, de
procedencia o improcedencia.

e. De ser procedente, se acoge al reglamento de Grados académicos y titulo
profesional y Reglamento de conocimiento de idioma extranjero o lengua
nativa, vigentes en nuestra universidad.

f. En el caso de ser improcedente, en |la Resolucion Decanal correspondiente
debe precisar la necesidad de completar las asignaturas que adeuda, segun
la tabla de convalidacion, para el cual debe matricularse, conforme al
calendario de actividades académicas, convirtiéndose en un estudiante con
los deberes y derechos, de cualquier otro estudiante. Y una vez que culmine
sus estudios, se acoge al reglamento de grados académicos vy titulo
profesional y Reglamento de idioma extranjero o lengua nativa vigente.
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CAPITULO Il
DEL POSTULANTE PARA TITULO PROFESIONAL

Articulo 3°. Los bachilleres aspirantes al Titulo profesional de Ingeniero(a) en
Industrias Alimentarias provenientes de universidades con licencia denegada
deberan cumplir con:

3.1 Presentacion de una solicitud para titulacién, via mesa de partes virtual o
fisico con los requisitos minimos:
- Grado Académico de Bachiller, en fotocopia autenticado
- Constancia de estar registrado en la SUNEDU
- Comprobante de pago por tramites
3.2. El decanato, una vez recibido la solicitud, nomina una Comision especial
revisora de los requisitos minimos; conformado por tres docentes de
mayor antigiedad y categoria, delegando a uno de ellos la presidencia.
3.3. La Comision especial revisora procede a la evaluacion de cumplimiento
de los requisitos minimos y dictamina:

Procedente: si cumple con los requisitos minimos

No procedente: si le falta algin requisito minimo. En este caso, puede
volver a presentar su solicitud, por Unica vez, en una segunda
oportunidad, en el término de 30 dias siguientes al dictamen.

Ambos dictamenes son motivo de agenda del Consejo de facultad, para !
la emision del acto resolutivo, de no existir este érgano de gobierno, :

asume esta funcion ellla Decano (a) de la Facultad, refrendado por
Consejo Universitario mediante un acto resolutivo.

CAPITULO IV
DEL ADMITIDO PARA TITULO PROFESIONAL

Articulo 4°. El admitido, que cuenta con el acto administrativo de procedente, se
acoge recien a las exigencias establecidas por el Reglamento de Grados y
Titulos Profesionales, vigente en la universidad Nacional de San Cristobal de
Huamanga, en lo que corresponde a titulos profesionales. Debiendo adjuntar
la Resolucion correspondiente.

8.12 LINEAMIENTOS PARA OBTENCION DE GRADOS ACADEMICOS Y TiTULOS
PROFESIONALES DE UNIVERSIDADES CON LICENCIA DENEGADA

El egresado de una universidad o programa académico con licencia denegada puede

obtener el grado académico de bachiller en la Escuela profesional de Ingenieria en
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga,
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segun los lineamientos y procedimientos de la Directiva N° 001-2021-OGGA-VRAC-
UNSCH y Resolucién de Consejo Universitario N° 209-2021-UNSCH-CU.

8.13 PERFIL DEL DOCENTE QUE REQUIERE LA CARRERA PROFESIONAL
Requisitos para el dictado de asignaturas especificas y de especialidad
La Escuela Profesional de Industrias Alimentarias requiere de docentes con soélidos
principios éticos y morales, dispuestos a participar con eficiencia, creatividad y

rigurosidad cientifica en el cumplimiento de la Mision y el logro de la vision de la
universidad y de la Escuela en particular. El docente que brinda sus servicios a la

{C C 0«

(

Escuela debe reunir las siguientes caracteristicas:

1)

Titulo profesional de Ingeniero(a) en Industrias Alimentarias y grado
académico de maestro/Doctor o equivalente en las areas de Ciencia,
y/o Tecnologia y/o Ingenieria y Gestion de Alimentos.

2) Especializacion en el area académica que se desempena (Ciencia,
Tecnologia, Ingenieria y Gestion).

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

4) Actitud abierta al cambio y la capacitacién continua para aplicarlos al
proceso de ensefianza-aprendizaje y la investigacion.

5) Promotor de la participacién de los estudiantes y docentes en
actividades académicas, de responsabilidad social, de investigacién
e innovacion.

6) Solidos principios éticos y morales y actuacion permanente en
concordancia con elios.

7) ldentificacion plena con la Escuela, compenetrado con su Mision y
Vision.

8) Conocimiento suficiente de un segundo idioma.

Plana de docentes que prestan servicio en la escuela

Tabla 19
Plana de docentes nombrados y contratados de la escuela profesional a la
actualidad.
Titulado Maestro Doctor Total docentes
Cat i
e ik NeE 9%t S INSE o N | % N° %

Principal 3 100 3 25 2 17 3 100

Asociado 4 100 4 33 - - 4 100

Auxiliar 5 100 4 33 - - 5 100
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Aucxiliar contratado 2 100 1 8 - - 2 100
Total 14 100 12 100 12 17 12 100
Personal docente
Perfil del personal docente
Apellidos y e ; : Maestria Grado de
A Condicion | Categoria Titulo I[Especialidad toy
Nombrado | Principal | Industrias . 9 doctorado
Fernando Alimentarias Alimentos
2. Matos Doctor_ -
Alejandro, Ingeniero en Maestro en aml\g?edr:?e )
?g;znlo Nombrado Principal Ipr\]l?mustr![as. I\?;nor:i)gla g desarrollo
s entarias imentos cielenible
3. Huamani Ingeniero en Magister Scientiae Doctor en
Huamani, ; Industrias en Tecnologia de Ciencia de
Alberto Luis Nambrddo s Alimentarias Alimentos los Alimentos
4. Trasmonte Ingeniero en Magister Scientiae 8:?3;%’;
Pinday, i Industrias en Tecnologia de :
Wilfredo Nombrado Asociado Apanit ¥ PV A los Alimentos
5. Ponce Ramirez, Ingenieer en gﬂaestro etn Gestion CI:D.octqr e(zjn
Juan Carlos Nombrado | Asociado | Industrias ROy e Sdlnee
Alimentarias empresariales los Alimentos
6. Paniagua = Ingeniero en
Segovia, Nombrado | Auxiliar Ingustrias ~ -
JesusJavier Alimentarias
7. Diaz o
Maldonado, Nombrado | Asociado : Maestro en Gestlon. -
Wueldd lnggn!ero de p_royectos y medio
César Quimico ambiente.
8. Oriundo ;
Maestro en i
Mamani, Nombrado | Asociado Ingeniero lenguas
g:gglfo Quimico extranjeras
9. Pillaca Medina | Nombrado | Auxiliar ingeniere en Magister Scientiae -
Edith Susan Industias enNutricion
Alimentarias
10. Dela Cruz Nombrado | Auxiliar Ingehiareen i HilagpierAclentine -
Quispe Wiler Industrias en Tecnologia de
Alimentarias Alimentos
11. Godenzi " . Ingeniero en
Vargas Pablo ombrado | Auxiliar ddstrias Maestro en =
Julio Alimentarias Agronegocios
- f Magister S. en
12. Wilber il Ingeniero en , =
Vilcapoma Nombrado | Auxiliar irdEtiAs Tgcnologla de
Alimentarias  falimentos.
13. Cesar i
Arango Contratado | Auxiliar :23325;03 ol . -
Alarcon Alimentarias
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14. Yenifer

Felix

Angela Lizarbe

Contratado | Auxiliar

Ingeniero en
Industrias
Alimentarias

|
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8.14 INFRAESTRUCTURA EDUCATIVA

La Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia — FIQM dispone de un conjunto de
aulas, ambientes administrativos, laboratorios, centros experimentales y biblioteca
especializada, auditorio y demas servicios que se encuentran a disponibilidad de
sus escuelas profesionales, del cual forma parte la EP de Ingenieria en Industrias
Alimentarias.

Asimismo, se tiene el expediente técnico del proyecto denominado "Mejoramiento
del servicio de formacion profesional en la escuela de Ingenieria en Industrias
Alimentarias en la Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga, médulos
de la UNSCH - distrito de Ayacucho, provincia de Huamanga, region Ayacucho, con
codigo unico de inversiones N°2403364”, el cual fue aprobado con Resolucion
Rectoral N°466-021- UNSCH-R de fecha 25 de noviembre del 2021, bajo la
modalidad de administracion indirecta con un plazo de 24 meses, por el monto de
~ - sesenta y nueve millones novecientos noventa y seis mil novecientos cuarenta y
= cuatro y 58/100 soles..

Para el aho 2023 y el afio 2024 se tiene programado su ejecucion, lo cual mejorara
la infraestructura y ambientes de la EP de Ingenieria en Industrias Alimentarias; sin
embargo, actualmente se tiene los siguientes ambientes:

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

a) Aulas de clases

La Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, cuenta con
laasignacion de las siguientes aulas en el Pabellén H:

H-102 (Programacion lectiva para estudiantes de semestre | al IV)

+ H-103 (Programacion lectiva para estudiantes de semestre V al Vill)

CCCCOC (¢

CCCCCOCCC ¢

(

(

(

H-104 (Programacion lectiva para estudiantes de semestre IX y X)
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Tabla 20

Infraestructura de aulas, laboratorios y ambientes administrativos asignada a la
Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias.

Ambiente Cantidad Caodigo Aforo | Ubicacion
e H- 102 (con equipo audiovisual e internet) 80 Foien
iuda
Aulas 3 e H - 103 (con equipo audiovisual e internet) 80 b sl
¢ H - 104 (con equipo audiovisual e intemet) 80
¢ Laboratorio de Control de calidad (X-201). Con | 12
3 internet Cludad
Laboratorios e Laboratorio de Tecnologia de Alimentos. (X- 12 universitaria
propios 202). Con internet
e Laboratorio de Andlisis de alimentos (X-212) [ 42
(con equipo audiovisual, internet)
o Laboratorio de Transferencia de masa (AN- 8 :
Laboratorios 3 103) S::\?;gu -
Compartidos e Laboratorio de transferencia de calor (X-144) g
o Laboratorio de mecanica de fluidos (X-145)
s Centro Experimental de Jugos y Conservas 12
(AN-101)
Centro 7 Campus
experimental e Centro experimental de Leche y derivados 12 universitario
de jugos (AN- 101).
e Centro Experimental de Panificacion (X-101) 12
Oficina 1 Oficina administrativa de escuela (H-124) 12 Campus
administrativa Sala de sesiones de docentes universitario
1) Biblioteca General de la UNSCH L
2) Biblioteca especializada de Facultad-Escuelas Ciudad
N 3 (X-24) 10 Universitaria
Bibliotecas
3) Biblioteca virtual UNSCH.| Pagina web.
https://app.myloft.xyz/browse/home
b) Auditorio

Se cuenta con el Auditérium “Pedro VILLENA HIDALGO”, para exposiciones,

sustentaciones y conferencias diversas.

c) Ambientes administrativos

La operacion y funcionamiento administrativo tanto de la Facultad de Ingenieria
Quimica y Metalurgia, el Departamento Académico de Ingenieria Quimica, asi
la Escuela Profesional de

como

Ingenieria en

Industrias Alimentarias

propiamentedicho, se ubican también en ambientes del Pabellon H.

« H-115 Decanato de la FIQM




« H-114 Direccion del DAIQ
+ H-116 Sala de sesiones del DAIQ

+ H-124 Direccidn y secretaria de la EP de Ingenieria en Industrias
Alimentarias

« H-101 Centro de Estudiantes de Ingenieria en Industrias Alimentarias.

d) Laboratorios y centros experimentales

Los laboratorios administrados presupuestalmente por la EP de Ingenieria en
Industrias Alimentarias son 03 laboratorios, 01 Centro experimental de Jugos y
conservas, a cargo de los responsables de laboratorio, que son docentes de la
escuela y del DAIQ asignados por un afio calendario; los laboratorios son:

1.

Laboratorio de Analisis de alimentos (X-212)

. Laboratorio de Tecnologia de los alimentos (X-201).

2
3.
4

Laboratorio de Control de calidad (X-202)

. Centro experimental de jugos y conservas {AN-101)

Asimismo, la EPIIA como parte de la Facultad de Ingenieria Quimica y
Metalurgia, se tiene laboratorios que nos brindar el apoyo para el desarrollo
académico y de formacién de los estudiantes:

Laboratorio de Quimica general B (X-109)

Laboratorio de Fisico Quimica

Laboratorio de transferencia de calor (X-128)
Laboratoric de Mecanica de Fluidos (X-127)
Laboratorio de Transferencia de Masa (AN-103)
Laboratorioc de Investigacion (X-219)

Laboratorio de Control de Procesos y Automatizacion
Laboratorio Gabinete de Computacion (X-224 y X-225}

Centro experimental de panificacion (X-134)

10) Biblioteca especializada (X-230)
11) Biblioteca central de la UNSCH
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8.15 ESTRATEGIA DE GESTION DE CURRICULO

8.15.1. Evaluacién y seguimiento del curriculo:

» Evaluacion del cursos o asignatura por el Director (a) de la Escuela

v
v
v

Avance en porcentaje por semestre segun el Syllabus

Metodologia de ensefianza-aprendizaje

Sistemas de evaluacién en teoria y practica (rubricas segun
asignatura)

Desenvolvimiento en escenarios de practica en laboratorio.
Supervisiones inopinadas a clases tedricas en coordinaciéon con la
direccion del departamento académico.

Supervisiones inopinadas a practicas hospitalarias y comunitarias en
coordinacion con el departamento académico.

* Evaluacidon de los semestres por parte del director (a) de Escuela y

Decano

L AR

A R N N N S N N N U SR N NRY

Porcentaje de estudiantes matriculados en el semestre académico.
Porcentaje de estudiantes matriculados por asignaturas

Porcentaje de estudiantes aprobados y desaprobados por -
asignaturas.

Porcentaje de asignaturas con mayor numero de desaprobados
Estudiantes desaprobados en una asignatura por tres veces.
Determinacion del indice académico por estudiante.

|dentificacion de estudiantes del tercio y quinto superior.

Porcentaje de desercion de la escuela.

Licencias academicas por semestre.

N° de estudiantes atendidos por exoneracién.

N° de estudiantes atendidos por curso unico.

N° de estudiantes atendidos por convalidacion

N° de estudiantes atendidos por equivalencias

N° de estudiantes atendidos por traslado intemo y externo

N°® de estudiantes atendidos para grado académico

N° de egresados titulados por trabajo de investigacion.

N° de profesionales ocupando altos cargos directivos.

Tasa de exito académico (% de graduados y titulados por promocion)

» Evaluacién de las practicas Pre-Profesionales por el Director (a) de
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Escuela
v Porcentaje de estudiantes al 100% con asistencia al campo clinico.
v Supervisién de cumplimiento de practicas
v' Uso correcto del uniforme
v"  Informe de supervisores de practica
v Evaluacién de desempefic en campo clinico y comunitario
v Informe de actividades realizadas por los estudiantes.
v' Evaluacion de profesores por los estudiantes
v Aplicacion de encuesta a los estudiantes.
v" Cumplimiento de las horas tedricas y practicas segun la distribucion
academica.
v Uso de los materiales.didacticos y multimedia.
v

Evidencias de incorporacién de la investigacién formativa

* Evaluacion y seguimiento de egresados.

v
v
v

v

RN

Sistema de seguimiento del egresado
Registro actualizado de egresados: (Directorio personal y laboral)
Red de egresados de la Escuela de Enfermeria

* Evaluacion de la accién tutorial del docente por el Director(a) de Escuela.

Monitoreo del cumplimiento de los docentes en tutoria a estudiantes
Tamizaje de fichas de labor tutorial

Porcentaje de estudiantes con asesoria tutorial

Porcentaje de organizacién de eventos académicos de tutoria
{(jueves cultural)

8.15.2. Manejo de la oferta académica

* Marketing de la carrera

v
v

v

<

Senalizaciones y rétulos

Activacion de la pagina web para difusion de los quehaceres
académicos administrativos

Charlas de orientacion vocacional a estudiantes de 4tfo y Sto
secundaria.

Publicacién de N° de egresados

Publicacion de profesionales en buena ubicacion laboral
Publicacion de vision y misién de la universidad y de carrera
profesional

* Autoevaluacion, licenciamiento y acreditacion de la carrera

v

Conformacion del comité interno de auto evaluacién
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Sensibilizacion

Registro en el SINEACE
Elaboracion de una linea de base
Planificacion y organizacion

Plan de mejora continua.
Evaluacion externa de pares.

i S S N

* Mantener el nimero y calidad de convenios
v' Porcentaje de convenios suscritos

* Posicionamiento de los egresados a nivel regional, nacional e
internacional.
v' Mapeo de egresados local, regional e internacional

8.15.3. Monitoreo y evaluacién.

a. Evaluacion del Curriculo periédicamente por la comision curricular,
egresados y grupos de interés.

b. Monitoreo del cumplimiento del curriculo de estudio.

c. Larecoleccion, analisis e interpretacién de informacion para mantener y
promover el mejoramiento continuo del proyecto educativo (curriculo de
estudios). La evaluacién del curriculo apunta a apreciar la calidad del
programa desde su disefio implementacion y puesta en practica, asi
como a valorar su impacto y sostenibilidad. Debera realizar anualmente
para su actualizacion.

DISPOSICION FINAL DEL DISENO CURRICULAR

Art. 1° Quedan derogadas los anteriores Curriculos de Estudios que se
opongan al presente, para aquellos estudiantes que se acojan al Curriculo 2018
reajustado, mas no para aquellos estudiantes que continuan con el Plan de
Estudios o Curriculo de Estudios con que ingresaron.
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ESQUEMA DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de la situacion problematica.
1.2. Delimitacion del problema.
1.3. Formulacién del problema.
1.3.1. Problema general

1.3.2. Problemas especificos
1.4, Objetivos.

1.4.1. Objetivo general

1.4.2. Objetivos especificos
1.5. Justificacion del estudio
1.5.1. Tedrica

1.5.2. Metodologica

1.5.3. Practica

1.5.4. Factibilidad y viabilidad

Il: MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion.

2.1.1. Internacionales

2.1.2. Nacionales

2.1.3. Regionales

2.2. Base tedrica.

2.2.1. Base tedrica (de las variables en estudio)
2.2.2. Teorias que sustentan las variables en estudio
2.2.3. Definicién de términos basicos.

2.2.4. Hipotesis.

2.2.5.Variables

2.2.6. Operacionalizacion de variables

lIl: DISENO METODOLOGICO

3.1. Enfoque de investigacion.

3.2. Tipo de investigacion.

3.3. Nivel de investigacién.

3.4. Area de estudio.

3.5. Poblacion y Muestra.

3.5.1. Poblacion

3.5.2. Muestra

3.5.3. Muestreo

3.6. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.
3.6.1. Técnica ; = Bfe
3.6.2. Instrumento

3.7. Criterios de validacion y confiabilidad

3.8. Plan de recoleccion de datos.

3.9. Plan de procesamiento de datos

3.10. Plan de presentacion y analisis de datos.

Anexo 1. ESTRUCTURA DEL PROYECTO DE INVESTIGACION PARA LA
OBTENCION DEL TITULO PROFESIONAL (Enfoque cuantitativo).

131



3.11. Aspectos éticos.
IV: ASPECTOS ADMINISTRATIVOS
4.1. Cronograma de actividades.
4.2. Responsable.
4.3. Presupuesto.
4.4. Financiamiento
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA
ANEXOS
* Instrumento de recoleccion de datos.
* Matriz de consistencia.
* Validacién y confiabilidad del instrumento
» Consentimiento informado.
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Anexo 2: ESTRUCTURA DEL INFORME FINAL DE INVESTIGACION PARA LA
OBTENCION DEL TITULO PROFESIONAL (Enfoque cuantitativo).

ESTRUCTURA DEL INFORME FINAL DE INVESTIGACION

CARATULA O PORTADA

DEDICATORIAY AGRADECIMIENTO

INDICE GENERAL, INDICE DE TABLAS y/o INDICE DE FIGURAS
RESUMEN Y ABSTRACT

INTRODUCCION

CAPITULO |: EL PROBLEMA
1.1. Descripcidn de la situacion problematica.
1.2. Formulacion del problema.
1.2.1. Problema general
1.2.2. Problemas especificos
1.4. Objetivos.
1.4.1. Objetivo general
1.4.2. Objetivos especificos

CAPITULO II: MARCO TEORICO
2.1. Antecedentes de la investigacion.
2.1.1. Internacionales
2.1.2. Nacionales
2.1.3. Regionales
2.2. Base tedrica.
2.2.1. Base tedrica de las variables
2.2.2. Base filoséfica
2.3. Definicion de términos basicos.
2.4, Hipotesis
2.5. Variable
2.6. Operacionalizacion de variables
CAPITULO lil: MATERIAL Y METODOS
3.1. Enfoque de investigacion
3.2. Tipo de investigacion
3.3. Nivel de investigacion
3.4. Método de investigacién
3.5. Poblacion y muestra
3.5.1. Poblacion
3.5.2. Muestra
3.5.3. Muestreo
3.6. Técnica e instrumento de recoleccion de datos
3.6.1. Técnica
3.6.2. Instrumento
3.6.3. Procedimiento
3.7. Criterios de validacion y confiabilidad
3.8. Recoleccion de datos.
3.9. Procesamiento de datos
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3.9.1. Técnica estadistica del procesamiento de datos
3.9.2. Prueba de hipotesis
3.10. Presentacion y analisis de datos.
3.11. Aspectos éticos
CAPITULO IV: RESULTADOS Y DISCUSIONES
4.1. Presentacion de resultados
4.2. Discusion de resultados
4 .3. Conclusiones
4.4. Recomendaciones
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA (APA)
ANEXOS
* Instrumento de recoleccion de datos.
- Matriz de consistencia.
* Validacion del instrumento
+ Consentimiento informado.
+ Evidencias fotograficas u otros.

134

CCOCCCCCC¢

CCCCOCC

(

(

{4

T

(

{

(

« € C (



) ) ) ) )

)

) )

)

) 2D 2DIDDIDI

DD DIIIDIIIDIDIIDIDIIDIIDIDDIDDIDIIDIIDD

Anexo 3: ESTRUCTURA DEL PROYECTO DE INVESTIGACION PARA LA

OBTENCION DEL TITULO PROFESIONAL (Enfoque cualitativo).

ESQUEMA DE UN PROYECTO DE INVESTIGACION

I: EL PROBLEMA
1.1. Problema de investigacion.
1.2. Pregunta principal
1.3. Objetivos
1.4. Justificacion.
1.4.1. Importancia de la investigacion
1.4.2. Viabilidad de fa investigacion
Il: FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. Antecedentes
2.1.1. Referencia internacional
2.1.2. Referencia nacional
2.1.3. Referencia regional
2.2. Base tedrica
2.3. Base filosofica
lll: METODOLOGIA
3.1. Enfoque de estudio de investigacion
3.2. Tipo y disefio de investigacién
3.3. Propuesta de categorias
3.4. Participantes del estudio
3.5. Objeto de estudio
3.6. Escenario de estudio
3.7. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
3.7.1. Técnica
3.7.2. Instrumento
3.8. Métodos de analisis de datos
3.9. Aspectos éticos
IV: ASPECTOS ADMINISTRATIVOS
4.1. Cronograma de actividades
4.2. Responsabie
4.3. Presupuesto
4.4. Financiamiento
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA
ANEXOS
* Instrumento de recoleccidon de datos
» Matriz de consistencia
* Consentimiento informado
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Anexo 4: ESTRUCTURA DEL INFORME FINAL DE INVESTIGACION PARA LA

OBTENCION DEL TITULO PROFESIONAL (Enfoque cualitativo).
ESQUEMA DE INFORME DE INVESTIGACION

CARATULA

DEDICATORIA Y AGRADECIMIENTO

INDICE GENERAL, iINDICE DE TABLAS, INDICE DE FIGURAS
RESUMEN Y ABSTRACT

INTRODUCCION

CAPITULO |. EL PROBLEMA
1.1. El problema de investigacion.
1.2. Objetivos
1.3. Justificacién
1.3.1. Importancia de la investigacion
1.3.2. viabilidad de la investigacion
CAPITULO II. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. Antecedentes
2.1.1. Referencia internacional
2.1.2. Referencia nacional
2.1.3. Referencia regional
2.2. Base teorica
2.3. Base filosofica
CAPITULO HIl. METODOLOGIA
3.1. Enfoque de estudio de investigacién
3.2. Tipo y diseno de investigacion
3.3. Propuesta de categorias
3.4. Participantes del estudio
3.5. Objeto de estudio
3.6. Escenario de estudio
3.7. Técnicas e instrumentos de recoleccidén de datos
3.7.1. Técnica
3.7.2. Instrumento
3.8. Procedimiento
3.9. Métodos de analisis de datos
3.10. Aspectos éticos.
CAPITULO IV: HALLAZGOS DEL ESTUDIO Y DISCUSION
CAPITULO V: CONSIDERACIONES FINALES
CAPITULO VI: RECOMENDACIONES Y/O PROPUESTAS
BIBLIOGRAFIA
ANEXQOS
+ Instrumento de recoleccion de datos.
» Matriz de consistencia.
» Consentimiento autoinformado.
» Evidencias fotograficas u otros
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Anexo 5: ORIENTACION PARA LA PRESENTACION DEL PROYECTO E INFORME

CARATULA

* Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga

* Facultad de Ciencias de la Salud

» Escuela Profesional de Enfermeria

* Escudo de la UNSCH.

* Proyecto de investigacion

* "Titulo”.

* Integrantes

+ Asesor (a) (con el grado)

» Ayacucho-Peru

* Afio.

(Los elementos de la caratula van centrados)

REDACCION E IMPRESION

» La redaccion es con letra Arial 11.

- Espacio 1,5, paginas enumeradas en la parte final y central de la hoja
* Margenes: superior: 3 cm., inferior: 3 cm., izquierdo: 3,5 cm., derecho: 2,5 cm
justificado.

* En fisico presentar impreso en papel bond tamafio A4 de 75a 80 g.

B

5
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL BE HUAMANEA
RESOLUCION DEL CONSEJO UNIVERSITARIO

N 3683 .2024-unscH-cu
Ayacucho, j § GEP 2024

VISTOS:

El Proveido N° 2262-2024-R del Rectorado, el Memorando N°® 1819-2024-
UNSCH-VRAC del Vicerrectorado Académico, el Memorando N° 741-2024-UNSCH-
VRAC-DGA de la Direccién de Gestion Académica, el Memorando N° 535-2023-
UNSCH-FIQM/D de la Facultad de ingenieria Quimica y Metalurgia y los
Memorandos Nros. 237-2023-EPHA y 164-2024-EPIIA de la Escuela Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias sobre aprobacion del Curriculo de Estudios
2018 Reajustado 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 18° de la Constitucion Politica del Peru, cada
universidad es auténoma en su régimen normativo, de gobierno, académico,
administrativo y econémico. Las universidades se rigen por sus propios estatutos
en el marco de la Constitucion y de las leyes;

Que, el articulo 40° de la Ley Universitaria N° 30220 establece que cada
/fniversidad determina el disefio curricular de cada especialidad, en los niveles de
~Ensefanza respectivos, de acuerdo a las necesidades nacionales y regionales que

Que, con Resolucidén del Consejo Universitario N° 883-2017-UNSCH-CU, de
fecha 27 de diciembre de 2017, se aprobé el Curriculo de Estudios 2018 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;

Que, con Resolucién dei Consejo Universitario N° 1846-2023-UNSCH-CU, de
fecha 01 de agosto de 2023, se aprobd la Directiva N°® 005-2023-VRAC-UNSCH
“Criterios Técnicos para el Reajuste del Curriculo 2018 de las Estuelas
Profesionales de la Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga®,

Que, a través del Memorando N° 535-2023-UNSCH-FIQM/D, de fecha 14 de
diciembre de 2023, la Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia ha remitido el
Curriculo de Estudios 2018 Reajustado de la Escuela Profesional de ingenieria en
Industrias Alimentarias de la Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia,
acompanando la Resolucién del Consejo de Facultad N° 213-2023-UNSCH/FIQM-
CF, de fecha 05 de diciembre de 2023,

Que, con Memorando N° 741-2024-UNSCH-VRAC-DGA, de fecha 21 de
agosto de 2024, la Direccién de Gestion Academica ha emitido la opinion favorable
para la aprobacién del Curriculo de Estudios 2018 Reajustado de la Escuela
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Facultad de Ingenieria
Quimica y Metalurgia;
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De conformidad con lo dispuesto per el articulo 18° de la Constitucidn Politica
del Perd, el articulo 59°, numeral 59.5 de la Ley Universitaria N° 30220, el articulo
270° numeral 7 del Estatuto de la Universidad Nacional de San Cristébal de

Huamanga y estando a lo acordado por el Consejo Universitario, en sesién de fecha
03 de setiembre de 2024:

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

RESUELVE:

Articulo 1°.- APROBAR el Curriculo de Estudios 2018 Reajustado 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, el mismo que forma parte integrante de la presente resolucion.

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

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y ARCHIVESE.

Regttr




UNIVERSIDAD NACIONAL BE SAN CRISTOBAL BE BUAMANEA
RESOLUCION DEL CONSEJO UNIVERSITARIO

N° 3689 -2024.UNSCH-cU
-03-

Distribucion:

Rectorado

Vicerrectorados

Facultad de Ingenieria Quimica y Metalurgia

Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias
Organo de Control Institucional

Direccion General de Administracion

:g& Y e |4 &2 Direccion de Gestion Académica

A j’i(,f /42 % ¢4 Direccién de Gestion de la Calidad, Licenciamiento y Acreditacion
AL eE %’-’ Oficina de Comunicacién e Imagen Institucional

ar 7 Oficina de Tecnologias de la Informacion (Portal de Transparencia)
Unidad de Planeamiento y Madernizacién
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Unidad de Recursos Humanos
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