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Universidad Nacional de Juliaca

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

RESOLUCION DE CONSEJO UNIVERSITARIO
N° 613-2026-CU-UNAJ

Juliaca, 30 de julio de 2026

VISTOS:
La Resolucion de Consejo de Facultad N° 220-2026-CF-FIPI-UNAJ, de fecha 06 de julio de 2026; Carta N° 000279-2026-

UNAJ/EPIIA, de fecha 09 de julio del 2026; Carta N° 000591-2026-UNAJ/FIPI, de fecha 09 de julio de 2026; Acuerdo de Consejo Universitario
de Sesitn Ordinaria de fecha 15 de julio de 2026; v,

CONSIDERANDO:

Que, la Constitucion Palitica def Perli en su articulo 18° prevé que cada Universidad es auténoma en su régimen normativo,
de gobierno, académico, administrativo y econdmico. Y e! articulo 8° de la Ley N°® 30220-Ley Universitaria, establece que la referida autonomia
inherente a las Universidades, se ejerce de conformidad con la Constitucion y las leyes de la Republica e implica fas organizaciones de su
sistema académico, econdmico y administrativo, asi como la administracion de sus bienes y rentas, elaborar su presupuesto y aplicar sus
fondos con ia responsabilidad que impone la Ley;

Que, el Articulo 58°, de la Ley N® 30220-Ley Universitaria, establece que el Consejo Universitario es el méximo érgano de
gestion, direccion y ejecucion académica y administrativa de la Universidad. Concordante con el articulo 24° del Estatuto de la Universidad
Nacional de Juliaca;

Que, el articulo 59° de la Ley N° 30220, Ley Universitaria, en concordancia al articulo 27° del Estatuto Universitario establecen
lo siguiente: El Consejo Universitario tiene las siguientes funciones, 59.14, Conocer y resolver todos los demas asunfos que no estan
encomendados a otras autoridades universitarias. Numeral 59.15, ofras que sefialen el Estatuto y el Reglamento de Organizacion y Funciones
de la Universidad;

Que, mediante Resolucion de Consejo Universitario N° 001-2025-CU/UNAJ, se oficializa la eleccion de la Dra. Vilma
Sarmiento Mamani, como Rectora de la Universidad Nacional de Juliaca;

Que, mediante Resolucién de Consejo de Facultad N° 220-2026-CF-FIPI-UNAJ, de fecha 06 de julio de 2026, resolvio en su
articulo primero APROBAR la Estructura Curricular V6.1 de la Escuela Profesional de ingenieria en Industrias Alimentarias de la Universidad
Nacional de Juliaca;

Que, mediante Carta N° 000279-2026-UNAJ/EPIIA, de fecha 09 de julio de! 2026, el Director de la Escuela Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias, remite la aprobacion de la estructura curricular V6.1 de la Escuela Profesional de ingenieria en industrias
Alimentarias, para su ratificacion mediante Consejo Universitario;

Que, mediante Carta N° 000591-2026-UNAJ/FIPI, de fecha 09 de julio de 2026, la Decana de la Facultad de Ingenieria de
Procesos Industriales, remite la Resolucion de Consejo de Facultad N° 220-2026-CF-FIPI-UNAJ, mediante la cual se aprueba la
ESTRUCTURA CURRICULAR V6.1 DE LA ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS PARA SU
RATIFICACION MEDIANTE CONSEJO UNIVERSITARIO;

Que, en Sesién Ordinaria de fecha 15 de julio de 2026, e! Consejo Universitario de la Universidad Nacional de Juliaca,
ACORDO por UNANIMIDAD: APROBAR la ratificacion de la Resolucién de Consejo de Facultad N° 220-2026-CF-FIPI-UNAJ, de fecha 06
de julio de 2026, mediante la cual se aprobé la Estructura Curricular V6.1 de la Escuela Profesional de Ingenieria en industrias Alimentarias
de la Universidad Nacional de Juliaca;

En uso de las facultades y atribuciones conferidas por el articulo 18° de la Constitucion Politica del Pert, el articulo 62° de la
Ley N°® 30220-Ley Universitaria, y del Estatuto de la Universidad Nacional de Juliaca;

SE RESUELVE:

Articulo Primero. - APROBAR la ratificacion de la Resolucion de Consejo de Facultad N° 220-2026-CF-FIPI-
UNAJ, de fecha 06 de julio de 2026, mediante fa cual se aprobo la Estructura Curricular V6.1 de la Escuela Profesional de Ingenieria en

Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Juliaca, la misma que forma parte del presente acto resolutivo, adjunto en el sistema
de tramite documentario — UNAJ

Articulo Segundo. - DISPONER que la Oficina de Tecnologias de la Informacion, publique la presente resolucitn
en el portal institucional de la Universidad Nacional de Juliaca (www.unaj.edu.pe).

Q p Registrese, publiquese y cimplase;

LA

/ILMA SARMIENTO MAMANI
/" RECTORA

Teléfono: (051) 323200
Pagina Web: www.unaj.edu.pe
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PRESENTACION

El objetivo del Programa Curricular Flexible por Competencias es adaptar la educacién a las
necesidades y contextos de los estudiantes, promoviendo un aprendizaje mas significativo y

pertinente; tal que se desempefien eficazmente en entornos laborales. Esto implica:

- Personalizacidn de aprendizajes, segln las necesidades de los estudiantes.

- Desarrollo de competencias, enfocadas en la adquisiciéon de habilidades practicas y
conocimientos en situaciones reales, preparando a estudiantes para el mercado laboral
y vida personal/profesional.

- El programa curricular fomenta la interdisciplinariedad a través de la conexion entre
diversas areas del conocimiento, promoviendo un aprendizaje integral.

- Evaluacién formativa y continua, orientada a retroalimentar el proceso de ensefianza-

aprendizaje y ajustar las estrategias educativas segun necesidades de los estudiantes.

El Disefio o actualizacién curricular en el contexto universitario se puede entender como el
conjunto de procesos de prevision, realizacion y control de las experiencias de aprendizaje
deseables en una comunidad universitaria determinada. Es un proceso fundamental, ineludible
y continuo para una Institucion Educativa Universitaria comprometida con la innovacion y
mejoramiento continuo para la permanente busqueda de la calidad y excelencia académica en
la educacion de las futuras generaciones, acorde a las exigencias del pais, mercado laboral,

nuevas demandas académica y entornos internacionales en la educacién superior universitaria.

El Programa Curricular Flexible Por Competencias 2025, sigue los lineamientos del Modelo
Educativo de la Universidad Nacional de Juliaca cuyo objetivo general es servir de referencia
para el desarrollo de una gestion educativa, socialmente responsable, enfocada en la

investigacion, la formacidn profesional, la extensién universitaria y la Proyeccion social.

El presente curriculo recoge los cambios politicos, econdmicos, socioculturales, tecnoldgicos,
ecoloégicos que vienen impactando en la sociedad, de modo tal que surge la necesidad de
adaptarse a éstos, e innovar procesos y conocimientos, razén por la cual la actualizacién/disefio

curricular es una tarea permanente.

La Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias, la malla curricular vigente en la
actualidad (2021) que comprende 234 créditos distribuidos en 10 semestres con un promedio
de 22 a 24 créditos por semestre tiene la caracteristica que en cada semestre se lleva 4 0 5

asignaturas obligatorias con un creditaje de 4, dividiéndose en horas tedricas y practicas.



Ademds, los cursos tienen prerrequisitos desde el segundo semestre, promoviendo una
formacién progresiva. Sin embargo, se evidencia la ausencia de cursos orientados a los
componentes de formacidn humanistica y ciudadania, asi como una baja inclusién de
asignaturas electivas, lo cual reduce la flexibilidad para que los estudiantes personalicen su
formacion. También es notable la limitada presencia de materias dedicadas al fortalecimiento
de habilidades blandas y competencias transversales, como liderazgo y trabajo en equipo,

identificadas como necesidades por empleadores y egresados.

Con la implementacion del nuevo plan curricular 2025, se busca abordar estas deficiencias y
adaptarse a los requerimientos actuales de la industria alimentaria y las normativas vigentes.
Este plan reduce la carga académica total, alinedndose con la Ley Universitaria N° 30220, y
aumenta la proporcién de cursos electivos para promover una formacion mas flexible. Entre los
cambios mas relevantes, se introduce un mayor enfoque en habilidades blandas y formacién
integral, incluyendo asignaturas que abordan temas de ciudadania, comunicacién y liderazgo.
También se incorporan cursos relacionados con sostenibilidad y emprendimiento, como
Tecnologia de Cierre Ambiental y Gestion de Proyectos, en respuesta a las demandas de

empleadores y las tendencias del mercado.

Realizado el andlisis del plan curricular anterior y el nuevo plan curricular que se implementara
a partir del 2025 tiene varias ventajas respecto al curriculo anterior y estas son por ejemplo que
refuerza las habilidades blandas (habilidad para el trabajo en equipo, autogestion, capacidad de
concentracidn, capacidad para resolver problemas, innovacion, creatividad, emprendimiento,
comunicacion asertiva, liderazgo, resiliencia, entre otras). De igual manera la sociedad requiere
profesionales que puedan plantear e implementar soluciones a problemas reales y el curriculo
se ha desarrollado justamente viendo que necesidades va a ver en el futuro a través de

emprendimientos tecnolégicos y crear startups.

Por tanto dentro de este balance se considera que en el curriculo 2025 tendra dentro la
perspectiva sistémica la comprensién de la interconexion de factores econdmicos, sociales y
ambientales en la produccién de alimentos, por lo que los ingenieros deben evaluar como sus
decisiones afectan a la comunidad, el medio ambiente y la economia en general, siendo este
aspecto esencial para abordar los problemas complejos, como la seguridad alimentaria,

auditorias, la sostenibilidad y la equidad en el acceso a alimentos de calidad

En conclusidn, incluir estos cursos propuestos representaria un aporte significativo a la malla

curricular de la carrera, fortaleciendo la preparacién de los estudiantes y dotandolos de



herramientas mas completas para afrontar los desafios y exigencias de la industria alimentaria,
tanto en el presente como en el futuro. Asimismo, se valora la relevancia de las asignaturas
existentes, ya que contribuyen de manera fundamental a construir una sélida base para el

desarrollo profesional de los egresados y graduados.

DIAGNOSTICO ESPECIFICO PARA LA CARRERA

La carrera de Ingenieria de Industrias Alimentarias en la Universidad Nacional de Juliaca enfrenta
desafios significativos que evolucionan continuamente debido al avance de la ciencia y la

necesidad de adoptar una vision integral para abordar problemas complejos en este campo.

Uno de los retos mas importantes en el presente es la rapida innovacién tecnoldgica en la
industria alimentaria. El uso de herramientas como la automatizacidn, la robdtica y la
inteligencia artificial esta transformando los procesos de produccion, procesamiento y empaque
de alimentos. En este contexto, los ingenieros en esta especialidad deben mantenerse
actualizados y preparados para implementar estas tecnologias, asegurando eficiencia y calidad
en las operaciones. Por ello, la formacion constante y la capacidad de adaptarse a técnicas

novedosas se han vuelto indispensables.

La sostenibilidad representa otro desafio clave. La industria alimentaria contribuye
significativamente a la huella ecoldgica global, y los ingenieros deben enfocarse en desarrollar
practicas que reduzcan este impacto. Entre estas acciones estan la gestion responsable de
residuos, el uso eficiente de recursos naturales y el fomento de métodos agricolas sostenibles.
La implementacion de procesos de produccién mas ecoldgicos resulta crucial para atender la
creciente demanda alimentaria sin comprometer los recursos naturales, alineandose con los

Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) 7 y 13.

Ademas, la inocuidad alimentaria continta siendo un aspecto prioritario. Los riesgos asociados
con enfermedades transmitidas por alimentos exigen que los ingenieros disefien sistemas que
garanticen la seguridad alimentaria a lo largo de toda la cadena de suministro, desde la
produccidn hasta el consumo. Esto requiere controles de calidad rigurosos, gestion efectiva de
la cadena logistica y cumplimiento con normativas cada vez mas exigentes, en concordancia con

los ODS.



La globalizacién afiade un nivel adicional de complejidad. Los ingenieros deben estar preparados
para operar en mercados internacionales, lo que implica conocer y respetar estandares de
calidad y regulaciones globales. Asimismo, deben ser capaces de adaptar productos y procesos
para satisfacer las necesidades y preferencias de consumidores en diferentes regiones del

mundo.

Por otro lado, la perspectiva sistémica es fundamental en esta disciplina. Los ingenieros no solo
deben considerar la produccién de alimentos, sino también analizar toda la cadena de
suministro, incluyendo la adquisicion de insumos, distribucion y consumo. Esto demanda
habilidades interdisciplinarias y una colaboracién efectiva con expertos en areas como
agricultura, logistica, marketing y salud publica. Asimismo, implica evaluar el impacto
econdmico, social y ambiental de sus decisiones, una tarea esencial para enfrentar
problemdticas complejas como la seguridad alimentaria, la sostenibilidad y la equidad en el

acceso a alimentos de calidad.

En resumen, la carrera de Ingenieria de Industrias Alimentarias en la Universidad Nacional de
Juliaca enfrenta retos significativos en un entorno en constante transformacion. Aspectos como
la innovacion tecnoldgica, la sostenibilidad, la inocuidad alimentaria, la globalizacion y la
perspectiva integral son desafios clave que requieren una formacién continua, flexibilidad ante
nuevas tecnologias y una vision colaborativa para resolver problemas globales relacionados con

la industria alimentaria.

ELEMENTOS INSTITUCIONALES

La Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias se enfoca en agilizar sus procesos
mediante el uso de tecnologias de informacion y comunicacidon. Se reconoce que
procedimientos prolongados y tediosos obstaculizan la eficiencia en el trabajo diario, una

preocupacién compartida por nuestros grupos de interés

I. ANTECEDENTES

= Uso y Distribucion de Infraestructura para la Ensefianza — Aprendizaje.
El programa académico estd disefiado para brindar un entorno éptimo para actividades
presenciales y no presenciales, incorporando aulas, laboratorios, talleres, oficinas

administrativas y recursos tecnolégicos de apoyo



o Uso y Distribucion de Infraestructura para actividades presenciales

La infraestructura destinada a actividades presenciales estd organizada de manera que se
optimice el uso de los espacios disponibles. El aforo se distribuye de la siguiente forma: 30
entre estudiantes docentes y personal administrativo para laboratorios y 70 entre
estudiantes docentes y personal administrativo para talleres, asegurando que las
necesidades especificas de cada curso y practica sean atendidas de manera eficiente. Esta
distribucion considera la naturaleza de las actividades académicas y su relaciéon con el
desarrollo de competencias.

A continuacién, se detalla la lista de talleres y laboratorios con sus respectivos cédigos:

N° TALLERES Y LABORATORIOS CcODIGO
1 Taller de productos agroalimentarios SLO2TAO01
2 Taller de extruidos y expandidos SLO2TA02
3 Taller de panificacion SLO2TAO03
4 Taller de granos andinos SLO2TA04
5 Taller de industria de productos cérnicos SLO2TA05
6 Laboratorio de cromatografia SLO2LAO1
7 Laboratorio de biologia Molecular SLO2LAO2
8 Laboratorio de Investigacién docente SLO2LAO3
9 Laboratorio de reologia SLO2LA04
10 Laboratorio de procesos tecnoldgicos SLO2LAOS
11 Laboratorio de post cosecha SLO2LA06
12 Laboratorio de analisis fisicoquimico 1 SLO2LAO7
13 Laboratorio de analisis fisicoquimico 2 SLO2LA08
14 Laboratorio de microbiologia y biotecnologia SLO2LA09
15 Laboratorio de desarrollo de productos

alimentarios SLO2LA10
16 Laboratorio de computo SLO2LA40
17 Laboratorio de industrias alimentarias SLO1LAO9

El programa académico cuenta con diversas instalaciones disefiadas para satisfacer las

necesidades de ensefianza, aprendizaje, investigacion y extensién. Estas se clasifican en aulas,



laboratorios, talleres, oficinas administrativas y espacios comunes, cada uno con caracteristicas
especificas que permiten el desarrollo adecuado de las actividades académicas:
1. Aulas: Se dispone de un total de 8 aulas pedagdgicas, todas equipadas con tecnologia
basica como proyectores y pantallas para presentaciones. 7 aulas estan disefiadas para
albergar 45 estudiantes, y un aula multipropésito que puede albergar 60 estudiantes

asegurando comodidad y funcionalidad en el proceso educativo.

4. Oficinas Administrativas

e Las oficinas administrativas incluyen las areas de direccidon del programa, proyeccion
social e investigacidn, todas ubicadas en el tercer piso. Estas cuentan con salas de

reuniones para la planificacién y evaluacién de actividades.

5. Biblioteca y Centro de Computo

o Bibliohemeroteca: Ofrece acceso a libros, tesis, revistas cientificas y otros materiales
especializados. Ademas, cuenta con espacios de lectura para estudiantes y personal
académico.

e Centro de Computo: Equipado con estaciones de trabajo modernas, software
especializado y acceso a internet para apoyar las actividades académicas y de

investigacion.

6. Horarios y Personal
Las instalaciones estan disponibles de lunes a viernes, de 7:00 a.m. a 8:30 p.m. Se cuenta con
personal administrativo que apoya en el uso de laboratorios y talleres, siguiendo protocolos

de seguridad establecidos

o Uso y Distribucion de Infraestructura para actividades no presenciales

El programa académico de Ingenieria en Industrias Alimentarias es de cardcter presencial, por
lo que no contempla actividades académicas en modalidad virtual como parte de su modelo
educativo. Sin embargo, se cuenta con herramientas tecnoldgicas y software especializado como

apoyo complementario para actividades especificas relacionadas con la ensefianza presencial.

Estas herramientas incluyen:



e Plataforma Moodle: Utilizada Unicamente como complemento para la distribucién de
materiales de estudio y seguimiento académico.
e Bases de datos cientificas: Acceso a recursos como Web of Science, empleados para

fortalecer las competencias en investigacién de los estudiantes.

Se enfatiza que la carrera se desarrolla completamente bajo un esquema presencial, y el uso de
tecnologias se integra Unicamente como soporte a los procesos de ensefianza-aprendizaje

realizados en las instalaciones fisicas del programa.

o Uso y Distribucion de Laboratorios para la Ensefianza — Aprendizaje
El programa académico cuenta con laboratorios y talleres para la parte practica y se detalla a
continuacion
2. Laboratorios

e Laboratorio de Analisis Fisico-Quimico (1 y 2): Equipados con espectrofotémetros,
balanzas analiticas, muflas, estufas, equipos de extraccion Soxhlet, viscosimetros
digitales, y baflos maria. Estdn disefiados para realizar analisis de composicién y
propiedades fisicoquimicas de alimentos.

e Laboratorio de Microbiologia y Biotecnologia: Dispone de cabinas de flujo laminar,
incubadoras, autoclaves, liofilizadores, microscopios, pH metros, bafios de sonicacién, y
centrifugas. Se utiliza para la identificacién y manejo de microorganismos en alimentos.

e Laboratorio de Desarrollo de Productos Alimenticios: Este espacio esta equipado con
texturometros, viscosimetros y hornos, permitiendo el disefio y evaluacion de nuevos
productos alimenticios.

o Laboratorio de Cromatografia: Cuenta con cromatdgrafos liquidos y de gases,
empleados para analisis avanzados de compuestos quimicos en alimentos.

e Laboratorio de Microbiologia Molecular: Incluye equipos como termocicladores,
sistemas de electroforesis, y microscopios de fluorescencia, orientados al analisis
genético y molecular en alimentos.

e Laboratorio de Reologia: Disefiado para medir las propiedades fisicas de las masas
alimenticias, cuenta con farindgrafos, extenségrafos y texturometros.

e Laboratorio de Procesos Tecnolégicos: Equipado para realizar procesos industriales a
pequefia escala con maquinaria especializada.

e Laboratorio de industrias alimentarias: Equipado para realizar practicas de procesos
industriales a escala de laboratorio, pruebas sensoriales, entre otros, ubicado en la Sede

La Capilla.



3. Talleres

e Taller de Panificacion: Incluye hornos eléctricos, amasadoras, fermentadoras, divisoras
de masa y balanzas. Este espacio permite el desarrollo de practicas relacionadas con la
elaboracién de pan y productos de reposteria.

e Taller de Productos Agroalimentarios: Disefiado para procesar alimentos como frutas y
vegetales, con equipos como secadoras, prensas hidraulicas, molinos y destiladores.

e Taller de Granos Andinos: Especializado en la transformacién de granos autdctonos,
equipado con molinos de martillos, tamizadores y mezcladoras.

e Taller de Productos Carnicos: Cuenta con embutidoras neumaticas, moledoras de
carne, cortadoras, empacadoras al vacio y refrigeradores industriales.

e Taller de Extruidos y Expandidos: Orientado a la elaboracién de productos extruidos,
con maquinaria como extrusoras y tamizadores.

e Taller de Ingenieria de Alimentos: Dispone de cocinas industriales, licuadoras, molinos

de discos y hornos, facilitando el aprendizaje en la transformacién de alimentos.

= Convenios de Cooperacion Interinstitucional.

o Convenios — Alianzas para actividades académicas

= Convenio interinstitucional entre la Municipalidad Provincial de Carabaya y la Escuela
Procesional de Ingenieria en Industrias Alimentaria de la Universidad Nacional de
Juliaca.

= Convenio interinstitucional entre la Municipalidad Provincial de Lampa y la Escuela
Procesional de Ingenieria en Industrias Alimentaria de la Universidad Nacional de
Juliaca.

= Convenio interinstitucional entre la Municipalidad Provincial de Macari y la Escuela
Procesional de Ingenieria en Industrias Alimentaria de la Universidad Nacional de

Juliaca.

o Convenios — Alianzas para actividades de investigacion

= Convenio interinstitucional entre la Municipalidad Provincial de Carabaya y la Escuela

Procesional de Ingenieria en Industrias Alimentaria de la Universidad Nacional de

Juliaca.



Convenio interinstitucional entre la Municipalidad Provincial de Lampa y la Escuela
Procesional de Ingenieria en Industrias Alimentaria de la Universidad Nacional de
Juliaca.

Convenio interinstitucional entre la Municipalidad Provincial de Macari y la Escuela
Procesional de Ingenieria en Industrias Alimentaria de la Universidad Nacional de

Juliaca.

o Convenios — Alianzas para movilidad e intercambio de experiencias

Actualmente, la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Universidad

Nacional de Juliaca no cuenta con convenios especificos para la movilidad estudiantil o docente,

ni con redes como RPU, REDISUR o CRISCOS. No obstante, la institucién reconoce la importancia

de este tipo de alianzas y estd trabajando en la planificacién y evaluacién de futuras

colaboraciones que puedan fortalecer los procesos académicos y de intercambio de

experiencias en beneficio de la comunidad universitaria.

Ademds, la Universidad nacional de Juliaca tiene convenios con; los siguientes convenios marco

con otras instituciones educativas:

>

Convenio de Cooperacidn Interinstitucional Entre La Universidad Nacional Auténoma De
Tayacaja Daniel Herndandez Morillo y La UNAJ

Convenio de Cooperacion Interinstitucional entre La Universidad José Carlos Mariategui
y La UNAJ

Convenio de Cooperacion Interinstitucional entre La Universidad San Carlos SAC y La
UNAJ

Convenio de Cooperacion Interinstitucional entre la Universidad Andina Néstor Caceres
Velasquez y la UNAJ

Convenio de Cooperacion entre la UNAJ y la Universidad Nacional Amazénica de Madre
de Dios

Convenio de Cooperacion Interinstitucional Entre La Universidad Nacional de

Huancavelicay la UNAJ

Numero de Estudiantes Participantes en Procesos de Movilidad Nacional e
Internacional
Actualmente, no se registran estudiantes del programa de Ingenieria en Industrias

Alimentarias que hayan participado en procesos de movilidad nacional o internacional.



= Numero de Docentes Participantes en Procesos de Movilidad Nacional e Internacional
* Enelcasodelos docentes, dos miembros del programa han participado en procesos de

movilidad nacional o internacional

Bajo este contexto de internacionalizacion, la UNAJ se ha dedicado a fomentar la movilidad
académica de los docentes y estudiantes, algo que debemos mejorar logrando la participacién

de alumnos destacados y docentes

La UNAJ se compromete a brindar a sus estudiantes y docentes oportunidades excepcionales
para crecer tanto académica como personalmente a través de la internacionalizacién vy la
colaboracién interinstitucional. al facilitar la movilidad y promover la cooperacién en el contexto
de la Alianza del Pacifico. Esto enriquece la experiencia educativa de la comunidad universitaria

y contribuye al fortalecimiento de los lazos entre paises de la region.

Los beneficios que otorga la Alianza por el Pacifico para los docentes investigadores son de $
920 ddlares mensuales, otorgadndoles asimismo pasajes de ida y vuelta y seguro de salud. Las
areas del programa de movilidad estudiantil y docente al que se puede postular son las
siguientes: administracién publica, ciencias politicas, comercio internacional, economia y
finanzas, ingenierias, innovacion, ciencia y tecnologia, medio ambiente y cambio climatico,
negocios y relaciones internacionales y turismo. La alianza por el pacifico nacié el afio 2011
impulsado por los gobiernos de Chile, Colombia, México y Peru siendo sus objetivos, construir
de manera participativa y consensuada un darea de integracion profunda para avanzar hacia la
libre circulacion de bienes, servicios, capitales, personas y economia y convertirse en una
plataforma de articulacion politica, integracion econémica y comercial y proyeccion al mundo

con énfasis en la region Asia-Pacifico.

= Evaluacién de Rendimiento de Docentes ultimos 3 afios
El rendimiento docente en el Programa de Ingenieria de Industrias Alimentarias ha sido evaluado
durante los ultimos tres afios académicos (2021-2024), reflejando un compromiso constante con

la calidad educativa. Los resultados son los siguientes:

Semestre Rendimiento Docente (Promedio)

2024-1 15.95
2023-2 15.72
2023-1 15.52
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Semestre Rendimiento Docente (Promedio)

2022-2 15.63
2022-1 15.50
2021-2 14.65

Evaluacion de ingresantes y estudiantes desertores pertenecientes al Plan 5

o Ingresantes desertores durante los 3 primeros ciclos académicos (3 ultimos afios)

La desercién de ingresantes en los tres primeros ciclos se analiza con base en los datos
recopilados para los ultimos tres afios. Para considerar a un estudiante como desertor, se
aplican los siguientes criterios: que el estudiante no se haya matriculado en los cursos
correspondientes ni haya realizado ningun pago relacionado con su matricula durante
dicho periodo. Estos criterios permiten identificar con precision a los estudiantes que
abandonaron su proceso académico de manera temprana, asegurando la validez de los
datos analizados. La desercidn de ingresantes en los tres primeros ciclos se analiza con

base en los datos recopilados para los ultimos tres afios, que son los siguientes:

Semestre ingresantes desertores

2024-2 0
2024-1 1
2023-2 1
2023-1 1
2022-2 3
2022-1 0

o Los resultados muestran una mejora constante en el promedio de rendimiento docente,

con un incremento significativo de 1.30 puntos entre el semestre 2021-2 (14.65) y el
semestre 2024-1 (15.95). Esto refleja un enfoque sostenido en el fortalecimiento de las
capacidades y desempefio del personal docente este aumento progresivo indica el
impacto positivo de las politicas de formacidn, capacitacidén continua y monitoreo en el
desarrollo profesional docente, contribuyendo a la calidad educativa del programa

La desercion muestra una tendencia decreciente, con un pico en el semestre 2022-2 (3
desertores). En los semestres 2022-1y 2024-2 no se registraron desertores, lo que podria

ser indicativo de mejoras en los procesos de retencion inicial. En general podemos decir
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que la desercion de ingresantes se ha mantenido baja, con un maximo de tres estudiantes

lo que sugiere un adecuado acompafiamiento durante los primeros ciclos del programa.

= Estudiantes desertores durante los 7 tltimos ciclos académicos (3 ultimos aiios)
La desercidn de ingresantes en los siete primeros ciclos se analiza con base en los datos
recopilados para los Ultimos tres afios. Para considerar a un estudiante como desertor, se aplican
los siguientes criterios: que el estudiante no se haya matriculado en los cursos correspondientes
ni haya realizado ningun pago relacionado con su matricula durante dicho periodo, en forma
continua o discontinua. Estos criterios permiten identificar con precisidn a los estudiantes que
abandonaron su proceso académico de manera temprana, asegurando la validez de los datos
analizados. La desercién de ingresantes en los tres primeros ciclos se analiza con base en los

datos recopilados para los Gltimos tres afios, que son los siguientes:

Semestre estudiantes desertores

2024-2 7

2024-1 13
2023-2 13
2023-1 20
2022-2 30
2022-1 17

La desercion alcanzé su punto mas alto en el semestre 2022-2 con 30 estudiantes desertores. A
partir de 2023-1, se observa una tendencia decreciente, con 7 desertores en el semestre mas
reciente (2024-2). El descenso en la desercion general refleja un esfuerzo continuo por mejorar

la retencion estudiantil mediante estrategias académicas, de orientacion y apoyo

= Evaluacion de rendimiento de estudiantes del Plan 5
o Rango Promedio de rendimiento de estudiantes por promocion de ingresantes de los
ultimos 3 afos.
= El rendimiento promedio de los estudiantes ingresantes en los Ultimos tres afios

académicos es el siguiente:

Semestre Promedio de Rendimiento

2024-1 10.96

2023-2 13.02
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Semestre Promedio de Rendimiento

2023-1 12.74
2022-2 11.73
2022-1 12.22
2021-2 12.07

El rendimiento promedio oscilé entre 10.96 y 13.02 durante el periodo evaluado, el mayor
promedio de rendimiento se alcanzd en el semestre 2023-2 (13.02), el semestre 2024-1 registrd
un descenso en el promedio de rendimiento (10.96). El promedio de rendimiento general de los
estudiantes se mantiene estable, con ligeras fluctuaciones por semestre. Esto sugiere una

adecuada gestion académica.

o Numero de egresados respecto a ingresantes al programa de estudios de los ultimos 3

afos.

El andlisis de egresados en relacion con los ingresantes en los Ultimos tres afios es el siguiente:

Semestre Egresados Ingresantes Relacion (%)

2024-1 24 45 53.33%
2023-2 25 45 55.56%
2023-1 19 45 42.22%
2022-2 29 45 64.44%
2022-1 18 55 32.73%
2021-2 36 116 31.03%

La relaciéon egresados-ingresantes ha mejorado progresivamente, destacando un 64,44% en
2022-2 como el porcentaje mas alto, seguido de un 55,56% en 2023-2 y un 53,33% en 2024-1.
Los semestres anteriores presentaron cifras mas bajas, posiblemente influenciadas por factores
como la pandemia. Estos resultados reflejan el esfuerzo continuo del programa para mejorar la

retencion y promover la culminacién de los estudios
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= Evaluacién del Plan 5

Los hallazgos mas importantes que encontramos en la evaluacién del Plan de Estudios incluyen
la necesidad de ajustar el perfil de egreso para alinearlo mejor con las demandas actuales del
mercado laboral. Esto implica fortalecer competencias relacionadas con la innovacién, la
sostenibilidad y la gestion de calidad. También identificamos inconsistencias en las cartas
descriptivas, las cuales fueron revisadas y actualizadas para garantizar que estén en sintonia con

las competencias esperadas en los egresados.

En el andlisis del plan de estudios, se determind incorporar asignaturas mas especificas, como
tecnologia de alimentos y gestion de sistemas normativos, para mejorar la preparacién de los
estudiantes. Ademas, se destacé la importancia de capacitar a los docentes en metodologias
innovadoras y en el uso de tecnologia avanzada para mejorar la ensefianza. Estos hallazgos

refuerzan el compromiso del programa con la mejora continua y la calidad educativa

El rendimiento promedio de estudiantes y docentes, con mejoras constantes en el desempefio
del personal académico (incremento de 1.30 puntos entre 2021-2 y 2024-1) y una relacion
egresados-ingresantes positiva, alcanzando un 64.44% en 2022-2. La desercion de ingresantes
durante los primeros ciclos se ha mantenido baja, mientras que la desercién general ha
disminuido significativamente desde 2023-1, reflejando un compromiso continuo con la calidad

educativa, estrategias de retencion efectivas y un adecuado acompafniamiento estudiantil.

= Seguimiento a Egresados y Empleadores

El seguimiento a egresados del programa se realiza mediante una base de datos centralizada,
este seguimiento a egresados se realiza mediante encuestas anuales, cuyos resultados permiten
identificar las necesidades de capacitacidn y dreas de mejora en el programa académico. Segun

los datos de la encuesta aplicada en 2024, se obtuvieron los siguientes resultados cuantitativos:

Capacitacion demandada: Un 30% de los egresados destacé la importancia de ser capacitados
en implementacidn de sistemas de calidad e inocuidad alimentaria, como HACCP, BPM, PHS y

normas ISO.

Innovacion y tecnologia: Un 15% de los egresados sugirié asignaturas relacionadas con el
desarrollo de nuevos productos alimenticios y tecnologia de cereales, granos andinos, e

hidrobioldgicos.
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Habilidades de liderazgo y gestion: Un 20% indicd la necesidad de fortalecer cursos que aborden
liderazgo, manejo de personal, y gestion empresarial para mejorar las oportunidades de

desempeiio profesional.

CUERPO DE PROFESORES

Se tiene una plana docente de 14 profesores todos nombrados, la plana de docentes se
encuentra publicada en la pagina web del programa. Los docentes del Programa de Ingenieria

de Industrias Alimentarias, son los siguientes:

Ne Apellidos y Nombres Grado académico
1 Elizabeth Huanatico Suarez Doctora
2 Julio Machaca Yana Doctor
3 Silvana Lisset Aguilar tuesta Doctora
4 Tania Jackeline Choque Rivera Magister
5 Julio Rumualdo Gallegos Ramos Magister
6 Carlos Ricardo Hanco Cervantes Magister
7 Adaliht Jhony Arisaca Parillo Magister
8 José Manuel Prieto Magister
9 Lenin Quille Quille Magister
10 Mateo Quispe Capajafia Magister
11 Roger Gdmez Mamani Magister
12 Franklyn Elard Zapana Yucra Magister
13 Bradley Condori Mamani Magister
14 Pither Jhoel Javier Sucari Magister
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Los docentes de la Universidad y por ende los Docentes de la Escuela Profesional de Ingenieria
de Industrias Alimentarias, tal como esta establecido el estatuto de la UNAJ, tienen como
funciones la investigacion, el mejoramiento continuo y permanente del proceso de ensefianza,
la proyeccidn social y la gestidn universitaria en los ambitos que les corresponde, el docente
universitario recibe de parte de la universidad el apoyo permanente para capacitarse, tanto en
su campo profesional y/o especializacion como pedagogia universitaria a efecto de lograr el mas

alto nivel de desenvolvimiento en las funciones asignadas por la ley universitaria y el estatuto

GRADO Y TiTULO OTORGADO

La universidad Nacional de Juliaca otorga los grados académicos y titulos profesionales a nombre
de la Nacion y de acuerdo a lo establecido en la ley universitaria disposiciones de la SUNEDU y
demads normas internas como el Reglamento General de Grados y titulos de pregrado, aprobado
mediante RESOLUCION DE CONSEJO de comisién organizadora N2516-2024-CCO-UNAJ. El

programa otorga:

- Grado académico de bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias.

- Titulo profesional de Ingeniero en Industrias Alimentarias.

COMISION DE REVISION Y ACTUALIZACION DE LA CURRICULA 2026

Comisién Central

- Silvana Lisset Aguilar Tuesta

- Julio Machaca Yana

- Tania Jakeline Choque Rivera

- Carlos Ricardo Hanco Cervantes
- Adaliht Jhony Arisaca Parillo

Comisién de Apoyo

- Elizabeth Huanatico Suarez

- Julio Rumualdo Gallegos Ramos
- Nelson Coila Torres

- Yanet Violeta Sucari Sucari

- Victor Hugo Condori Mamani

- Cesar Lucio Tovar Valdivia

- Roger Gomez Mamani

- Gale Ronaldo Herrera Rodriguez
- Eddi Sucari Mamani

- Lenin Quille Quille

- Wilson Machaca Huancollo

- Elvira Duran Goyzueta

- Lelia Quispe Huaman
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I. FUNDAMENTOS DEL PLAN CURRICULAR
Constituyen los referentes mas relevantes de este plan de curricular los siguientes:
1.1.Fundamentos Institucionales (UNAJ).

La Universidad Nacional de Juliaca es un pilar fundamental de la formacién profesional y en la

creacion cientifica, artistica, tecnoldgica y humanistica al servicio del pais y de la humanidad.

El Modelo Educativo de la UNAJ, se fundamenta en: la interculturalidad para la produccién de
conocimientos y convivencia social; creatividad utilizando potencialidades del entorno socio
cultural y los recursos tecnoldgicos; investigacidn e innovacidn para promover experiencia para
el Desarrollo Humano Sostenible; propuestas de aprendizaje, sustentadas en la neurociencia
para el desarrollo de competencias; practica de valores humanos, como: solidaridad, justicia y

democracia y la Internacionalizacién.
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culturalidad

PILARES DE
FORMACION

Neurociencia y
rrollo de

JIMPE tencias

Humanos

1.2. Fundamentos Educacionales (Ejes Transversales).

Constituyen los principales fundamentos educacionales los siguientes procesos transversales a
la ensefianza y aprendizaje de los Programas de Estudios de la Universidad Nacional de Juliaca:

Responsabilidad

Universitaria

Inclusion,
Equidad y
Reconocimiento
de la Realidad

Investigacion,
Creacion e
Innovacion

EJES
TRANSVERSALES

Gestion de Riesgos y
Desastres

Manejo de
Tecnologias de
la Informacion

23



1. BASE LEGAL

Sustento Normativo y Legal del Programa Curricular Flexible por Competencias.

2.1. Nacionales

Constitucion Politica del Peru.

Ley Universitaria N.2 30220 y sus modificaciones (Ley N°31903 — Ley N°31105 - Ley N°31455).
Decreto Supremo N.2 018 -2007-ED, que aprueba el reglamento de la Ley N°28740 del
SINEACE y su modificatoria.

Decreto Supremo N.2 016-2015-MINEDU. Politica de Aseguramiento de la Calidad de la
Educacidn Superior Universitaria.

Ley del Sistema Nacional de Evaluacidn, Acreditacidn y Certificacion de la Calidad Educativa
N°28740.

Resolucién del Consejo Directivo N.2 006-2018-SUNEDU/CD. Criterios Técnicos para
Supervisar la Implementacion de Planes de Estudios Adecuados a la Ley Universitaria
N°30220.

Resolucién del Consejo Directivo N°066-2019-SUNEDU/CD, que aprueba los estandares para
la creacion de facultades y escuelas profesionales.

Resolucién del Consejo Directivo N°105-2020-SUNEDU/CD, que aprueba las disposiciones
para la prestacion del servicio educativo superior universitario bajo las modalidades

presencial, semipresencial y a distancia.

2.2.Institucionales (UNAJ)

Creacion de la Universidad Nacional de Juliaca bajo la Ley N°29074.

Autorizacién de Funcionamiento Provisional de la Universidad Nacional de Juliaca en la
Resolucién N°001-2023-CONAFU.

Resolucién de Asamblea Universitaria N°012-2026-AU-UNAJ, que aprueba el Estatuto de la
Universidad Nacional de Juliaca.

Resolucidn de Consejo de Comisidon Organizadora N°061-2023-CCO-UNAJ, que aprueba el
Reglamento de Organizacion y Funciones (ROF).

Resolucién de Consejo de Comisidn Organizadora N°724-2024-CCO-UNAJ, que aprueba el
Plan Estratégico Institucional 2025-2030 de la Universidad Nacional de Juliaca.

Resolucién de Consejo de Comisidn Organizadora N°431-2024-CCO-UNAJ, que aprueba el
Modelo Educativo.

Resolucién de Consejo de Comision Organizadora N°725-2024-CCO-UNAJ, que aprueba

Reglamento de Evaluacidon de los Aprendizajes 2024.
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= Resolucion de Consejo de Comisidn Organizadora N°516-2024-CCO-UNAJ, que aprueba
Reglamento de Grados y Titulos.
= Resolucion de Consejo de Comisidn Organizadora N°725-2024-CCO-UNAJ, que aprueba

Reglamento de Practicas Pre Profesionales.

= Resolucion de Consejo Universitario N2154-2026-CU-UNAJ que aprueba la directiva

académica 2026

. ANALISIS DE PROPUESTA PEDAGOGICA, LOCAL, REGIONAL Y NACIONAL

La Comisidn de Actualizacidn y Redisefio Curricular requiere considerar diversos documentos
normativos y de politica curricular durante el desarrollo de la propuesta pedagdgica a ser
plasmada en el Programa Curricular Flexible por Competencias. Estos y otros son detallados a

continuacion:

Documentos normativos ¢éQué debo tener en cuenta?

Instrumento de politica publica que
tiene como objetivo brindar
orientaciones estratégicas, a mediano
y largo plazo, asociadas a las

finalidades propias de la educacion
Proyecto

Educativo
Nacional al 2036
(PEN)

peruana y a los propdsitos que se
presentan, los cuales requieren ser | 1. Orientaciones Estratégicas.
complementados por acciones
especificas determinadas en
horizontes temporales mas breves y
gue son responsabilidad de las
gestiones gubernamentales
correspondientes.

Es el documento que, a partir del CNEB,
contextualiza los aprendizajes o
incorpora aquellos que cada region
Proyecto R .
. considera pertinentes y que se
Educativo

Regional  2017-

2025 (PER)

relacionan con las caracteristicas de | 1. Marco Estratégico por Objetivos.
sus estudiantes, teniendo en cuenta los
contextos: sociocultural, linglistico,
econdémico, productivo y geogréfico
propios de cada region.
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Documentos normativos

¢éQué debo tener en cuenta?

Modelo Educativo
(UNAJ)

La Universidad Nacional de Juliaca
como institucién académica responde
al reto que demanda el cambio de
época en el mundo, que se caracteriza
por circunstancias de incertidumbres y
cambios repentinos en la diversidad de
situaciones en la social,
politica, salud y
especialmente de la naturaleza. En esta

vida
econdmica,

perspectiva, las respuestas
estratégicas que establece el Modelo
la UNAJ
posibilitaran la unidad de criterios que
requerimos para enrumbar nuestro

Educativo Universitario de

guehacer académico.

1. Pilares de la Formacion
Universitaria.

2. Ejes Transversales.

3. Aspectos Académicos.

4. Metodologia y Sistemas de
Evaluacion (Competencias  del

Docente).

26




Documentos normativos

¢éQué debo tener en cuenta?

Lineamientos
Tutoria
Orientacién
Educativa

de
y

Este documento nos  permite

promover el acompafiamiento
socioafectivo y cognitivo como base de

la formacidn integral, el bienestar y la

convivencia en las comunidades
educativas.
Ademas, posibilita definir roles y

responsabilidades en todos los niveles
del
implementacion

sistema educativo para la

adecuada de la
Tutoria y Orientacion Educativa en

cada institucion o programa educativo.

Finalmente, sirve para
desarrollar vinculos afectivos que
fortalezcan  factores  protectores,

promuevan la identidad colectiva y
permitan identificar y superar barreras
y problemidticas socioeducativas.

1. Se incorporan aprendizajes de la

tutoria y orientacion educativa
considerando:

1.1. Analisis del diagnéstico y las
caracteristicas, necesidades de
interés de los
(Actividades de

reforzamiento en ambito académico

orientacion e
estudiantes

- cientifico, tecnolégico y de
bienestar).

2. Se plantean orientaciones para la
elaboraciéon de la planificacion y
evaluacion de la tutoria en el aula.
3. Se proponen pautas para el
desarrollo de las horas de tutoria. Se
puede proponer el uso de las horas
de libre disponibilidad segun las
prioridades del Proyecto Curricular
Institucional Flexible por
Competencias.

4. Se Ejecutan
retroalimentacion

actividades de
con fines

preventivos para favorecer al
rendimiento académico esperado.
5. Se proponen estrategias de
evaluacion de la tutoria y orientacion
(Reduccién de riesgos académicos,
tasa de desercién; e incremento de

rendimiento académico).

IV. ALINEAMIENTO AL DIRECCIONAMIENTO INSTITUCIONAL

4.1.Declaracion de Direccionamiento Institucional.

La Universidad Nacional de Juliaca, en su condicion de una Institucion Publica de Educacion

Superior Universitaria, para el cumplimiento de sus competencias y funciones establecidas en la

Ley N°30220 Ley Universitaria, la Politica Nacional de Educacidn Superior y Técnico-Productiva,

el Estatuto Universitario del 2023, el Plan Estratégico Institucional 2025-2030 de la Universidad

Nacional de Juliaca aprobado con Resolucién de Consejo de Comisién Organizadora N°724-2024-

CCO-UNAJ, y en el marco de las politicas institucionales, establece lo siguiente:
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4.2.Mision Institucional

“Formar profesionales lideres altamente competitivos y emprendedores, de nuestros
estudiantes a través de una educacién de calidad, investigacion cientifica, tecnoldgica,
humanistica y responsabilidad social comprometida con el desarrollo sostenible de la region y

el pais”.
4.3.0bjetivos Estratégicos de la Institucion

* OELO1: Potenciar la formacién académica y profesional de los estudiantes de pregrado y
posgrado.

= OEL.02: Fomentar la investigacion e innovacidn cientifica, tecnolégica y humanistica en la
comunidad universitaria.

= OELO03: Fortalecer la responsabilidad social en la comunidad universitaria.

» OELO04: Fortalecer la gestion institucional.

= OELO05: Implementar la gestion del riesgo de desastres.
Vision (MINEDU)
La Universidad Nacional de Juliaca acoge la proyeccion educativa del Ministerio de Educacién:

“Los peruanos acceden a una educacidon que les permite desarrollar su potencial desde la
primera instancia y convertirse en ciudadanos que valoran su cultura, conocen sus derechos y
responsabilidades, desarrollan sus talentos y participan de manera innovadora, competitiva y
comprometida en las dindmicas sociales, contribuyendo al desarrollo de sus comunidades y del

pais en su conjunto”.

4.4.Propositos del Programa de Estudios

El Programa de Estudios de Ingenieria en Industrias Alimentarias considera que el término

p P . . . L . L
propdsito” debe ser entendido en su amplia extensién como una declaracién de la intencidn

de accion, o la descripcion de lo que se pretende conseguir, que puede ser considerado en la

definicidn de los Objetivos Estratégicos del programa de estudios.

e PO1. Mejorar la formacidn académica de los estudiantes universitarios del Programa de
Estudios de Ingenieria en Industrias Alimentarias, articulando la responsabilidad social,
investigacion formativa y la experiencia pre profesional.

e P02. Potenciar la Investigacién cientifica y tecnoldgica en el Programa de Estudios de
Ingenieria en Industrias Alimentarias, mediante la promocién de la produccion

cientifica.
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e PO03. Fortalecer las actividades de extensidén universitaria, de proyeccidon social y
extracurriculares para los estudiantes y docentes del Programa de Estudios de Ingenieria
en Industrias Alimentarias.

e P04. Mejorar la gestion de la calidad del servicio educativo del Programa de Estudios de
Ingenieria en Industrias Alimentarias, mediante la concepcidn de la mejora continua.

e PO5. Mejorar la Gestidn Ambiental y de Riesgos del Programa de Estudios de Ingenieria

en Industrias Alimentarias.

El Programa de Estudios del Programa de Estudios de Ingenieria en Industrias Alimentarias
debera analizar continuamente los cambios que existan en su contexto organizacional de forma
apropiada, estableciendo una periodicidad de 3 afios (periodo alineado a la gestion curricular)
para reorientar las estrategias planteadas. Esto no limita a que el programa de estudios analice

los cambios de su contexto cada vez que sea necesario.

Para el monitoreo, seguimiento y control, se deben utilizar indicadores que permitan evidenciar
los resultados y logros alcanzados en el cumplimiento de objetivos del presente reglamento

dentro de sus limites de aplicabilidad.

- Nivel de Coherencia de propdsitos.
- % Coherencia de propésitos.

- % Pertinencia de propésitos.

4.5. Articulacion de Propésitos del Programa de Estudios con el Direccionamiento

Institucional

El Programa de Estudios de Ingenieria en Industrias Alimentarias establece coherencia y
alineacion de sus propésitos definidos con la misidn, vision, objetivos institucionales y planes de
desarrollo (PEN — PER — PEL) para demostrar articulacion con el direccionamiento vigente del

sector educacidn y de la Universidad Nacional de Juliaca.

Resultados de Evaluacion de Pertinencia de Propdsitos con la Mision — Vision y Objetivos

Estratégicos Institucional.
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ALINEAMIENTO DE PROPOSITOS PROGRAMA DE ESTUDIOS CON LA MISION VIGENTE

P PUNTUACION
ALTA COHERENCIA 3
LEVE COHERENCIA 2
DEFICIENTE COHERENCIA 1

Formar profesionales lideres altamente competitivos y emprendedores,
a través de la generacién y difusién de conocimiento cientifico,
tecnoldgico y humanistico, comprometidos con la mejora continua, «
responsabilidad social e identidad sociocul(tural, cont{ribuyendo al g <
PROPOSITOS DEL PROGRAMA DE desarrollo sostenible de la region y del pais E g
ESTUDIOS vs. MISION PEI VIGENTE MO2. a través MO3. 5 E
MO1. Formar dela comprometidos Mo4. § g
profesionales generacién y con la mejora contribuyendo = ;
lideres difusién de continua, al desarrollo >
altamente conocimiento | responsabilidad | sostenible de la =
competitivos y cientifico, social e region y del
emprendedores, | tecnolégico y identidad pais.
humanistico, sociocultural,
PO1. Mejorar la formacién
académica de los estudiantes
universitarios del Programa de
Es{tudnos d'e Inggmerla de Industria 3 3 3 3 12 22.22%
Alimentaria articulando la
responsabilidad social,
investigacion y la primera
§ experiencia pre profesional.
g P02. Promover la Investigacion,
E cientificay tecnolégica enel
[Tl Programa de Estudios de ! 3 3 2 3 11 | 2037%
8| Ingenieria de Industria Alimentaria
E mediante programas de formacion
g de investigadores.
2 P03. Fortalecer las actividades de
= extension cultural, de proyeccion
= soaal_y extracurriculares para los 3 2 5 3 10 18.529%
= estudiantes y docentes del
=8 Programa de Estudios de
~§ Ingenieria de Industria Alimentaria
2 PO4. Fortalecer la gestion de
O investigacion, académica y
administrativa del Programa de 3 B] 3 2 11 20.37%
Estudios de Ingenieria de Industria
Alimentaria
PO5.Implementar la Gestion de
Riesgos y Actividades de 3 2 2 3 10 18.52%
Educacion y Gestion Ambiental.
NIVEL DE COHERENCIA 15 13 12 14 54 100.00%
% COHERENCIA 27.78% 24.07% 22.22% 25.93% 100.00%
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ALINEAMIENTO DE PROPOSITOS PROGRAMA DE ESTUDIOS CON LA VISION (MINEDU)

VISION (MINEDU)

Los peruanos acceden a una educacién que les permite desarrollar su
potencial desde la primera instancia y convertirse en ciudadanos que valoran
su cultura, conocen sus derechos y responsabilidades, desarrollan sus
talentos y participan de manera innovadora, competitiva y comprometida en <
las dindmicas sociales, contribuyendo al desarrollo de sus comunidades y del g
PROPOSITOS DEL PROGRAMA pais en su conjunto. o é
DE ESTUDIOS vs. VISION = g
(MINEDU) V02, Para V03. Desarrollan 8 «
VO01. Los peruanos " sus talentos y w =
convertirse en . Vvo4. a o
acceden a una . participan de " ) S
. ciudadanos que Contribuyendoal | @ x
educacién que les manera >
" valoran su . desarrollodesus | 5
permite innovadora, B &3
cultura, conocen - comunidades y
desarrollar su competitiva y .
. sus derechos y ) del pais en su
potencial desde la . comprometida en R
. 3 . responsabilidad S conjunto.
primera instancia. es las dindmicas
| sociales.
PO1. Mejorar la formacién
académica de los
estudiantes universitarios
del Programa de Estudios
del ieria de Industri
@ ngenieria ce ‘ncustria 3 2 3 3 11 | 21.15%
Alimentaria articulando la
responsabilidad social,
investigacion y la primera
experiencia pre
profesional.
P02. Promover la
Investigacion, cientifica y
tecnoldgica en el
Programa de Estudios de
gram: ) 3 3 3 2 1 | 21.15%
Ingenieria de Industria
Alimentaria mediante
programas de formacion
de investigadores.
P03. Fortalecer las
actividades de extension
cultural, de proyeccion
ial y exti icul
social y extracurriculares ) ) 2 3 9 17.31%
para los estudiantes y
docentes del Programa de
Estudios de Ingenieria de
Industria Alimentaria
PO4. Fortalecer la gestion
de investigacion,
académica y
administrativa del 3 2 3 3 11 | 21.15%
Programa de Estudios de
Ingenieria de Industria
Alimentaria
PO5.Implementar la
Gestion de Riesgos y
. - 2 2 1 19.2.
Actividades de Educacion g 3 g 223%
y Gestion Ambiental.
NIVEL DE COHERENCIA 13 12 13 14 52 | 100.00%
100.
% COHERENCIA 25.00% 23.08% 25.00% 26.92% 00%
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ALINEAMIENTO DE PROPOSITOS PROGRAMA DE ESTUDIOS CON LOS OBJETIVOS

ESTRATEGICOS PEI VIGENTE

OBJETIVOS ESTRATEGICOS INSTITUCIONALES PEI VIGENTE
OEI. 2:
2 OELl 1: <
PROPOSITOS DEL PROGRAMA | [, . .o\ Fomentar la S
DE ESTUDIOS 2024 vs. . investigacion OEL 3: 2 <
2 formacion . . OEL. 5: i S
OBJETIVOS ESTRATEGICOS . e innovacion Fortalecer la OELl 4: [ s
académicay cientifica, responsabilidad | Fortalecer Implementar z &
INSHIUCIGRETEREEN2Z.25 profesional PR P 5 ) la gestion de 8 £
tecnoldgicay social en la la gestion h 2=
de los - . Lo riesgos de w o
. humanistica comunidad institucional a =]
estudiantes . - desastres = =
enla universitaria. =
de pregrado N 2
comunidad z
y posgrado. . -
universitaria.

PO1. Mejorar la
formacién académica de
los estudiantes
universitarios del
Programa de Estudios de
Ingenieria de Industria 3 2 3 2 2 12 19.05%
Alimentaria articulando
la responsabilidad social,
investigaciony la
primera experiencia pre
profesional.

P02. Promover la
Investigacion, cientificay
tecnoldgica en el
Programa de Estudios de
Ingenieria de Industria
Alimentaria mediante
programas de formacion
de investigadores.

3 3 2 3 2 13 20.63%

P03. Fortalecer las
actividades de extension
cultural, de proyeccion
social y extracurriculares
para los estudiantes y
docentes del Programa
de Estudios de Ingenieria
de Industria Alimentaria
P0A4. Fortalecer la
gestion de investigacion,
académicay
administrativa del 3 3 3 3 2 14 22.22%
Programa de Estudios de
Ingenieria de Industria
Alimentaria
PO5.Implementar la
Gestion de Riesgos y
Actividades de 2 2 2 2 3 11 17.46%
Educacion y Gestion
Ambiental.

3 2 3 3 2 13 20.63%

wv
=]
=}
S
=
(%]
w
w
o
<
s
<
P4
©
o
4
a
=
rr
o
wv
o
=
v
Nel
-9
o
4
a

NIVEL DE COHERENCIA 14 12 13 13 11 63 100.00%

% COHERENCIA 22.22% 19.05% 20.63% 20.63% 17.46% 100.00%
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EVALUACION DE PERTINENCIA DE PROPOSITOS DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS CON LA

MISION PEI VIGENTE

Pertinencia General de Propdésitos

100.00%

Nivel de Coherencia de Propésitos del

Programa

Nivel de Coherencia de Propésitos del

100.00%

Pertinencia General de Misién PEI VIGENTE

Nivel de Coherencia de la Misién PEI

VIGENTE

Nivel de Coherencia de la Misién PEI VIGENTE

Programa
Pronésito Nivel Nivel
P Coherencia Coherencia
PO1. Mejorar la  formacién
académica de los estudiantes
Eglt\(gizﬁaggslngdeiliergc:iggal? detjst?iaet MO1. Formar profesionales lideres
Alimentaria articulando o | 12:00 altamente competitivos y 15.00
- . emprendedores,
responsabilidad social,
investigacion y la  primera
experiencia pre profesional.
P02. Promover la Investigacion,
cientifica y tecnolégica en el MO02. a través de la generacion y
Programa de Estudios de Ingenieria 11.00 difusion de conocimiento 13.00
de Industria Alimentaria mediante : cientifico, tecnoldgico y .
programas de formacion de humanistico,
investigadores.
P03. Fortalecer las actividades de
o2, comprometcos con i
estudiantes y  docentes  del 10.00 mejora continua, responsabilidad 12.00
. L social e identidad sociocultural,

Programa de Estudios de Ingenieria
de Industria Alimentaria
P04. Fortalecer la gestion de
investigacion, académica y :

o : MO04. contribuyendo al desarrollo
administrativa del Programa de |11.00 : i P 14.00
Estudios de Ingenieria de Industria sostenible de la region y del pais.

Alimentaria

PO5.Implementar la Gestion de

Riesgos y Actividades de Educacion | 10.00

y Gestién Ambiental.
13.00 © 2000 15.00 14.00 )
12.00 15.00 13.00 1200 ™
11.00 10.00
10.00 5.00
9.00 0.00 - T T T )

PO1 P02 P03 P04 PO5 MO1 M02 MO03 MO04
o J o J
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% Coherencia de Propésitos del Programa

% Coherencia de la Mision P!

El VIGENTE

- % o .
Propésito Coherencia % Coherencia
PO1. Mejorar la formacion
académica de los estudiantes
Eglt\lljzrisogaéffnd2;;3?3?:;33stria MO1. Formar profesionales lideres
> . 9 22.22% altamente competitivos y 27.78%
Alimentaria articulando la emorendedores.
responsabilidad social, investigacion P ’
y la primera experiencia pre
profesional.
P02. Promover la Investigacion,
cientifica y tecnolégica en el . ”

. . MO02. a través de la generacion y
(Fj’éﬂ%rd%rz;igiﬁs::ggﬁ:iwglﬂzmina 20.37% difusién de conocimiento cientifico, 24.07%
programas de formacion de tecnoldgico y humanistico,
investigadores.

PO03. Fortalecer las actividades de
exte_nIS|én cultura!, dle proyeCCIlén MO3. comprometidos con la mejora
social y extracurriculares para los 18.52% conti.nua responsabilidad social e 22.22%
estudiantes y docentes del ) identidaci soc'i)ocultural )
Programa de Estudios de Ingenieria !
de Industria Alimentaria
PO04. Fortalecer la gestién de
investigacion, académica y .
administrativa del Programa de 20.37% gﬂoiﬁéﬁﬁ)rllg'g’:ﬁ':?goig; desgrroéllliz 25.93%
Estudios de Ingenieria de Industria giony pais.
Alimentaria
PO5.Implementar la Gestion de
Riesgos y Actividades de Educacion 18.52%
y Gestién Ambiental.
25.93 u MO1
18.52 22.22 u P01 % 0
%
i P02 # Moz
= P03 F Mo3
037 PO 22.22 = Mo4
20.37 . = P05 % o

% %
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EVALUACION DE PERTINENCIA DE PROPOSITOS DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS CON LA VISION (MINEDU)

Pertinencia General de Propésitos Pertinencia General de Vision (MINEDU)
100.00% 100.00%
Nivel de Coherencia de Propositos del Nivel de Coherencia de la Vision
Programa (MINEDU)
‘ Propésito el Visién (MINEDU) ‘

Coherencia

PO1. Mejorar la formacién académica de los
estudiantes universitarios del Programa de
Estudios de Ingenieria de Industria
Alimentaria articulando la responsabilidad
social, investigacion y la primera experiencia
pre profesional.

VOL1. Los peruanos acceden a una
11.00 educacion que les permite desarrollar su
potencial desde la primera instancia.

P02. Promover la Investigacion, cientifica y
tecnoldgica en el Programa de Estudios de
Ingenieria de Industria Alimentaria mediante
programas de formacién de investigadores.

V02. Para convertirse en ciudadanos que
11.00 valoran su cultura, conocen sus derechos
y responsabilidades.

PO03. Fortalecer las actividades de extension

cultural, de proyeccién social y V03. Desarrollan sus talentos y participan
extracurriculares para los estudiantes y 9.00 de manera innovadora, competitiva y
docentes del Programa de Estudios de comprometida en las dindmicas sociales.

Ingenieria de Industria Alimentaria

V04. Contribuyendo al desarrollo de sus
comunidades y del pais en su conjunto.

Propé6sito el
P Coherencia
PO04. Fortalecer la gestién de investigacion,
académica y administrativa del Programa de 11.00
Estudios de Ingenieria de Industria :
Alimentaria
PO5.Implementar la Gestién de Riesgos y
Actividades de Educacion y Gestion 10.00
Ambiental.
1388 11.00 11.00 9.00 15.00 14.00
' 1400 1 4300 13.00
5.00 13.00
0.00 ’ 12.00
1 2 3 12.00 I:l
11.00
Vo1 V02 VO3 Vo4
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% Coherencia de Propésitos del Programa

Propésito

PO1. Mejorar la formacién académica
de los estudiantes universitarios del
Programa de Estudios de Ingenieria

% Coherencia

% Coherencia de la Vision (MINEDU)

VO01. Los peruanos acceden a una
educacion que les permite

% Coherencia

0/ 0,
de Industria Alimentaria articulando la 21.15% desarrollar su potencial desde la 25.00%
responsabilidad social, investigacion y primera instancia.
la primera experiencia pre profesional.
Vo2, paraconverre n
de Estudios de Ingenieria de Industria 21.15% ciudadanos que valoran su cultura, 23.08%
i N . conocen sus derechos y
Alimentaria mediante programas de responsabilidades
formacién de investigadores. P .
PO03. Fortalecer las actividades de
extension cultural, de proyeccion VO03. Desarrollan sus talentos y
social y extracurriculares para los participan de manera innovadora,
" 17.31% o y 25.00%
estudiantes y docentes del Programa competitiva y comprometida en las
de Estudios de Ingenieria de Industria dindmicas sociales.
Alimentaria
P04. Fortalecer la gestion de
investigacion, académica y VO04. Contribuyendo al desarrollo de
administrativa del Programa de 21.15% sus comunidades y del pais en su 26.92%
Estudios de Ingenieria de Industria conjunto.
Alimentaria
PO5.Implementar la Gestion de
Riesgos y Actividades de Educacion y 19.23%
Gestién Ambiental.
19.23 = PO1
P02
m Vo1l
P03
m\V02
2];' 15 W P04
% =V03
P05
17.31 mvo4
- . /
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EVALUACION DE PERTINENCIA DE PROPOSITOS DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS CON LOS
OBJETIVOS ESTRATEGICOS INSTITUCIONALES PEI VIGENTE

Pertinencia General de Objetivos
Estratégicos PEI VIGENTE

100.00%

Nivel de Objetivos Estratégicos PEI

Pertinencia General de Propésitos

100.00%

Nivel de Coherencia de Propoésitos del

Programa VIGENTE
Coherencia Coherencia
P0O1. Mejorar la formacién
académica de los estudiantes
universitarios del Programa de OEI. 1: Potenciar la formacion
Estudios de Ingenieria de académica y profesional de
o - ; 12.00 ; 14.00
Industria Alimentaria articulando los estudiantes de pregrado y
la responsabilidad social, posgrado.
investigacion y la primera
experiencia pre profesional.
P02. Promover la Investigacion,
cientifica y tecnolégica en el OEI. 2: Fomentar la
Programa de Estudios de investigacion e innovacion
Ingenieria de Industria 13.00 cientifica, tecnolégica y 12.00
Alimentaria mediante humanistica en la comunidad
programas de formacion de universitaria.
investigadores.
P03. Fortalecer las actividades
de extension cultural, de
proyeccic?n social y OEIL. 3: Fortalecer la
gztﬁﬁgmgl?ﬁc?cgirtaeslodsel 13.00 respon§abilide1_d sogial_en la 13.00
) comunidad universitaria.
Programa de Estudios de
Ingenieria de Industria
Alimentaria
P04. Fortalecer la gestion de
investigacién, académica y . -
administrativa del Programa de 14.00 .OEI.' 4.'Fortalecer la gestion 13.00
B L institucional
Estudios de Ingenieria de
Industria Alimentaria
PO5.Implementar la Gestion de OFEI. 5: Implementar la gestion
Riesgos y Actividades de 11.00 de ries:gos de desastres 11.00
Educacién y Gestion Ambiental.
15.00 14.00 13.00  13.00
13.00 | 1500
10.00 12.00 ’—‘ H 11.00
11.00
5.00 10.00 D
OE2 OE3 OE4  OES
0.00
PO1 P02 P03 P04 POS N J
o
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% Coherencia de Propésitos del % Coherencia de Objetivos Estratégicos
Programa PEI VIGENTE

FIOPESte coereneis M

P0O1. Mejorar la formacién
académica de los estudiantes

universitarios del Programa de OEI. 1: Potenciar la

Estudios de Ingenieria de formacion académica y

Industria Alimentaria 19.05% profesional de los 22.22%
articulando la responsabilidad estudiantes de pregrado y

social, investigacion y la posgrado.

primera experiencia pre

profesional.

P02. Promover la

Investigacion, cientifica 'y OEI. 2: Fomentar la

tecnolégica en el Programa de investigacion e innovacion

Estudios de Ingenieria de 20.63% cientifica, tecnolégica y 19.05%
Industria Alimentaria mediante humanistica en la comunidad

programas de formacion de universitaria.

investigadores.

P03. Fortalecer las actividades
de extensién cultural, de
proyeccion social y
extracurriculares para los
estudiantes y docentes del
Programa de Estudios de
Ingenieria de Industria
Alimentaria

P04. Fortalecer la gestion de
investigacién, académica y

OEI. 3: Fortalecer la
20.63% responsabilidad social en la 20.63%
comunidad universitaria.

OEL. 4: Fortalecer la gestion

administrativa del Programa 22.22% institucional 20.63%

de Estudios de Ingenieria de

Industria Alimentaria

PQS.ImpIemer}t{ar la Gestion de OEL. 5: Implementar la

Riesgos y Actividades de 17.46% estion de riesgos de 17.46%

Educacion y Gestion o0 gesastres 9 o0

Ambiental.

HOE1

H P01 HOE2
H P02 HOE3
m P03 HOE4
= P04 HOES
= PO5
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Resultados Evaluacion de Pertinencia de Propésitos con Proyecto Educativo Nacional (PEN)

EVALUACION DE PERTINENCIA DE PROPOSITOS DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS CON PLAN DE
DESARROLLO EDUCATIVO REGIONAL 2017-2025

Pertinencia General de Propdsito

Nivel de Coherencia de Propésitos del Programa

Propésito Nivel Coherencia

PO1. Mejorar la formacién académica de los
estudiantes universitarios del Programa de
Estudios de Ingenieria de industria alimentaria

articulando la responsabilidad social, 1Y
investigacion y la primera experiencia pre

profesional.

PO2. Promover la Investigacion, cientifica y

tecnoldgica en el Programa de Estudios de 16.00

Ingenieria de industria alimentaria mediante
programas de formacién de investigadores.
P03. Fortalecer las actividades de extension
cultural, de proyeccion social y
extracurriculares para los estudiantes y 20.00
docentes del Programa de Estudios de
Ingenieria de industria alimentaria.

PO04. Fortalecer la gestion de investigacion,
académica y administrativa del Programa de 17.00
Estudios de Ingenieria de industria alimentaria.
PO5.Implementar la Gestion de Riesgos y
Actividades de Educacién y Gestién Ambiental.

17.00

25.00

21.00
20.00
20.00

17.00 17.00
16.00

15.00

10.00

5.00

0.00
PO1 P02 P03 P04 PO5
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% Coherencia de Propésitos del Programa

Proposito

PO1. Mejorar la formacién académica de los
estudiantes universitarios del Programa de
Estudios de Ingenieria de industria alimentaria

% Coherencia

0,
articulando la responsabilidad social, 23.08%
investigacion y la primera experiencia pre
profesional.
P02. Promover la Investigacion, cientifica y
tecnoldgica en el Programa de Estudios de
LY . I X . 17.58%
Ingenieria de industria alimentaria mediante
programas de formacion de investigadores.
P03. Fortalecer las actividades de extension
cultural, de proyeccién social y
extracurriculares para los estudiantes y 21.98%
docentes del Programa de Estudios de
Ingenieria de industria alimentaria.
PO4. Fortalecer la gestion de investigacion,
académica y administrativa del Programa de 18.68%
Estudios de Ingenieria de industria alimentaria.
PO5.Implementar la Gestion de Riesgos y 18.68%
Actividades de Educacién y Gestion Ambiental. )
18.68% 23.08%
= P01
= P02
= P03
18.68% P04
17.58¢ P05
21.98%
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Pertinencia General del Plan de Desarrollo Educativo Regional Puno 2017-2025

100.00%

Nivel de Coherencia del PER PUNO 2017-2025

‘ Objetivos PER

EST 01. Educacién humanista,
intercultural y productiva en el
marco de la practica de valores en la
familia, escuela y sociedad.

EST 02. Estudiantes que logran
aprendizajes de calidad acorde a las
necesidades de inclusividad,
emprendimiento y avances
tecnolégicos.

EST 03. Implementar un curriculo
regional que conlleve al desarrollo de
la educacién intercultural para
afrontar los retos futuros.

EST 04. Docentes investigadores,
innovadores, criticos, reflexivos e
interculturales que brindan un
servicio de calidad.

EST 05. Concertar una gestion
moderna, descentralizada,
participativa y transparente en la
region.

EST 06. Educacidn superior y técnica
emprendedora conducente al
desarrollo regional, nacional y global.

EST 07. Comunidad educadora
responsable del cumplimiento de los
compromisos y convenios para
garantizar el desarrollo sostenible de
la region.

% Coherencia del PER PUNO 2017-2025

‘ Objetivos PER

EST 01. Educacién humanista,
intercultural y productiva en el
marco de la practica de valores en la
familia, escuela y sociedad.

EST 02. Estudiantes que logran
aprendizajes de calidad acorde a las
necesidades de inclusividad,
emprendimiento y avances
tecnoldgicos.

EST 03. Implementar un curriculo
regional que conlleve al desarrollo de
la educacién intercultural para
afrontar los retos futuros.

Nivel 14.50
Coherencia
14.00 14.00
14.00
12.00
13.50
13.00 13.00 13.00
13.00 13.00
12.50
12.00 12.00
13.00 12.00
11.50
14.00
11.00
EST EST EST EST EST EST EST
01 02 03 04 05 06 07
12.00
13.00
14.00
% Coherencia
15.38% 13.19%
13.19% = EST 01
14.299% EST 02
14.29% = EST 03
14.29% = EST 04
EST 05
EST 06
0,
13.19% 14.29% EST 07
14.29%
15.38%
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EST 04. Docentes investigadores,
innovadores, criticos, reflexivos e
interculturales que brindan un
servicio de calidad.

15.38%

EST 05. Concertar una gestion
moderna, descentralizada,
participativa y transparente en la
region.

13.19%

EST 06. Educacidn superior y técnica
emprendedora conducente al
desarrollo regional, nacional y global.

14.29%

EST 07. Comunidad educadora
responsable del cumplimiento de los
compromisos y convenios para
garantizar el desarrollo sostenible de
la region.

15.38%

EVALUACION DE PERTINENCIA DE PROPOSITOS DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS CON LAS
ORIENTACIONES ESTRATEGICAS DEL PROGRAMA EDUCATIVO NACIONAL AL 2036

Pertinencia General de Propdsitos 2024

100.00%

Nivel de Coherencia de Propdsitos del Programa

Propésito

PO1. Mejorar la formaciéon académica de
los estudiantes universitarios del
Programa de Estudios de Ingenieria de
industria alimentaria articulando la
responsabilidad social, investigacion y la
primera experiencia pre profesional.

PO2. Promover la Investigacidn, cientifica
y tecnoldgica en el Programa de Estudios
de Ingenieria de industria alimentaria
mediante programas de formacion de
investigadores.

P03. Fortalecer las actividades de
extensidn cultural, de proyeccién social y
extracurriculares para los estudiantes y
docentes del Programa de Estudios de
Ingenieria de industria alimentaria.

PO4. Fortalecer la gestién de
investigacion, académica y administrativa
del Programa de Estudios de Ingenieria
de industria alimentaria.

PO5.Implementar la Gestion de Riesgos y
Actividades de Educacion y Gestidn
Ambiental.

Nivel
Coherencia

35.00
29.00 29.00

30.00

27.00 2290 27,00
25.00
22.00

27.00 20.00

15.00

10.00
28.00

5.00

0.00
27.00 POl P02 P03 P04 PO5
22.00

% Coherencia de Propdsitos del Programa
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%
Coherencia

Propésito

PO1. Mejorar la formacion académica de
los estudiantes universitarios del
Programa de Estudios de Ingenieria de
industria alimentaria articulando la
responsabilidad social, investigacion y la
primera experiencia pre profesional.

PO2. Promover la Investigacidn, cientifica
y tecnoldgica en el Programa de Estudios 18.68
de Ingenieria de industria alimentaria 20.30% %
mediante programas de formacion de
investigadores.

PO3. Fortalecer las actividades de
extensidn cultural, de proyeccién social y
extracurriculares para los estudiantes y 21.05%
docentes del Programa de Estudios de
Ingenieria de industria alimentaria.
PO4. Fortalecer la gestién de

%

21.98
%

21.80% 18.68 23.08

17.5¢" P04
% . pos

= P01
= P02
= P03

investigacion, académica y administrativa

del Programa de Estudios de Ingenieria 20.30%
de industria alimentaria.

PO5.Implementar la Gestion de Riesgos y

Actividades de Educacion y Gestidn 16.54%

Ambiental.

Pertinencia General de las Orientaciones Estratégicas del Programa Educativo Nacional al 2026

100.00%

Nivel de Coherencia del PEN 2026

Objetivos PEN 206

OE 01. Corresponde a los integrantes de las familias y hogares brindarse apoyo mutuo,
constituir entornos calidos, seguros y saludables, y estimular el desarrollo de cada uno de
sus miembros sin ningun tipo de discriminacion, asi como las buenas practicas ambientales
en el marco de una sociedad democrética.

Nivel
Coherencia

11.00

OE 02. Las personas que ejercen la docencia en todo el sistema educativo se comprometen
con sus estudiantes y sus aprendizajes, comprenden sus diferentes necesidades y entorno
familiar, social, cultural y ambiental, contribuyen de modo efectivo a desarrollar su
potencial sin ningun tipo de discriminacién, desempefiandose con ética, integridad y
profesionalismo, desplegando proactivamente su liderazgo para la transformacion social y
construyendo vinculos afectivos positivos.

15.00

OE 03. Los equipos directivos y otros gestores y actores que intervienen en el proceso de
aprendizaje facilitan y conducen experiencias educativas con profesionalismo, compromiso
y comprension de las necesidades de estudiantes, docentes, personal administrativo y sus
entornos.

15.00

OE 04. Las organizaciones sociales, las empresas, los medios de comunicacion y las
comunidades asumen su responsabilidad por la educacion de las personas aportando con
sus acciones a una convivencia democratica y sostenible.

15.00

OE 05. El sistema educativo asegura que todas las personas, particularmente las
poblaciones en situacion de vulnerabilidad, aprendan a lo largo de sus vidas gracias a

13.00
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experiencias educativas diversificadas, pertinentes, oportunas, articuladas e inclusivas,
haciendo posible el acceso y el uso competente de las tecnologias disponibles.

OE 06. El sistema educativo promueve y certifica los aprendizajes logrados dentro o fuera
de la escolaridad y brinda trayectorias diversas y flexibles a lo largo de la vida de las
personas.

13.00

OE 07. Las instituciones educativas de todo el sistema educativo operan con autonomia,
de manera articulada, descentralizada, moderna, flexible, libre de violencia, segregacién y
discriminacion, con una supervision estatal independiente de los supervisados y que
asegura el derecho de las personas a una educacion de calidad.

13.00

OE 08. Un financiamiento publico suficiente que prioriza la asignacidn de recursos segun la
diversidad de necesidades garantizando equidad, transparencia y rendicién de cuentas.

11.00

OE 09. Todas las instancias de gestion educativa del Estado operan orientadas hacia la
ciudadania de modo profesional, estratégico, planificado para el mediano y largo plazo,
haciendo uso intensivo de lo digital, y articulado en todos sus niveles con otros sectores y
actores de la comunidad local, nacional y global.

12.00

OE 10. El sistema educativo favorece y promueve la indagacion y el pensamiento cientifico,
y se nutre de la innovacidn y la tecnologia en interaccidn con un fortalecido sistema
nacional de investigacion, innovacidn y desarrollo sostenible para desplegar el potencial
creativo y la generacidn de conocimiento.

15.00

20.00

15.00 15.00 15.00
15.00 13.00 13.00 13.00
11.00 11.00

10.00

5.00

15.00

12.00

OE 01 OE 02 OE 03 OE 04 OE 05 OE 06 OE 07 OE 08 OE 09 OE 10

% Coherencia del PEN 2026

Objetivos PEN 2026 % Coherencia

OE 01. Corresponde a los integrantes de las familias y hogares brindarse apoyo
mutuo, constituir entornos calidos, seguros y saludables, y estimular el desarrollo de
cada uno de sus miembros sin ningun tipo de discriminacion, asi como las buenas
précticas ambientales en el marco de una sociedad democratica.

8.27%

OE 02. Las personas que ejercen la docencia en todo el sistema educativo se
comprometen con sus estudiantes y sus aprendizajes, comprenden sus diferentes
necesidades y entorno familiar, social, cultural y ambiental, contribuyen de modo
efectivo a desarrollar su potencial sin ninguin tipo de discriminacion,
desempefiandose con ética, integridad y profesionalismo, desplegando
proactivamente su liderazgo para la transformacidn social y construyendo vinculos
afectivos positivos.

11.28%

OE 03. Los equipos directivos y otros gestores y actores que intervienen en el
proceso de aprendizaje facilitan y conducen experiencias educativas con
profesionalismo, compromiso y comprensién de las necesidades de estudiantes,
docentes, personal administrativo y sus entornos.

11.28%

OE 04. Las organizaciones sociales, las empresas, los medios de comunicacién y las
comunidades asumen su responsabilidad por la educacién de las personas aportando
con sus acciones a una convivencia democrética y sostenible.

11.28%
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OE 05. El sistema educativo asegura que todas las personas, particularmente las
poblaciones en situacion de vulnerabilidad, aprendan a lo largo de sus vidas gracias a
experiencias educativas diversificadas, pertinentes, oportunas, articuladas e 9.77%
inclusivas, haciendo posible el acceso y el uso competente de las tecnologias
disponibles.
OE 06. El sistema educativo promueve y certifica los aprendizajes logrados dentro o
fuera de la escolaridad y brinda trayectorias diversas y flexibles a lo largo de la vida 9.77%
de las personas.
OE 07. Las instituciones educativas de todo el sistema educativo operan con
autonomia, de manera articulada, descentralizada, moderna, flexible, libre de
violencia, segregacidn y discriminacion, con una supervisidn estatal independiente de 9.77%
los supervisados y que asegura el derecho de las personas a una educacién de
calidad.
OE 08. Un financiamiento publico suficiente que prioriza la asignacién de recursos
segun la diversidad de necesidades garantizando equidad, transparencia y rendicién 8.27%
de cuentas.
OE 09. Todas las instancias de gestion educativa del Estado operan orientadas hacia
la ciudadania de modo profesional, estratégico, planificado para el mediano y largo 9.02%
plazo, haciendo uso intensivo de lo digital, y articulado en todos sus niveles con otros en
sectores y actores de la comunidad local, nacional y global.
OE 10. El sistema educativo favorece y promueve la indagacién y el pensamiento
cientifico, y se nutre de la innovacion y la tecnologia en interaccion con un 11.28%
fortalecido sistema nacional de investigacidn, innovacion y desarrollo sostenible para oo
desplegar el potencial creativo y la generacién de conocimiento.
11.28% 8.27% = OE 01
11.28% = OE 02
0,
9.02% - OE03
= OE 04
8.27% 11.28% = OE 05
= OE 06
9.77% OE 07
11.28% OE 08
9.77% 9.77% OE 09
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V. JUSTIFICACION DE LA DEMANDA SOCIAL Y OFERTA ACADEMICA DEL PROGRAMA DE
ESTUDIOS

Criterios orientadores flexibles para elaborar el analisis de cobertura de la oferta académica
acorde a la demanda social identificada, para sustentar el funcionamiento del programa de

estudios de Ingenieria en Industrias Alimentarias.
5.1.Analisis de Demanda Social y Mercado Ocupacional

Demanda Social

El andlisis de la demanda social revela una clara correspondencia entre los requerimientos del
sector alimentario y el perfil profesional que busca formar la carrera de Ingenieria de Industrias
Alimentarias. Este analisis identifica una alineacién significativa entre las competencias que
ofrece el programa y las necesidades del sector alimentario, donde se requiere innovacién
tecnoldgica, sostenibilidad y optimizacion de recursos.

El sector alimentario regional muestra un crecimiento continuo, sustentado por su relevancia
econdmica en laregion. Las empresas demandan egresados que posean habilidades en procesos
productivos, seguridad alimentaria, gestion de calidad y desarrollo de productos innovadores.
Ademads, el sector valora conocimientos avanzados en automatizacién, normativas
internacionales y sostenibilidad, esenciales para responder a desafios globales. Este panorama
destaca la necesidad de reforzar los vinculos con el sector productivo y fomentar competencias
en investigacién aplicada y emprendimiento.

Las empresas demandan profesionales con competencias en procesos productivos, control de
calidad, gestidn de seguridad alimentaria y desarrollo de productos innovadores que respondan
a tendencias globales.

Innovacidn y sostenibilidad: La industria alimentaria enfrenta crecientes desafios relacionados
con la sostenibilidad y la optimizacidn de recursos. Esto requiere ingenieros capaces de disefiar
procesos mas eficientes, desarrollar soluciones sostenibles y garantizar el cumplimiento de
normativas nacionales e internacionales.

Fortalecimiento del vinculo con el sector productivo: Es esencial estrechar la relacién con las
empresas mediante prdcticas profesionales, proyectos de investigacién conjunta y la
participacidon activa en procesos de innovacidn, asegurando una formacion alineada con las

demandas actuales del mercado.
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Mercado Ocupacional

Areas de trabajo: Los egresados tienen un amplio campo laboral en dreas como desarrollo de
productos, control de calidad, seguridad alimentaria, investigacion y desarrollo, logistica,
marketing y gestion de operaciones.

Empleabilidad: La industria alimentaria ofrece oportunidades tanto en grandes corporaciones
como en pequefias y medianas empresas. Ademas, los egresados pueden trabajar en
organizaciones internacionales, instituciones publicas y en emprendimientos propios. La
demanda de profesionales que implementen practicas sostenibles. La region ofrece un mercado
laboral diverso que incluye grandes corporaciones, pymes, y proyectos de emprendimiento,
posicionando a los egresados como agentes clave en la transformacion del sector.

Habilidades requeridas: Las empresas valoran conocimientos tecnolédgicos en automatizacion,
normativas de seguridad alimentaria, sostenibilidad, y gestion empresarial, junto con
competencias blandas como liderazgo y trabajo en equipo, y las tendencias del mercado son las
siguientes:

Innovacidn tecnoldgica: La digitalizacidon y automatizacion estan transformando los procesos
productivos, generando demanda por profesionales que integren tecnologias avanzadas.
Sostenibilidad: Crece la exigencia de practicas sostenibles que reduzcan el impacto ambiental
de la produccién alimentaria.

Emprendimiento: La creciente demanda de alimentos funcionales y personalizados abre
oportunidades para crear negocios innovadores que respondan a nichos de mercado

especificos.

Cuadro N°1: Departamento de Puno: Marco muestral de la Encuesta de Demanda

Ocupacional
Rama de actividad Tamafio de empresa
econdémica 20299 100 a 499 500 a mads Total
trabajadores trabajadores zrabajadore
Extractiva 29 8 39
Industria 8 2 10
Construccion 11 5 19
Comercio 19 3 22
Servicios 134 22 159
Total 201 40 249

Fuente: Planilla Electronica (2022).

47




5.2. Analisis de Oferta Académica y Demanda Social
Oferta Académica
Instituciones Educativas: Existen, diversas universidades e institutos ofrecen programas de
Ingenieria de Industrias Alimentarias. Estos programas abarcan desde titulos de grado hasta
cursos de especializacion, disefiados para responder a las demandas del sector alimentario
regional y nacional.
Curriculo: Los programas de Ingenieria de Industrias Alimentarias estdn estructurados para
formar profesionales competentes en dreas clave como:

e Disefio e innovacién de productos alimenticios.

e Tecnologias limpias y gestion ambiental

e Seguridad alimentaria y auditoria en la industria alimentos

e Automatizacidn y control de procesos alimentarios

e Formulacidn y evaluacion de proyectos en la industria

e Ingenieria econémica y financiera
Formacion Practica: Las instituciones académicas integran actividades practicas en laboratorios
especializados, plantas piloto y convenios con empresas locales del sector alimentario,
permitiendo a los estudiantes adquirir experiencia en contextos reales de produccién y gestién.
Innovacién y Sostenibilidad: Los programas han comenzado a incluir modulos sobre
sostenibilidad, economia circular y tecnologias emergentes como biotecnologia y analisis de
datos en la industria alimentaria. Esto responde a la creciente necesidad de profesionales que
impulsen la innovacion y reduzcan el impacto ambiental en los procesos productivos.
El andlisis de la oferta académica destaca la capacidad de la UNAJ para formar profesionales
altamente competentes. Las actividades practicas en laboratorios especializados, plantas piloto
y convenios con empresas locales fortalecen la experiencia de los estudiantes en entornos
reales. Asimismo, la inclusion de médulos en sostenibilidad, economia circular y biotecnologia
responde a las necesidades del sector alimentario, garantizando que los egresados estén
preparados para liderar iniciativas innovadoras y sostenibles.

- Demanda Social
Necesidades del mercado: El sector alimentario requiere profesionales altamente capacitados
para afrontar desafios como la globalizacidn, la sostenibilidad y la rapida evolucidn tecnoldgica.
Las empresas demandan egresados con sélidos conocimientos en procesos productivos, control
de calidad, gestién de seguridad alimentaria y desarrollo de productos innovadores. Ademas, se
valoran habilidades en automatizacion, gestion empresarial y adaptacion a normativas

internacionales.
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Crecimiento del sector: La industria alimentaria es un pilar fundamental en la economia regional
y nacional, especialmente en zonas agroindustriales estratégicas. Su crecimiento continuo
requiere ingenieros preparados para fortalecer la competitividad y garantizar la seguridad
alimentaria.
Enfasis en sostenibilidad: La creciente preocupacién por el impacto ambiental impulsa la
demanda de profesionales que implementen précticas sostenibles, optimicen el uso de recursos
y contribuyan a la economia circular. Esto es crucial para garantizar la sostenibilidad de los
sistemas alimentarios.
Innovacidn tecnoldgica: La digitalizacién y la automatizacion estan transformando los procesos
productivos, creando nuevas oportunidades en el sector. Los ingenieros de industrias
alimentarias deben liderar estas transformaciones mediante el uso de tecnologias emergentes
y economia circular en el desarrollo de soluciones innovadoras circular para mejorar la calidad
y eficiencia en la produccién alimentaria.

- Andlisis de demanda de trabajo por naturaleza del puesto
Naturaleza Temporal: Los puestos de trabajo de naturaleza temporal en el sector alimentario
responden a necesidades estacionales o especificas que varian a lo largo del afio. Estas
posiciones suelen generarse durante épocas de alta demanda, como la recoleccion, cosecha y
procesamiento de productos agricolas, o en campafias promocionales relacionadas con eventos
como fiestas patrias, navidad y dia de la madre. Ademas, se requieren ingenieros alimentarios
para proyectos puntuales, como el desarrollo de nuevos productos, auditorias de calidad o
implementacién de mejoras temporales en lineas de produccién. Este tipo de demanda permite
a las empresas adaptarse a los cambios del mercado y atender los picos de produccion de
manera eficiente.
Naturaleza Permanente: Los puestos permanentes son esenciales para garantizar la operacion
continua de las empresas alimentarias. Incluyen roles clave en dreas como gestion de la
produccidn, control de calidad, investigacion y desarrollo, y gestion empresarial. Los ingenieros
de industrias alimentarias desempefian funciones criticas relacionadas con la planificacion,
supervision y optimizacion de procesos, asegurando el cumplimiento de normativas de
seguridad alimentaria y promoviendo la innovacién en productos y tecnologias. Estos puestos
reflejan la necesidad constante de personal altamente capacitado para mantener la

competitividad y sostenibilidad del sector durante todo el afio.
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- Demanda total
En 2026, se demandaria un total de 1 709 puestos de trabajo, de los cuales el 56,3% seria
personal para ocupar puestos de naturaleza temporal/estacional, en tanto que, el restante
43,7% seria para cubrir puestos de naturaleza continua, cuyas labores se desarrollan de manera

continua por ser inherentes a la produccidn de las empresas.

GraficoN® 1
Puno: Demanda total, segiin haturaleza de la contratacién, 2026
(Absoluto y porcentaje)

Temporal/ Necesidad
. Puestosde .
Estacional . continua
trabajo:
963 746
(56,3%) 1709 (43,7%)

Fuente: MTPE - Encuesta de Demanda Ocupacional, 2025.
Elaboracién: MTPE - DGPE - Direccién de Investigacién Socio Econémico Laboral (DISEL.

En 2026, la actividad econdmica servicios absorberia la mayor parte de la demanda laboral, con
aproximadamente 54.8% del total (936 puestos de trabajo). Le seguirdn construccion con el
28.1% (480 puestos) y, en menor medida, extractiva (incluye agricultura, pesca y mineria) con

9.1% (155 puestos), y comercio con 8.1% (138 puestos).

GraficoN°® 2
Puno: Demanda total, segln actividad econémica, 2026

(Absolutoy porcentaje)
Comercio

138
81%)

Extractiva

yooa (Agricultura,
Servicios )/ Puestos de pesca, mineria)

936 trabajo: 156
s 1709 91%)
Construccion

480
(281%)

1/ Incluye suministro de electricidad, gas y agua; hoteles y restaurantes; transporte, almacenamiento y comunicaciones;
intermediacion financiera; actividades inmobiliarias, empresariales y de alquiler; ensefanza.

Nota: Clasificacion de la rama de actividad economica basado en el ClIU Rev. 4. La suma de las partes puede no coincidir
con el total debido al redondeo de cifras

Fuente: MTPE - Encuesta de Demanda Ocupacional, 2025.

Elaboracién: MTPE - DGPE - Direccion de Inves!

i6n Socio Econémico Laboral (DISEL),
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En 2026, las empresas de entre 20 a 499 trabajadores absorberian la mayor parte de la demanda
laboral, representando el 79.9%. Mientras que, las empresas de 500 a mas trabajadores

concentrarian el 20.1% de la demanda.

GraficoN® 3
Puno: Demanda total, segi(in tamafio de empresa, 2026
(Absoluto y porcentaje)
78,9%
(1365)

20,1%
(344)

N

De 20 a 490 trabajadores De 500 a mas trabajadores

Fuente: MTPE - Encuesta de Demanda Ocupacional, 2025,

Elaboracién: MTPE - DGPE - Direccion de Investigacion Socio Econdmico Laboral (DISEL).

En 2026, las empresas requeriran 308 puestos de trabajo para guardias de proteccidn en locales,
posicionandose como la ocupacién mas demandada al concentrar el 18.0% del total. Cabe
destacar que esta ocupacion pertenece al grupo de trabajos elementales, asociado al nivel de

competencia? al nivel de competencia.
VI. PERFIL DEL DOCENTE DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

Los docentes de la UNAJ son académicos y profesionales del mas alto nivel con cualidades
humanas y éticas, capaces de desempefiar labores de docencia, investigacion y gestion,
comprometidos con la misidn, los valores institucionales y la formaciéon humanista e integral de

profesionales y ciudadanos.

Promueven la continuidad de la UNAJ como una institucion auténoma, plural, tolerante y de
excelencia. Ademads, son agentes de cambio en su vinculo con estudiantes, grupos de

investigacion nacionales e internacionales, la comunidad universitaria y la sociedad.
El profesional docente de la Universidad Nacional de Juliaca posee las siguientes competencias:

= Hacen suya la misién de la universidad y realiza su labor profesoral en el marco de la ética y
el respeto a los principios y valores institucionales

= Desarrolla una labor académica o profesional destacada y son socialmente responsables y
respetuosos de los derechos humanos.

= Promueve un proceso de ensefianza-aprendizaje centrado en el estudiante.
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Fomenta el aprendizaje significativo, situado, experiencial y colaborativo.

Sobresalen en su labor académica, aplicando diversos métodos, recursos y procedimientos

de ensefianza y evaluacién orientados a que los estudiantes desarrollen competencias.

Promueve dentro y fuera del aula un clima de libertad.

Fomenta el desarrollo de capacidades de investigacion y la formacion de futuros

investigadores.

Se relacionan activamente con docentes de otras universidades nacionales y del extranjero,

participando en redes de gestion del conocimiento, compartiendo los hallazgos de sus

investigaciones e incorporando el nuevo conocimiento y buenas practicas de las otras

instituciones.

Muestra disposicion al cambio.

Elaboran productos académicos y los difunden en medios académicos y profesionales

prestigiosos, nacionales o internacionales, como aporte a las comunidades cientificas y

profesionales.

Utilizan con suficiencia y pertinencia las tecnologias de la informacién y la comunicacion en

su desempefio académico, como docentes e investigadores, y, cuando corresponde, como

miembros de instancias de gobierno y gestidn institucional.

AREAS DIMENSIONES COMPETENCIAS
LIDERAZGO Y Moviliza, organiza y asume la conduccion de los estudiantes
Identidad
COMPROMISO en el desarrollo y la solucién de la problematica de la
Liderazgo
SOCIAL comunidad.
Ejecuta, analiza y fundamenta la planificacidn de las sesiones
de ensefianza aprendizaje
Planificacion
Aplica, selecciona y valora las estrategias de ensefianza
DOCENCIA Metodologia
| aprendizaje
ESTRATEGICA  Evaluaciéon
Elabora, analiza e integra los instrumentos de evaluacién
TIC
Aplica, seleccionay asume el uso de los recursos de las
tecnologias de la informacion
COMUNICACIO Lee, traduce y escribe un idioma extranjero
Idiomas
N ORALY Expresa, comprende y aplica correctamente la comunicacién
Comunicacion
ESCRITA oral y escrita
REACCIONES Gestién de Soluciona, analiza y respeta las normas y reglas de la
convivencia humana en un clima democratico
HUMANAS conflictos
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VIL. PERFIL DEL INGRESANTE DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

La Universidad Nacional de Juliaca — UNAJ, asume como referente, los perfiles de egreso de la
Educacion Basica Regular expresado en el Curriculo Nacional, para definir los perfiles de ingreso

del estudiante y éstas son:

= Se reconoce como persona valiosa y tiene conocimientos previos sobre temas relacionados
a la realidad nacional y mundial, que le permiten desarrollarse satisfactoriamente en los
estudios generales.

= Aprecia las potencialidades culturales, geograficas, naturales y de biodiversidad como
fuentes de desarrollo del pais.

= Comprende, analiza, sintetiza y redacta textos estructurados de forma ldgica y organizada.

» Resuelve problemas en base a su capacidad de razonamiento y abstraccion légico-
matematica.

= Se comunica de manera asertiva y responsable para interactuar con otras personas en
diversos contextos y con distintos propdsitos.

= Muestra procesos autonomos de aprendizaje en forma permanente para el cultivo y
desarrollo del saber, valiéndose de habitos de estudio adecuado y el cuidado de su salud.

= Expresa disposicion para el trabajo en equipo y se adecua a las normas de convivencia con
mentalidad abierta para valorar la diversidad y el respeto a la vida, haciendo uso de
tecnologias.

= Asume principios éticos y morales, practicando valores que le permiten desenvolverse con

éxito en la universidad y la sociedad.
VIl GESTION CURRICULAR POR PROCESOS

Una gestion curricular orientada al logro de las competencias del perfil de egreso se caracteriza
por la articulacién entre los procesos y los niveles de formacion gradual de una especialidad, lo
que permite tener una mirada de conjunto del proyecto formativo. En cuanto a la gestidn de
este Ultimo, nos permite identificar los vacios y establecer responsabilidades orientadas siempre
a la mejora continua. Por ello, a continuacion, se presenta los procesos y niveles de formacién

gradual.
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Procesos

Perfil del

Egresado

Niveles

Plan de

Estudios

Ficha Técnica -

Sumillas

Disefio

Implementacion

Evaluacion

Disefio del Perfil
del Egresado de la
Especialidad
(Programa de

Estudios).

Involucramiento
de Grupos de
Interés

Pertinentes.

Seguimiento, analisis y evaluacion
a cambios en ambitos principales a
los que debe atender el Perfil del
Egresado (Necesidades del Pais -
Mercado Laboral - Demandas del
Mundo Académico).
Validar la Pertinencia en cuanto a:
Identidad Profesional -
Competencias - Contextos

Laborales.

Disefio del Plan de
Estudios de la
Especialidad
(Programa de

Estudios).

Involucramiento
de Grupos de
Interés

Pertinentes.

Sistema de evaluacidon del Plan de
Estudios (Definido por la

Institucion).

Disefio de la Ficha
Técnica del cursoy

Sumillas.

Puesta en
marcha del curso
durante el ciclo.
Acompafamiento

Docente.

Evaluacion del aprendizaje en el
curso (Escenarios de aprendizaje -
Criterios y Estrategias de
Ensefianza y Aprendizaje -
Criterios y Estrategias de

Evaluacién).
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8.1.Gestion del Perfil del Egreso

El proceso de disefio en esta etapa consiste en elaborar el perfil del Egresado; luego de lo cual
se debera establecer las condiciones necesarias para que se difunda entre los actores relevantes
(Grupos de Interés Pertinentes) Este es el proceso de implementacién del perfil del Egresado.
Posteriormente, en el proceso de evaluacion, se recomienda tener en cuenta los estudios de
egresados u otros a fin de tener una opinidn del desempefio de nuestros egresados y contar con

insumos que nos den una aproximacion sobre la eficacia del perfil en el contexto laboral.
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8.1.1. Andlisis Funcional del Perfil del Egresado
. . Sub
Proposito Clave . .
- .. Funcién Funcion
(Objetivos del Funcion Clave . .
.. Clave Principal Elementos de Competencia )
Programa de (Objetivos . - Perfil del Egresado
. . (Rasgo de (Rasgo de (Niveles Cognitivos)
Estudios / Educacionales) .
i . Competen | Competencia)
Universidad) .
cia)
PO1. Mejorar la . N1. Reconoce proyectos de calidad e inocuidad
L. e OED1. Gestiona . . s .
formacion académica alimentaria de forma estratégica considerando las
. proyectos de s . N L
de los estudiantes e caracteristicas del negocio, organizacion y normatividad
. o auditoria de SIG e - . .
universitarios del |, - vigente; en el marco de modelos de calidad nacional e
_ | inocuidad . . -
Programa de Estudios | . . internacional con la finalidad de preservar y conservar .
L alimentaria, . CE1. Gestiona proyectos
de Ingenieria en los alimentos. . ’ )
. tomando en - - - de calidad e inocuidad
Industrias N2. Interpreta proyectos de calidad e inocuidad | .
. . cuenta normas | ROED1. . . - . alimentaria de forma
Alimentarias, . . alimentaria de forma estratégica considerando las L
. nacionales e | Gestion de f . N L estratégica
articulando la|. . ., | caracteristicas del negocio, organizacién y normatividad .
o internacionales de | Proyectos |RCE1l. Gestion| . . . considerando las
responsabilidad . . vigente; en el marco de modelos de calidad nacional e .
- . .., |la industria, para|de de proyectos de | . . - caracteristicas del
social, investigacion L h internacional con la finalidad de preservar y conservar . N
. desarrollar Auditoria | calidad e . negocio, organizacion y
formativa y la - . . los alimentos. l A
L habilidades de|deSIGe inocuidad - - - - normatividad vigente;
experiencia pre | . ., . . . . N3. Examina proyectos de calidad e inocuidad
. implementacién vy |inocuidad |alimentaria . . , . . en el marco de modelos
profesional. . . alimentaria de forma estratégica considerando las . .
control de | alimentari L . L de calidad nacional e
sistemas efectivos | a caracteristicas  del  negocio,  organizacion 'y internacional con la
P02. Potenciar la normatividad; en el marco de modelos de calidad

Investigacion

cientifica y
tecnolégica en el
Programa de Estudios
de Ingenieria en
Industrias

que aseguren la
conformidad  de
estandares de
calidad, seguridad
e inocuidad
alimentaria.

nacional e internacional con la finalidad de preservar y
conservar los alimentos.

N4. Elabora y evalla proyectos de calidad e inocuidad
alimentaria de forma estratégica considerando las
caracteristicas del negocio, organizacién y
normatividad; en el marco de modelos de calidad

finalidad de preservar y
conservar los alimentos.
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Propdsito Clave
(Objetivos del
Programa de
Estudios /
Universidad)

Funcion Clave
(Objetivos
Educacionales)

Sub
Funcién
Clave
(Rasgo de
Competen
cia)

Funcion
Principal
(Rasgo de
Competencia)

Elementos de Competencia
(Niveles Cognitivos)

Perfil del Egresado

Alimentarias,

mediante la
promocién de la
producciodn cientifica.

P03. Fortalecer las
actividades de
extension

universitaria, de
proyeccion social vy

extracurriculares para
los estudiantes vy
docentes del
Programa de Estudios
de Ingenieria en
Industrias
Alimentarias.

PO4. Mejorar  la
gestion de la calidad
del servicio educativo
del Programa de
Estudios de Ingenieria
en Industrias
Alimentarias,

nacional e internacional con la finalidad de preservar y
conservar los alimentos.

RCES. Auditoria
de Sistemas
Integrados de
Gestion en la
industria

alimentaria vy
nutricional

N1. Describe procesos de auditoria de sistemas
integrados de gestion en la industria alimentaria y
nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad
nacional e internacional, para asegurar la conformidad
de estandares de calidad, seguridad e inocuidad
alimentaria.

N2. Interpreta procesos de auditoria de sistemas
integrados de gestion en la industria alimentaria y
nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad
nacional e internacional, para asegurar la conformidad
de estdndares de calidad, seguridad e inocuidad
alimentaria.

N3. Analiza y valida procesos de auditoria de sistemas
integrados de gestién en la industria alimentaria;
tomando en cuenta modelos de calidad nacional e
internacional, para asegurar la conformidad de
estandares de calidad, seguridad e inocuidad
alimentaria.

N4. Planifica y evalUa procesos de auditoria de sistemas
integrados de gestion en la industria alimentaria;
tomando en cuenta modelos de calidad nacional e
internacional, para asegurar la conformidad de

CE5. Gestiona procesos
de auditoria de sistemas
integrados de gestion
en la industria
alimentaria y
nutricional; tomando en
cuenta modelos de
calidad nacional e
internacional, para
asegurar la conformidad
de estandares de
calidad, seguridad e
inocuidad alimentaria.
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Propdsito Clave

Sub

- Lo Funcién Funcién
(Objetivos del Funcion Clave . .
. L. Clave Principal Elementos de Competencia .
Programa de (Objetivos . - Perfil del Egresado
R N (Rasgo de (Rasgo de (Niveles Cognitivos)
Estudios / Educacionales) R
. . Competen | Competencia)
Universidad) .
cia)
mediante la estandares de calidad, seguridad e inocuidad
concepcion  de la alimentaria.
mejora continua.
N1. Identifica la innovacién y desarrollo de tecnologias
PO5.  Mejorar Ia en procesos de la industria alimentaria considerando las
Gestion Ambiental y|Qgp2. Evalta e demandas socioculturales; en el marco del avance
de Riesgos del | innova tecnologias tecnoldgico nacional e internacional para promover
Programa de Estudios limpias en el sector estilos de vida saludables. CE2 Innova y desarrolla
de Ingenieria en agroalimentario, N2. Demuestra innovacion y desarrollo de tecnologias | tecnologia en procesos
Industrias considerando las en procesos de la industria alimentaria considerando las | de la industria
Alimentarias ROED2. | RCE2. . . 4
demandas -, ., demandas socioculturales; en el marco del avance |alimentaria,
. Evaluacion |Innovacién vy . . . . .
socioculturales vy q I g tecnoldgico nacional e internacional para promover |considerando las
e esarrollo e . .
avances . L, , estilos de vida saludables. demandas
. innovacion | tecnologia en — - — p .
tecnoldgicos 3| 4o procesos de Ia N3. Justifica la innovacion y desarrollo de tecnologias en | socioculturales; en el
nivel nacional e tecnologia | industria procesos de la industria alimentaria considerando las [marco  del  avance
internacional para| . . . . demandas socioculturales; en el marco del avance |tecnolégico nacional e
s limpias alimentaria

la produccion y
procesamiento de
alimentos que
promuevan estilos
de vida saludables.

tecnoldgico nacional e internacional para promover
estilos de vida saludables.

N4. Innova y desarrolla tecnologias en procesos de la
industria alimentaria considerando las demandas
socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico
nacional e internacional para promover estilos de vida
saludables.

internacional para
promover estilos de vida
saludables.
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Propdsito Clave

Sub

- Lo Funcién Funcion
(Objetivos del Funcion Clave . .
. L. Clave Principal Elementos de Competencia .
Programa de (Objetivos . - Perfil del Egresado
R . (Rasgo de (Rasgo de (Niveles Cognitivos)
Estudios / Educacionales) R
. . Competen | Competencia)
Universidad) .
cia)
N1. Esquematiza proyectos en la industria
agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de
. planificacidn, ejecucidn, y control en entornos reales o
OED3. Gestiona . - L
simulados, con el objetivo de optimizar recursos y
proyectos en la . . .
industri asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad,
industria . sostenibilidad y rentabilidad. CE3. Gestiona proyectos
agroalimentaria, - - . .
mediante la N2. Construye proyectos en la industria | en la industria
seleccion de agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de | alimentaria, aplicando
tecnologias planificacién, ejecucidn, y control en entornos reales o | herramientas y técnicas
o g . ., _|simulados, con el objetivo de optimizar recursos y |de planificacion,
limpias mediante y | ROE3. RCE3. Gestion . - . . L.
. -, asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad, | ejecucidn, y control en
evaluacion de Gestidn de | de proyectos en - -
) ; ~ | sostenibilidad y rentabilidad. entornos reales o
controles a finde |proyectos |la industria - - - - .
o . . . | N3. Compara proyectos en la industria agroalimentaria, | simulados, con el
reducir riesgos agroalime | agroalimentari . . L e, - L
sobre las ntarios 3 aplicando herramientas y técnicas de planificacidn, | objetivo de optimizar
actividades de ’ ejecucion, y control en entornos reales o simulados, con | recursos y asegurar el
operacitn el objetivo de optimizar recursos y asegurar el|cumplimiento de los
. ! cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad | objetivos de calidad,
inversion y o -
! o y rentabilidad. sostenibilidad y
financiamiento en - - - o
N4. Selecciona proyectos en la industria|rentabilidad.

proyectos dentro
de las
organizaciones.

agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de
planificacidn, ejecucidn, y control en entornos reales o
simulados, con el objetivo de optimizar recursos y
asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad,
sostenibilidad y rentabilidad.
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Propdsito Clave
(Objetivos del
Programa de
Estudios /
Universidad)

Funcion Clave
(Objetivos
Educacionales)

Sub
Funcién
Clave
(Rasgo de
Competen
cia)

Funcion
Principal
(Rasgo de
Competencia)

Elementos de Competencia
(Niveles Cognitivos)

Perfil del Egresado

RCEA4. Seleccién
de tecnologias
limpias en la
industria
alimentaria

N1. Identifica las tecnologias limpias para la industria
alimentaria, con el objetivo de optimizar los procesos
empresariales y reducir el impacto ambiental; en el
marco de la normativa vigente que permitira garantizar
la calidad y seguridad de los productos alimentarios.

N2. Interpreta las tecnologias limpias para la industria
alimentaria, con el objetivo de optimizar los procesos
empresariales y reducir el impacto ambiental; en el
marco de la normativa vigente que permitira garantizar
la calidad y seguridad de los productos alimentarios.

N3. Examina las tecnologias limpias para la industria
alimentaria, con el objetivo de optimizar los procesos
empresariales y reducir el impacto ambiental; en el
marco de la normativa vigente que permitira garantizar
la calidad y seguridad de los productos alimentarios.

N4. Planifica y evalua las tecnologias limpias para la
industria alimentaria, con el objetivo de optimizar los
procesos empresariales y reducir el impacto ambiental;
en el marco de la normativa vigente que permitira
garantizar la calidad y seguridad de los productos
alimentarios.

CEA4. Evalla y selecciona
tecnologias limpias para
la industria alimentaria,
con el objetivo de
optimizar los procesos
empresariales y reducir
el impacto ambiental;
en el marco de Ia
normativa vigente que
permitira garantizar la
calidad y seguridad de
los productos
alimentarios.
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8.1.2. Perfil del Egresado.

El lugar que ocupan las competencias en la definicién del proyecto formativo de una
especialidad (Programa de Estudios) estd en el perfil del egresado. Como se vera mas adelante,
este brinda informacion acerca del nivel mas alto de desarrollo curricular: el nivel Macro
curricular del proyecto formativo. El perfil del egresado considera dos tipos de Competencias:

Genéricas y Especificas.
Competencias Genéricas.

El programa de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Juliaca
(UNAJ) se distingue por su enfoque integral en la formacion de profesionales altamente
competentes, preparados para enfrentar los retos del sector alimentario y contribuir al
desarrollo regional. Esta oferta académica combina actividades practicas en laboratorios
especializados y plantas piloto, asi como la colaboracidén con empresas locales, brindando a los
estudiantes una sdlida experiencia en entornos reales.

Las competencias genéricas son transversales, claves y transferibles en relacién con una amplia
variedad de contextos personales, sociales, académicos y laborales a lo largo de la vida (Sanchez-
Elvira, 2008). Por lo general, se definen institucionalmente y reflejan lo que las universidades
esperan de sus egresados respecto al ejercicio profesional y ciudadano. Asi, la Universidad

Nacional de Juliaca ha definido N°03 Competencias Genéricas que son comunes a ingenierias.

La necesidad de incorporar explicitamente las competencias genéricas en los perfiles de egreso,
ademas de las propias de cada especialidad (Programa de Estudios), proviene de las demandas
sefialadas que exigen gestionar la incertidumbre en el dambito tanto académico como
profesional, asi como lograr una mayor equidad en la formacion universitaria. De esta manera,
se asegura un corpus de aprendizaje que permita a nuestros estudiantes continuar aprendiendo

alolargo de la vida.
Las Competencias Generales Construidas y Validadas son las siguientes:

* CG1. Contribuye e Impulsa los procesos de emprendimiento y de empoderamiento de
liderazgos sociales fundamentados en la cooperacion, la equidad, la tolerancia, la convivencia
democratica y con enfoque de interculturalidad para el desarrollo humano sostenible con
sentido de responsabilidad social.

= CG2. Utiliza los sistemas y tecnologias de informacién y de aprendizaje para desarrollar un
pensamiento integral de caracter critico reflexivo, propositivo modulando una personalidad

integral con un alto sentido de sensibilidad social; para la valoracién de la problematica
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econdmica, sociocultural y ambiental con gestion de riesgo en la perspectiva de construir una

sociedad equitativa, sostenible y democratica.

* CG3. Ejecuta proyectos de investigaciones cientificas, tecnoldgicas y humanisticas con
sustentos tedricos haciendo uso de modelos matematicos-metodoldgicos y una data
informativa sujeta a las fuentes de veracidad, para generar nuevos conocimientos que
permitan disefiar diversas alternativas de soluciéon a problemas de la realidad regional y
nacional recurriendo a la recuperacion de experiencias y sabores histéricos de la poblacion

regional en la busqueda del desarrollo de la persona y sociedad con ética y responsabilidad
Competencias Especificas.

Las competencias especificas dan cuenta de las actuaciones eficaces en situaciones propias del
ejercicio de una profesidn o disciplina y son las que le otorgan identidad y consistencia a la
especialidad (Gonzalez & Wagenaar, 2003). Comprenden todos los conocimientos, destrezas,
métodos y técnicas indispensables para un buen desempefio profesional. En este sentido, estas
competencias aseguran que los egresados del programa no solo dominen los aspectos tedricos
y practicos esenciales, sino que también estén preparados para abordar desafios técnicos,
cientificos y sociales, contribuyendo al desarrollo sostenible del sector y a la innovacién en la
industria alimentaria. A diferencia de las competencias genéricas - que, por lo general, se
definen institucionalmente -, las competencias especificas son definidas por el cuerpo docente
de cada especialidad (Programa de Estudios). El programa de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la UNAJ no solo forma profesionales altamente capacitados, sino que también
fortalece su identidad profesional y su capacidad para impactar positivamente en el ambito

local, regional y global.

= CEl. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma estratégica
considerando las caracteristicas del negocio, organizacidon y normatividad vigente; en el
marco de modelos de calidad nacional e internacional con la finalidad de preservar y
conservar los alimentos.

= CE2. Innovay desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria considerando las
demandas socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para

promover estilos de vida saludables.

= CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas
de planificacion, ejecucion, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de
optimizar recursos y asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y

rentabilidad.
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CEA4. Evalua y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el objetivo de
optimizar los procesos empresariales y reducir el impacto ambiental; en el marco de la
normativa vigente que permitird garantizar la calidad y seguridad de los productos

alimentarios.

CE5. Gestiona procesos de auditoria de sistemas integrados de gestidon en la industria
alimentaria y nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad nacional e internacional,

para asegurar la conformidad de estandares de calidad, seguridad e inocuidad alimentaria.

8.1.3. Objetivos Educacionales.

Los objetivos educacionales del Programa de Estudios deben ser formulados en funcion al perfil

del egresado; por lo que; deben estar articulados. Los objetivos educacionales describen los

desempefios que se espera que los graduados logren durante algunos afios después de la

graduacion, de ahi su importancia, pues deben ser medibles, observables y alcanzables

OED1. Gestion de proyectos de inocuidad alimentaria, para desarrollar habilidades de
implementacidon y control de sistemas efectivos que aseguren la conformidad de estandares
de calidad, seguridad e inocuidad alimentaria.

OED2. Gestiona proyectos en el sector agroalimentario, utilizando tecnologias limpias, para
la produccién y procesamiento de alimentos con el fin de promover la eficiencia,
sostenibilidad y avance tecnoldgico

OED3. Disefia, Planifica y evalta procesos de auditoria mediante la evaluacion de controles
a fin de reducir riesgos sobre las actividades de operacidn, inversidn y financiamiento en

proyectos dentro de las organizaciones.
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8.1.4.

Articulacion del Perfil del Egresado y de los Objetivos Educacionales

Evaluacion de pertinencia del perfil de egreso con objetivos educacionales

Pertinencia General del Perfil de Egreso

100.00%

Nivel de Coherencia del Perfil de Egreso

Pertinencia General de Objetivos Educacionales

100.00%

Nivel de Coherencia de Objetivos Educacionales

Nivel Nivel
Competencias Perfil de Egreso Coheren Objetivos Educacionales Coheren
cia cia
. . OED1. Gestiona proyectos de auditoria de
CE1. Gestiona proyectos de calidad e . . p' v .
. . . . . SIG e inocuidad alimentaria, tomando en
inocuidad alimentaria de forma estratégica X
- e cuenta normas nacionales e
considerando  las  caracteristicas  del . . R .
. o L internacionales de la industria, para
negocio, organizacion y normatividad | 7.00 i . .. 12.00
. . desarrollar habilidades de implementacién
vigente; en el marco de modelos de calidad . X
A R . L y control de sistemas efectivos que
nacional e internacional con la finalidad de . .
. aseguren la conformidad de estandares de
preservar y conservar los alimentos. A . . . X -
calidad, seguridad e inocuidad alimentaria.
- . L OED2. Evalua e innova tecnologias limpias
CE2. Identifica la innovacion y desarrollo de R R 8 ; P
, R K en el sector agroalimentario, considerando
tecnologias en procesos de la industria }
. . . las demandas socioculturales y avances
alimentaria considerando las demandas - R .
. 7.00 tecnoldgicos a nivel nacional e 11.00
socioculturales; en el marco del avance . 8 .
. . . . internacional para la produccién y
tecnoldgico nacional e internacional para ; ;
. . procesamiento de alimentos que
promover estilos de vida saludables. . )
promuevan estilos de vida saludables.
CE3. Gestiona proyectos en la industria OED3. Gestiona proyectos en la industria
agroalimentaria, aplicando herramientas y agroalimentaria, mediante la seleccion de
técnicas de planificacién, ejecucion, y tecnologias limpias mediante y evaluacién
control en entornos reales o simulados, con| 7.00 de controles a fin de reducir riesgos sobre 12.00
el objetivo de optimizar recursos y asegurar las actividades de operacion, inversion y
el cumplimiento de los objetivos de calidad, financiamiento en proyectos dentro de las
sostenibilidad y rentabilidad. organizaciones.
CE4. IEv'aIL;a y s'ele::'aona te'cnologle:s Itl)r.np.|a5 1220 120 20
para alln‘ ustria alimentaria, con el o ‘JetIVO 12.00 0 0
de optimizar los procesos empresariales y
. . R 11.80
reducir el impacto ambiental; en el marco | 7.00
de la normativa vigente que permitira 11.60
garantizar la calidad y seguridad de los 11.40 11.0
productos alimentarios. 11.20 0'
CES5. Gestiona procesos de auditoria de 11.00
sistemas integrados de gestion en la 10.80
industria alimentaria y nutricional; tomando 10.60
en cuenta modelos de calidad nacional e| 7.00 10.40
internacional, para asegurar la conformidad OED1 OED2 OED3
de estandares de calidad, seguridad e
inocuidad alimentaria.
8.00  7.00 7.00 7.00 7.00 7.00
6.00
4.00
2.00
0.00
CE1l CE2 CE3 CE4 CE5
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% Coherencia del Perfil de Egreso

% Coherencia de Objetivos Educacionales

% %
Competencias Perfil de Egreso Coherenci Objetivos Educacionales Coherenci
a a
CE1l. Gestiona proyectos de calidad e OED1. Gestiona proyectos de auditoria de
inocuidad alimentaria de  forma SIG e inocuidad alimentaria, tomando en
estratégica considerando las cuenta normas nacionales e internacionales
caracteristicas del negocio, organizacién y de la industria, para desarrollar habilidades
L . 20.00% . .. . 34.29%
normatividad vigente; en el marco de de implementacién y control de sistemas
modelos de calidad nacional e efectivos que aseguren la conformidad de
internacional con la finalidad de preservar estandares de calidad, seguridad e
y conservar los alimentos. inocuidad alimentaria.
. OED2. Evalta e innova tecnologias limpias
CE2. Identifica la innovacién y desarrollo . . 8 . P
. . . en el sector agroalimentario, considerando
de tecnologias en procesos de la industria .
alimentaria considerando las demandas las demandas socioculturales y avances
. 20.00% tecnoldgicos a nivel nacional einternacional | 31.43%
socioculturales; en el marco del avance » .
. . . R para la produccién y procesamiento de
tecnoldgico nacional e internacional para R . .
. . alimentos que promuevan estilos de vida
promover estilos de vida saludables.
saludables.
CE3. Gestiona proyectos en la industria OED3. Gestiona proyectos en la industria
agroalimentaria, aplicando herramientas agroalimentaria, mediante la seleccién de
y técnicas de planificacidn, ejecucion, y tecnologias limpias mediante y evaluacién
control en entornos reales o simulados,| 20.00% de controles a fin de reducir riesgos sobre | 34.29%
con el objetivo de optimizar recursos y las actividades de operacion, inversion y
asegurar el cumplimiento de los objetivos financiamiento en proyectos dentro de las
de calidad, sostenibilidad y rentabilidad. organizaciones.
CE4. Evalia y selecciona tecnologias
limpias para la industria alimentaria, con
el objetivo de optimizar los procesos
empresariales y reducir el impacto| 20.00%
a.mblental; en el Arr.la’rco de -Ia norma.tlva 34.29 34.29
vigente que permitira garantizar la calidad % % m OED1
y seguridad de los productos alimentarios.
- . = OED2
CES5. Gestiona procesos de auditoria de
sistemas integrados de gestién en la OED3
industria  alimentaria 'y nutricional;
tomando en cuenta modelos de calidad | 20.00% 31.43
nacional e internacional, para asegurar la %
conformidad de estandares de calidad,
seguridad e inocuidad alimentaria.
20.00% 20.00%
= CEl
= CE2
CE3
20.00% 20.00% CE4
CE5

20.00%
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El Programa de Estudios de Ingenieria en Industrias Alimentarias establece coherencia y
alineacion de su Perfil del Egresado con Entorno Externo - Propdsitos del Programa de Estudios,
cursos, requerimientos de grupos de interés pertinentes e infraestructura —equipamiento, perfil

docente y objetivos educacionales para su validacion y pertinencia.

Resultados de Evaluacion de Pertinencia del Perfil de Egreso con el Entorno Externo
(Desempefiio Profesional — Avancen Cientificos y Tecnolégicos — Nuevas Demandas de la

Comunidad Académica — Entorno.

EVALUACION DE PERTINENCIA DEL PERFIL DE EGRESO DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

Valoracién del Perfil de Egreso % Pertinencia del Perfil de Egreso

.14% CUMPLIMIENTO MAXIMO

% Coherencia de Competencias Generales con: Desempefio Profesional - Avances Tecnoldgicos - Demandas
Académicas - Entorno Externo

3.485714286 CUMPLIMIENTO MAXIMO

~ LEL L
Desempeiio Nuevas Entorno

N cientificos
Profesional Y | demandas de externo

tecnoldgicos
(Vigilancia
Tecnoldgica)

(Empleador
]

la comunidad (Oportunidad
académica es)

CG1. Contribuye e Impulsa los procesos de
emprendimiento y de empoderamiento de
liderazgos sociales fundamentados en la
cooperacion, la equidad, la tolerancia, la 19.00% 15.00% 11.00% 9.00%
convivencia democratica y con enfoque de
interculturalidad para el desarrollo humano
sostenible con sentido de responsabilidad social
CG2.Utiliza los sistemas y tecnologias de
informacién y de aprendizaje para desarrollar un
pensamiento integral de caracter critico
reflexivo, propositivo modulando una
personalidad integral con un alto sentido de
sensibilidad social; para la valoracion de la
problematica econémica, sociocultural y
ambiental con gestién de riesgo en la
perspectiva de construir una sociedad
equitativa, sostenible y democratica

CG3. Ejecuta proyectos de investigaciones
cientificas, tecnoldgicas y humanisticas con
sustentos tedricos haciendo uso de modelos
matematicos-metodolégicos y una data
informativa sujeta a las fuentes de veracidad,
para generar nuevos conocimientos que
permitan disefiar diversas alternativas de
solucién a problemas de la realidad regional y
nacional recurriendo a la recuperacion de
experiencias y sabores historicos de la poblacion
regional en la busqueda del desarrollo de la
persona y sociedad con ética y responsabilidad

19.00% 15.00% 15.00% 16.00%

18.00% 17.00% 18.00% 19.00%
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% Coherencia de Competencias Especificas con: Desempeiio Profesional - Avances Tecnolégicos -
Demandas Académicas - Entorno Externo

Desempefio
Profesional
(Empleadores)

CE1. Gestiona proyectos de calidad
e inocuidad alimentaria de forma
estratégica considerando las
caracteristicas del negocio,
organizacién y normatividad
vigente; en el marco de modelos de
calidad nacional e internacional con
la finalidad de preservary conservar
los alimentos

18.00%

VEL T
cientificos y
tecnoldgicos

(Vigilancia

Nuevas
demandas de la

Entorno externo
comunidad (Oportunidades)

académica

Tecnoldgica)

19.00% 18.00% 19.00%

CE2. Identifica la innovacion y
desarrollo de tecnologias en
procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas
socioculturales; en el marco del
avance tecnoldgico nacional e
internacional para promover estilos
de vida saludables.

20.00%

15.00% 17.00% 19.00%

CE3. Gestiona proyectos en la
industria agroalimentaria, aplicando
herramientas y técnicas de
planificacion, ejecucidn, y control en
entornos reales o simulados, con el
objetivo de optimizar recursos y
asegurar el cumplimiento de los
objetivos de calidad, sostenibilidad y
rentabilidad.

20.00%

19.00% 17.00% 20.00%

CE4. Evaluay selecciona tecnologias
limpias para la industria alimentaria,
con el objetivo de optimizar los
procesos empresariales y reducir el
impacto ambiental; en el marco de
la normativa vigente que permitira
garantizar la calidad y seguridad de
los productos alimentarios.

20.00%

19.00% 17.00% 20.00%

CES5.Gestiona procesos de auditoria
de sistemas integrados de gestion
en la industria alimentaria y
nutricional; tomando en cuenta
modelos de calidad nacional e
internacional, para asegurar la
conformidad de estdndares de
calidad, seguridad e inocuidad
alimentaria.

20.00%

20.00% 20.00% 20.00%
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EVALUACION DE PERTINENCIA DEL PERFIL DE EGRESO CON PROPOSITOS DEL PROGRAMA DE

Pertinencia General del Perfil de Egreso

100.00%

Nivel de Coherencia del Perfil de Egreso

ESTUDIOS

Pertinencia General de Propdsitos

100.00%

Nivel de Coherencia de Propésitos

Nivel Nivel
Competencias Perfil de Egreso Coher Propésitos Coheren
encia cia
CG1. Contribuye e Impulsa los procesos de . -, .
L ¥ P P . PO1. Mejorar la formacién académica
emprendimiento y de empoderamiento de . . .
. . de los estudiantes universitarios del
liderazgos sociales fundamentados en la . .
L. . . Programa de Estudios de Enfermeria
cooperacion, la equidad, la tolerancia, la 13.00 | . . 22.00
. X " articulando la responsabilidad social,
convivencia democrdética y con enfoque de . s . L
. . investigacion formativa y la experiencia
interculturalidad para el desarrollo humano re profesional
sostenible con sentido de responsabilidad social. prep i
CG2. Utiliza los sistemas y tecnologias de
informacion y de aprendizaje para desarrollar un
pensamiento integral de caracter critico
reflexivo, propositivo modulando una P02. Promover la Investigacion
personalidad integral con un alto sentido de cientifica y tecnoldgica en el Programa
- . - 12.00 R . . 21.00
sensibilidad social; para la valoracion de la de Estudios de Enfermeria mediante la
problematica econémica, sociocultural y promocion de la produccidn cientifica.
ambiental con gestion de riesgo en la
perspectiva de construir una sociedad
equitativa, sostenible y democratica.
CG3.Ejecuta proyectos de investigaciones
cientificas, tecnoldgicas y humanisticas con
sustentos tedricos haciendo uso de modelos
matematicos-metodolégicos y una data .
. . . g v . PO3. Fortalecer las actividades de
informativa sujeta a las fuentes de veracidad, - . - -
ara Eenerar nuevos conodimientos que extension universitaria, de proyeccion
P g S . q 15.00 social y extracurriculares para los 24.00
permitan disefiar diversas alternativas de .
- . . estudiantes y docentes del Programa de
solucién a problemas de la realidad regional y . .
. . ., Estudios de Enfermeria.
nacional recurriendo a la recuperacién de
experiencias y sabores histdricos de la poblacién
regional en la busqueda del desarrollo de la
persona y sociedad con ética y responsabilidad
CE1. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad
alimentaria de forma estratégica considerando PO4. Mejorar la gestidn de la calidad del
las caracteristicas del negocio, organizacién y servicio educativo del Programa de
L R 15.00 . . K 24.00
normatividad vigente; en el marco de modelos Estudios de Enfermeria mediante la
de calidad nacional e internacional con la implementacion de la mejora continua.
finalidad de preservar y conservar los alimentos
CE2.Innova y desarrolla tecnologias en procesos
de la industria alimentaria considerando las PO5.Mejorar la Gestion Ambiental y de
demandas socioculturales; en el marco del 15.00 Riesgos del Programa de Estudios de 24.00
avance tecnoldgico nacional e internacional para Enfermeria.
promover estilos de vida saludables.
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CE3. Gestiona proyectos en la industria
agroalimentaria, aplicando herramientas y

técnicas de planificacion, ejecucion, y control en

entornos reales o simulados, con el objetivo de
optimizar recursos y asegurar el cumplimiento
de los objetivos de calidad, sostenibilidad y
rentabilidad.

15.00

CE4. Evaluay selecciona tecnologias limpias
para la industria alimentaria, con el objetivo de

optimizar los procesos empresariales y reducir el
impacto ambiental; en el marco de la normativa

vigente que permitird garantizar la calidad y
seguridad de los productos alimentarios.

15.00

CES. Gestiona procesos de auditoria de sistemas
integrados de gestidn en la industria alimentaria

y nutricional; tomando en cuenta modelos de

calidad nacional e internacional, para asegurar la

conformidad de estdndares de calidad,
seguridad e inocuidad alimentaria.

15.00

26.00
24.00
22.00
20.00
18.00

24.00 24.00 24.00

22.00
21.00

PO1 PO2 PO3 P04 POS5

20.00
15.00
10.00
5.00
0.00

15.00 15.00 15.00 15.00 15.00 15.00

13.00 12 00

CG1

CG2 CG3 CG4 CG5 CEl CE2 CE3

% Coherencia del Perfil de Egreso

% Coherencia de Propdsitos

%
Propésito Misién PEI 25-30 Cohere
ncia
CE1l. Gestiona proyectos de calidad e PO1. Mejorar la formacién académica de
inocuidad alimentaria de forma estratégica los  estudiantes  universitarios  del
considerando las caracteristicas del negocio, 19.30 Programa de Estudios de Ingenieria en
organizacién y normatividad vigente; en el ty Industrias Alimentarias, articulando la| 19.30%
marco de modelos de calidad nacional e ? responsabilidad  social, investigacidn
internacional con la finalidad de preservar y formativa 'y la  experiencia pre
conservar los alimentos. profesional.
CE2. Innova desarrolla tecnologias en . S,
v . . . e . P02. Potenciar la Investigacion cientificay
procesos de la industria alimentaria . . .
) . tecnoldgica en el Programa de Estudios
considerando las demandas socioculturales; | 21.05 L, R . .
.. X de Ingenieria en Industrias Alimentarias, | 21.05%
en el marco del avance tecnolégico nacional e % R L. L.
. . . R mediante la promocién de la produccién
internacional para promover estilos de vida S
cientifica.
saludables.
CE3. Gestiona proyectos en la industria P03. Fortalecer las actividades de
agroalimentaria, aplicando herramientas y| 19.30 | extensidén universitaria, de proyeccion 15.79%
. 0

técnicas de planificacidn, ejecucion, y control
en entornos reales o simulados, con el

%

social y extracurriculares para los
estudiantes y docentes del Programa de
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objetivo de optimizar recursos y asegurar el Estudios de Ingenieria en Industrias
cumplimiento de los objetivos de calidad, Alimentarias.
sostenibilidad y rentabilidad.
CE4. Evalua y selecciona tecnologias limpias
para la industria alimentaria, con el objetivo PO4. Mejorar la gestion de la calidad del
de optimizar los procesos empresariales y 19.30 servicio educativo del Programa de
reducir el impacto ambiental; en el marco de u/ Estudios de Ingenieria en Industrias| 24.56%
la normativa vigente que permitira garantizar ° | Alimentarias, mediante la concepcién de
la calidad y seguridad de los productos la mejora continua.
alimentarios.
CE5. Gestiona procesos de auditoria de
sistemas integrados de gestion en la industria . L, .
. . g . & PO5. Mejorar la Gestién Ambiental y de
alimentaria y nutricional; tomando en cuenta | 21.05 | _. .
R . X . Riesgos del Programa de Estudios de | 19.30%
modelos de calidad nacional e internacional, % o, . R .
. . Ingenieria en Industrias Alimentarias
para asegurar la conformidad de estandares
de calidad, seguridad e inocuidad alimentaria.
19.30%
19.30% 19.30% 21.05% &
= PO1 m CE1
« P02 u CE2
= P03 = CE3
\ s o 1008 CE4
24.56% P05 9.30% s
15.79%
19.30%

El perfil de egreso orienta la gestion del programa de estudios, es coherente con sus propdsitos,

curriculo y responde a las expectativas de los grupos de interés y al entorno socioeconémico.

para el egreso.

Pertinencia del perfil Criterios de evaluacion Resultados
de egreso
El perfil de egreso debe incluir las Se verifica que el perfil
competencias generales y especificas que se de egreso esta incluido
espera que los alumnos logren durante su en las competencias

formacién y sean verificables como condicion | generales y especificos

) . En el detalle del perfil de egreso se debe Se evidencia que el
El perfil de egreso orienta . . . . o .

L. evidenciar su alineacién con los propdsitos del | perfil de egreso con la
la gestion del programa del - , - =

. programa de estudio, el curriculo, las alineacion con los
estudio, es coherente con . X , L.

s . expectativas de los grupos de interés y el propésitos del
sus propositos, curriculo y X o .
entorno socioeconémico. programa de estudio
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responde a las expectativas

de los grupos de interés al Las competencias detalladas en el perfil de Las competencias del
entorno socioeconémico egreso deben orientar la gestién del perfil de egreso estan
programa de estudios en términos de orientadas a la gestion
actividades de formacién, los recursos para el | de programa de
logro de las competencias y los actores estudios

involucrados.

Definida la oferta educativa del programa, que incluye el perfil de egreso, se definen las

competencias que los estudiantes deben demostrar al término de sus estudios. El perfil de

egreso incluye las competencias generales y especificas que se espera los estudiantes logren

durante su formacidn y sean verificables como condicidn para el egreso. A partir de dichas

competencias se disefia el plan de estudios, se define el perfil de ingreso y los objetivos

educacionales. Para asegurar que el perfil de egreso sea pertinente, se verifica la coherencia con

los propésitos del programa, con el curriculo, si responde a las expectativas de los grupos de

interés y del entorno socioecondmico. Por ello se contempla el analisis de los siguientes puntos:

1)

2)

3)

4)

Las expectativas de los grupos de interés, son el resultado de su participacion en diversas
actividades planificadas que se acogen a los instrumentos correspondientes. Se precisa
los criterios e instrumentos usados en el andlisis realizado para verificar que el perfil de
egreso responde a dichas expectativas.

Las expectativas del entorno socioeconémico, cuyas fuentes provienen del nivel local,
regional, nacional e internacional, segun lo delimiten los propdsitos del programa; las
que son objetivas y confiables. Se precisar los criterios e instrumentos usados en su
identificacidn, asi como los usados en el andlisis realizado para verificar que el perfil de
egreso responde a dichas expectativas.

Las competencias del perfil de egreso son coherentes con el disefio del plan de estudios,
y que en éste se haya considerado el desarrollo progresivo e integrador de las
competencias, desde el ingreso hasta el egreso. Asimismo, dichas competencias estan
para orientar la gestion del programa de estudios en términos de actividades de
formacidn (cursos), los recursos para el logro de las competencias (equipamiento) y los
actores involucrados (docentes competentes).

Por otro lado, el origen de lo identificado como expectativas de los grupos de interés y
del entorno socioecondmico, se garantizan la objetividad y suficiencia de la informacion;
para que en la verificacidn de la pertinencia se contemple el contexto econdmico, social,
cultural, tecnoldgico, entre otros, que aporten a los aspectos de interculturalidad e

internacionalidad.
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Resultados de Evaluacién de Pertinencia del Perfil de Egreso con Cursos (Base para Malla

Curricular Integrada)

Pertinencia General del Perfil de Egreso

100.00%

Nivel de Coherencia del Perfil de Egreso

Nivel
Competencias Perfil de Egreso .
‘ P E ‘ Coherencia
CE1. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma estratégica
considerando las caracteristicas del negocio, organizacién y normatividad vigente; en el 107.00

marco de modelos de calidad nacional e internacional con la finalidad de preservar y
conservar los alimentos.

CE2. Innova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria considerando
las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnolédgico nacional e 124.00
internacional para promover estilos de vida saludables.

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y
técnicas de planificacion, ejecucidn, y control en entornos reales o simulados, con el

o L L . . 105.00
objetivo de optimizar recursos y asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad,
sostenibilidad y rentabilidad.
CE4. Evalua y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el objetivo
de optimizar los procesos empresariales y reducir el impacto ambiental; en el marco de 102.00
la normativa vigente que permitird garantizar la calidad y seguridad de los productos :
alimentarios.
CES. Gestiona procesos de auditoria de sistemas integrados de gestién en la industria
alimentaria y nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad nacional e 93.00
internacional, para asegurar la conformidad de estdndares de calidad, seguridad e :
inocuidad alimentaria.
140.00
124.00
120.00
107.00 105.00 102.00

100.00 93.00

80.00

60.00

40.00

20.00

0.00

CE1 CE2 CE3 CE4 CE5
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% Coherencia del Perfil de Egreso
Competencias Perfil de Egreso

CE1. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma estratégica
considerando las caracteristicas del negocio, organizacién y normatividad vigente; en

%

Coherencia

. . . . - 20.15%
el marco de modelos de calidad nacional e internacional con la finalidad de preservar
y conservar los alimentos.
CE2. Innova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico 23.35%
nacional e internacional para promover estilos de vida saludables.
CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y
técnicas de planificacidn, ejecucidn, y control en entornos reales o simulados, con el 19.77%
objetivo de optimizar recursos y asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad, ’
sostenibilidad y rentabilidad.
CE4. Evalta y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el
objetivo de optimizar los procesos empresariales y reducir el impacto ambiental; en el 19.21%
marco de la normativa vigente que permitira garantizar la calidad y seguridad de los ’
productos alimentarios.
CES. Gestiona procesos de auditoria de sistemas integrados de gestidn en la industria
alimentaria y nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad nacional e
. ) ; . ) . 17.51%
internacional, para asegurar la conformidad de estandares de calidad, seguridad e
inocuidad alimentaria.
17.51% 20.15%
= CE1
CE2
CE3
19.21%
° CE4
23.35% CE5
19.77%
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Pertinencia General de Cursos

Nivel de Coherencia de Cursos (CICLO | AL V)

040611 Introduccidn a la Ingenieria en Industrias

Nivel Coherencia

Alimentarias 9.00
040612 Taller de comprensidn y redaccion 3.00
CICLO | 040613 Matematica basica 2.00
040614 Calculo Diferencial 4.00
040615 Tecnologias de Informacién y Comunicacion 2.00
040616 Métodos de estudio universitario 5.00
040621 Desarrollo Personal y Comportamiento 7.00
Organizacional ’
040622 Quimica Aplicada a la Industria de Alimentos 8.00
aclon 040623 Dibujo en Ingenieria y Geometria 9.00
040624 Epistemologia 4.00
040625 Calculo Integral 6.00
040626 Ecologia y Medio Ambiente Sostenible 10.00
040627 Realidad regional, nacional mundial 5.00
040631 Estadistica y probabilidades 6.00
040632 Fisica general 4.00
040633 Microbiologia general 8.00
cicLo i 040634 Bioquimica de los Alimentos 7.00
040635 Quimica Analitica 9.00
040636 Métodos Numéricos Aplicados a la Industria
Alimentaria 10.00
040641 Fisicoquimica de Alimentos 9.00
040642 Termodinamica Aplicada 10.00
040643 Elementos de Maquinas y Maquinaria para la 11.00
CiCLO IV Industria Alimentaria ’
040644 Fisica aplicada a la industria de los alimentos 4.00
040645 Microbiologia de Alimentos 10.00
040646 Propiedades Fisicas de los Alimentos 9.00
040551 Analisis de Alimentos 10.00
040552 Operaciones Unitarias en la Industria
. - 10.00
Alimentaria
cicLov 040653 Taller de Procesamiento de Alimentos 11.00
040554 Balance de Materia y Energia 11.00
040555 Disefio y Analisis de experimentos 11.00
040556 Tratamiento Térmico 9.00
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Nivel de Coherencia Cursos Ciclo | al V
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Nivel de Coherencia de Cursos (CICLO VI AL X)
Nivel Coherencia
040661 Mecdnica de Fluidos y Fendmenos de Transporte 9.00
040662 Introduccion a la Gestion de Calidad en los
. 10.00
Alimentos
CICLO VI 040663 Toxicologia de Alimentos 10.00
040664 Refrigeracion y Congelacién de Alimentos 10.00
040665 Seguridad, Mantenimiento e Higiene Industrial 11.00
040666 Envase y Embalaje en la Industria de Alimentos 11.00
040671 Automatizacion y Control de Procesos 10.00
Alimentarios ’
040672 Inocuidad de los alimentos 9.00
cicLo Vi 040673 Tecnologia de Panificacion, Pastas y Extruidos 11.00
040674 Tecnologia de Industrias Carnicas 11.00
040675 Administracién estratégica de empresas 9.00
040676 Seguridad y Legislacion Alimentaria 10.00
040681 Biotecnologia y tecnologias emergentes de 11.00
alimentos :
040682 Tecnologia de Industrias Lacteas 11.00
CICLO VIl 040683 Tecnologia Limpia y Gestion Ambiental 11.00
040684 Tecnologia de Bebidas 11.00
040685 Formulacién y Evaluacién de Proyectos en la 11.00

Industria Alimentaria

040686 Electivo |

CICLO IX

040691 Tecnologia del Café y Cacao 11.00
040692 Control de calidad de los alimentos 10.00
040693 Tecnologia de Productos Pesqueros e

. L 11.00
Hidrobioldégicos
040694 Seminario de trabajo de Investigacion 9.00
040695 Tecnologia de Frutas y Hortalizas 11.00

040696 Electivo Il
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0406A1 Procesamiento de Productos Altoandinos 11.00
0406A2 Disefio de Plantas Industriales de alimentos 11.00
0406A3 Innovacidn en la industria alimentaria 11.00
CiICLOX 0406A4 Auditoria y certificacion de productos 9.00
alimentarios ’
0406A5 Trabajo de investigacion 9.00
0406A6 Comunicacion cientifica 9.00

Nivel de Coherencia Cursos Ciclo VI al X

14.00

12.00 11.00.00  11.00.00.00 11.00.00.00.00  11.00.00.00 11.00 11.00.00
10.00.00.00,, _10.00 10.00 10.00 10.00 |

10.00 9.00 9.00 9.00 9.08.00
8.00

6.00

4.00

2.00
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% Coherencia del Perfil de Egreso
%Coherencia de Cursos (CICLO | AL V)

040611 introduccion a la Ingenieria en Industrias
. . 1.69%
Alimentarias
040612 Taller de comprensién y redaccion 0.56%
040613 Matematica basica 0.38%
cicLo| -
040614 Célculo Diferencial 0.75%
040615 Introduccidn a las Tecnologias de Informacion y
L 0.38%
Comunicacién
040616 Métodos de Estudio Universitario 0.94%
040621 Desarrollo Personal y Comportamiento
o 1.32%
Organizacional
040622 Quimica Aplicada a la Industria de Alimentos 1.51%
cicLo i 040623 Dibujo en Ingenieria y Geometria 1.69%
040624 Epistemologia 0.75%
040625 Calculo Integral 1.13%
040626 Ecologia y Medio Ambiente Sostenible 1.88%
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040627 Realidad regional, nacional mundial 0.94%
040631 Estadistica y probabilidades 1.13%
040632 Fisica general 0.75%
040633 Microbiologia general 1.51%

ccLom 040634 Bioquimica de los Alimentos 1.32%
040635 Quimica Analitica 1.69%
40636 Métodos Numéricos Aplicados a la Industria
Alimentaria 1.88%
40641 Fisicoquimica de Alimentos 1.69%
040642 Termodindmica Aplicada 1.88%
040643 Elementos de Maquinas y Maquinaria para la

CICLO IV Industria Alimentaria 2.07%
40644 Fisica aplicada a la industria de los alimentos 0.75%
40645 Microbiologia de Alimentos 1.88%
040646 Propiedades Fisicas de los Alimentos 1.69%
040651 Analisis de Alimentos 1.88%
040652 Operaciones Unitarias en la Industria Alimentaria 1.88%

ciclov 040653 Taller de Procesamiento de Alimentos 2.07%
040654 Balance de Materia y Energia 2.07%
040655 Disefio y Analisis de experimentos 2.07%
040656 Tratamiento Térmico 1.69%

V2

= 040611 Introduccién a la
Ingenieria en Industrias

Alimentarias
= 040612 Taller de

comprension y redaccion

040613 Matematica basica

40614 Célculo Diferencial

= 040615 Introduccién a las
Tecnologias de Informacion

Comunicacién .
= 040616 Métodos de Estudio

Universitario

= 40621 Desarrollo Personal y
Comportamiento
Organizacional




%Coherencia de Cursos (CICLO VI AL X)

% Coherencia

040661 Mecanica de Fluidos y Fendmenos de Transporte 1.69%
040662 Introduccion a la Gestion de Calidad en los
. 1.69%
Alimentos
cicLo Vi 040663 Toxicologia de Alimentos 1.88%
040664 Refrigeracion y Congelacidn de Alimentos 1.88%
040665 Seguridad, Mantenimiento e Higiene Industrial 1.88%
040666 Envase y Embalaje en la Industria de Alimentos 2.07%
04.0671 Agtomatlzacmn y Control de Procesos 2.07%
Alimentarios
040672 Inocuidad de los alimentos 1.88%
CICLO VII 040673 Tecnologia de Panificacién, Pastas y Extruidos 1.69%
040674 Tecnologia de Industrias Carnicas 2.07%
040675 Administracion estratégica de empresas 2.07%
040676 Seguridad y legislacion Alimentaria 2.07%
040681 Biotecnologia y tecnologias emergentes de 1.88%
alimentos oen
040682 Tecnologia de Industrias Lacteas 2.07%
040683 Tecnologias Limpias y Gestidn Ambiental 2.07%
cicLo v -
040684 Tecnologia de Bebidas 2.07%
040685 Formulacion y Evaluacion de Proyectos en la
o . 2.07%
Industria Alimentaria
040686 Electivo | 1.88%
040691 Tecnologia del Café y Cacao 0.00%
040692 Control de calidad de los alimentos 2.07%
040693 Tecnologia de Productos Pesqueros e
. Y 2.07%
CICLO IX Hidrobioldgicos
040694 Seminario de trabajo de Investigacion 2.07%
040695 Tecnologia de Frutas y Hortalizas 1.69%
040696 Electivo Il 2.07%
0406A1 Procesamiento de Productos Altoandinos 0.00%
0406A2 Disefio de Plantas Industriales de alimentos 2.07%
0406A3 Innovacidn en la industria alimentaria 2.07%
CICLOX 0406A4 Auditoria y certificacién de productos 1.88%
alimentarios EER
0406A5 Trabajo de investigacion 1.69%
0406A6 Comunicacidn cientifica 1.69%
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1.88

2.07%

2.07%

0.00%

2.07%

1.69%

2.07%

2.07%

2.07%
0.00%

1.69%
%

1.69%

1.69%

1.69%
1.88%

1.88%

1.88%

2.07%

2.07%

1.88%

1.69%

2.07%

2.07%

= 40661 Mecdnica de Fluidos y
Fenémenos de Transporte

= 40662 Introduccién a la
Gestion de la Calidad en

Alimentos .,
= 040663 Toxicologia de

Alimentos

40664 Refrigeracion y
Congelacion de Alimentos

= 40665 Seguridad,
Mantenimiento e Higiene

Industrial .
= 40666 Envase y Embalaje en

la Industria de Alimentos

= 40671 Automatizaciony
Control de Procesos

Alimentarios ,
= 40672 Sistemas de Gestion

de Inocuidad de los
Al

mentos

= 40673 Tecnologia de
Panificacion, Pastas y
Extruidos

= 40674 Tecnologia de
Industrias Cérnicas

= 40675 Formulaciony
Evaluacion de Proyectos en
la Industria Alimentaria

2.07% /2-07% 40676 Seguridad Alimentaria
1.88%
207% Ho0m%  2.07% )
= 040681 Gestion de Calidad y
Sistema Normativos en los
Alimentos 3
= 040682 Tecnologia de
Industrias Lacteas
040683 Tecnologia Limpia y
Gestiéon Ambiental
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16.00

14.00 14.00 14.00 14.00
14.00 1 — — —
13.00 13.00 13.00

12.00 12.00 12.00 12.00 12.00
12.00 — — — - s
11.00 11.00 11.00

10.00
8.00

6.00

4.00

Resultados de Evaluacion de Pertinencia del Perfil de Egreso con Infraestructura y
Equipamiento.

EVALUACION DE PERTINENCIA DEL PERFIL DE EGRESO CON
INFRAESTRUCTURA-EQUIPAMIENTO

Pertinencia General del Perfil de Egreso CFC 2021-2025 V1.0

100.00% 696 232

Nivel de Coherencia del Perfil de Egreso

Nivel
Coherencia

Competencias Perfil de Egreso

CE1. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma estratégica
considerando las caracteristicas del negocio, organizacion y normatividad vigente; en 416
el marco de modelos de calidad nacional e internacional con la finalidad de preservar

y conservar los alimentos.
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CE2.Innova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico
nacional e internacional para promover estilos de vida saludables.

466

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y
técnicas de planificacidn, ejecucién, y control en entornos reales o simulados, con el
objetivo de optimizar recursos y asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad,
sostenibilidad y rentabilidad.

452

CE4. Evalua y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el
objetivo de optimizar los procesos empresariales y reducir el impacto ambiental; en el
marco de la normativa vigente que permitird garantizar la calidad y seguridad de los
productos alimentarios.

360

CES. Gestiona procesos de auditoria de sistemas integrados de gestion en la industria
alimentaria y nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad nacional e
internacional, para asegurar la conformidad de estandares de calidad, seguridad e
inocuidad alimentaria.

444

e 466
500 416

400 360

452

300
200
100

444

CE1l CE2 CE3 CE4

OCE1 OCE2 OCE3 OCE4 OCES5

CES

% Coherencia del Perfil de Egreso

‘ Competencias Perfil de Egreso

CE1. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma estratégica
considerando las caracteristicas del negocio, organizacidn y normatividad vigente; en
el marco de modelos de calidad nacional e internacional con la finalidad de preservar
y conservar los alimentos.

%
Coherencia

19.46%

CE2.Identifica la innovacion y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria
alimentaria considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance
tecnoldgico nacional e internacional para promover estilos de vida saludables.

21.80%

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y
técnicas de planificacion, ejecucidn, y control en entornos reales o simulados, con el
objetivo de optimizar recursos y asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad,
sostenibilidad y rentabilidad.

21.14%

CE4. Evalta y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el
objetivo de optimizar los procesos empresariales y reducir el impacto ambiental; en
el marco de la normativa vigente que permitira garantizar la calidad y seguridad de los
productos alimentarios.

16.84%

CE5. Gestiona procesos de auditoria de sistemas integrados de gestidn en la industria
alimentaria y nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad nacional e
internacional, para asegurar la conformidad de estdndares de calidad, seguridad e
inocuidad alimentaria.

20.77%
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16.84%

21.14%

mCE1l
uCE2
CE3
CE4
u CE5

Nivel y Porcentaje de Coherencia de Infraestructura-Equipamiento

Pertinencia General de Infraestructura-Equipamiento

100.00%

Infraestructura - Equipamiento Nivel . % Coherencia
Coherencia
Aula 1 11 0.51%
Aula 2 11 0.51%
Aula 3 11 0.51%
Aulas Aula 4 11 0.51%
pedagdgicas Aula 5 11 0.51%
Aula 6 11 0.51%
Aula 7 11 0.51%
Aula 8 11 0.51%
Decanato (Tercer Piso) 10 0.47%
Direccidén de escuela 'y D|rec.c|on de departamento 10 0.47%
Oficinas (Tercer Piso)

administrativ Investigacidn y proyeccion social (Tercer Piso) 15 0.70%
as Dos Sala de reuniones (Tercer Piso) 10 0.47%
Sala de laboratoristas (primer piso) 10 0.47%
Especialista académico (Tercer Piso) 10 0.47%
Taller de productos agroalimentarios (Primer Piso) 12 0.56%
Taller de extruidos y expandidos (Primer Piso) 12 0.56%
Taller de Panificacion (Primer Piso) 12 0.56%
Taller de granos andinos (Primer Piso) 12 0.56%
Taller de Productos carnicos (Primer Piso) 12 0.56%
Laboratorio de Reologia 12 0.56%
. Laboratorio de Procesos Tecnoldgicos 12 0.56%

Laboratorios - .
y Talleres Laboratorio de Post Cosecha 12 0.56%
Laboratorio de Analisis Fisico Quimico 1 12 0.56%
Laboratorio de Andlisis Fisico Quimico 2 12 0.56%
Laboratorio de microbiologia y Biotecnologia 12 0.56%
Laboratorio de I.Desarrjoillo de Productos 12 0.56%

Alimenticios

Laboratorio de cromatografia 12 0.56%
Laboratorio de biologia molecular 12 0.56%
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‘ laboratorio de cémputo 12 0.56%
. . Nivel %
Cromatégrafo 12 0.56%
Balanza de precisién 10 0.47%
Agitador de tubos 10 0.47%
Rotavapor 7 0.33%
Bomba de vacio o de alta presion 7 0.33%
Equipo de electrolisis 8 0.37%
Maquina para moler y triturar granos o 3 0.37%
verduras
Micropipeta 10 0.47%
Refrigeradora congeladora 10 0.47%
Centrifuga para tubos 10 0.47%
Ventilador de color blanco 6 0.28%
Mesa granito con base de melanina 5 0.23%
Mechero bunsen con instalacién tubular a gas 5 0.23%
Ecran 5 0.23%
Data proyectora 5 0.23%
Destilador de agua 9 0.42%
Equipo de ablandador de agua 10 0.47%
Sistema de agua ultra pura 10 0.47%
X . Cémara laminar de bioseguridad 8 0.37%
Equ2m|ent Cémara de bioseguridad 8 0.37%
. Termociclador real time 9 0.42%
Laboratorio - — - -
de Microscopio invertido de fluorescencia, con 10 0.47%
. N objetivo de 4x,10x,20x,40x y60x
investigacion — . — -
Mini centrifuga digital refrigerada 10 0.47%
Agitador magnético (vortex mixer) 10 0.47%
Sistema de electroforesis- horizontal g 0.42%
Sistema de electroforesis - vertical 9 0.42%
Fotodocumentador 8 0.37%
Ultracongelador -20 10 0.47%
Refrigerador — congelador 10 0.47%
Microscopios d'e |nm¢l=_r5|on acoplado con 10 0.47%
videocdmara
Mesa granito con base de melanina 6 0.28%
Mechero bunsen con instalacién tubular a gas 6 0.28%
Ecran 5 0.23%
Data proyector 5 0.23%
Mesa granito empotrado ? la pared con base 5 0.23%
de melanina
Ecran 5 0.23%
Data proyector 5 0.23%
Mesa de trabajo 5 0.23%
Sillas 5 0.23%
Bancas 5 0.23%
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Carpetas 5 0.23%
Ecran 5 0.42%
Sillas 5 0.42%
Equipamient
o centro de Mesas 5 0.47%
computo
Computadoras 8 0.47%
Escritorio 5 0.51%
01 sala de Lectura 10 0.47%
Biblioteca
Especializada
01 area de Material bibliografico 13 0.47%
Herramienta
) Plataforma Moodle 15 0.47%
s Virtuales
Salon de
usos 01 salén 12 0.47%
multiples
I Coherencia
Agitador Magnético 10 0.47%
Destilador Eléctrico de agua 8 0.37%
Viscosimetro 9 0.42%
Equipo de Bafio Maria 9 0.42%
Multiparametro Portatil 12 0.56%
Farindgrafo 14 0.65%
Extensografo 14 0.65%
Amilografo 14 0.65%
Data proyector 10 0.47%
Ecran 9 0.42%
Texturometro 13 0.61%
i . Balanza de Precision 11 0.51%
Equ(a)mlent Ecran 9 0.42%
. Data proyector 9 0.42%
Laborla\tqr|os Refractometro 12 0.56%
académicos
Plancha calefactora 11 0.51%
Bomba de vacio de alta presidn 10 0.47%
licuadora industrial 10 0.47%
cocina de 4 hornillas 10 0.47%
Ecran 9 0.42%
Data proyector 9 0.42%
Autoclave 9 0.42%
Agitador de tubos 10 0.47%
Centrifuga refrigerada 14 0.65%
Analizador de fibra 11 0.51%
Analizador de actividad de agua 14 0.65%
Balanza Analitica 9 0.42%
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Bureta Digital 11 0.51%

Equipo de Destilacion Automatica 13 0.61%
medidor multiparametro de

pH/ion/redox/orp/conductibilidad e 0.56%

estufa eléctrica para laboratorio 12 0.56%

liofilizador 13 0.61%

mufla eléctrica 11 0.51%

recirculador de agua para laboratorio 12 0.56%

analizador de la estabilidad a la oxidacién 12 0.56%

Ecran 9 0.42%

Data proyector 9 0.42%

tamizador eléctrico 11 0.51%

pH metro multiple 10 0.47%

refractémetro 10 0.47%

extractor de grasa y/o aceite 14 0.65%

analizador de calidad de leche 11 0.51%

purificador de agua(mayor al/8uit 12 0.56%

espectrofotometro 13 0.61%

molinos planetarios 12 0.56%

analizador nir 10 0.47%

Ecran 9 0.42%

Data proyector <) 0.42%

balanza analitica 10 0.47%

estéreo microscopio 10 0.47%

registrador de datos de temperatura 'y 10 0.47%

humedad

colorimetro 11 0.51%

microscopio de inmersion 11 0.51%

Ecran 9 0.42%

Data proyector 9 0.42%

agitador magnético 10 0.47%

agitador de tubos 10 0.47%

estéreo microscopio 11 0.51%

balanza de precisidon 10 0.47%

contador de colonias 10 0.47%

equipo de bafio maria 10 0.47%

estufa eléctrica 10 0.47%

microscopio de inmersion 11 0.51%

agitador de tubos 10 0.47%

Ecran 9 0.42%

Data proyector 9 0.42%

potencidmetro 10 0.47%

balanza digital 10 0.47%

estufa al vacio &) 0.42%

cocina industrial 3 hornillas 10 0.47%
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Equipamient
o de Talleres

Coherencia

Enfriador de placas - intercambiador de calor 10 0.47%
a placas

Intercambiador de calor de tubos 10 0.47%
Pasteurizador 7 0.33%
Prensa neumdtica 9 0.42%
Tina quesera 10 0.47%
Ozonizador- ozonizador 10 0.47%
Compresor de aire 10 0.47%
Mesa de metal inox 10 0.47%
Mesa de melamina 10 0.47%
balanza digital 5 0.23%
Extrusor <) 0.42%
Transportador de tornillo 8 0.37%
Mescladora horizontal 8 0.37%
Elevador de cangilones 8 0.37%
Secadora de granos 8 0.37%
Molino de martillo 9 0.42%
Recuperador de finos 9 0.42%
Envasadora de finos 8 0.37%
Envasadora multicabezal 8 0.37%
Ozonizador- ozonizador 8 0.37%
Destructor eléctrico de insectos 8 0.37%
Equipo para aire acondicionado tipo dome 8 0.37%
Extractor de aire 9 0.42%
Mesa metilica 6 0.28%
Segadora acondicionadora 8 0.37%
Trasportador tipo z 8 0.37%
Transportador neumatico 8 0.37%
Mesa metalica 7 0.33%
Refrigeradora eléctrica domestica 8 0.37%
Magquina amasadora - sobadora 9 0.42%
Magquina divisora - cortadora de masa 9 0.42%
Maquina eléctrica para cortar pan 9 0.42%
Balanza de plataforma 6 0.28%
Balanza digital de mesa 8 0.37%
Laminadora 9 0.42%
Troqueladora 9 0.42%
Batidora industrial 10 0.47%
Cédmara de fermentacién 9 0.42%
Horno rotativo 9 0.42%
Maquina envasadora 8 0.37%
Magquina selladora de material plastico 8 0.37%
Cocina industrial 8 0.37%
Ozonizador- ozonizador 7 0.33%
Coches porta bandejas 8 0.37%
Destructor eléctrico de insectos 8 0.37%
Estante de acero inoxidable 9 0.42%
Extractor de aire 8 0.37%
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Inyector de aire 8 0.37%

Mesa metdlica rodable para multiple uso 8 0.37%

Repisa (mayor a 1/8uit) 8 0.37%

Sillon giratorio de metal 6 0.28%

Pizarra acrilica 7 0.33%

Tolva alimentadora 8 0.37%

Maquina limpiadora de impurezas 8 0.37%

Seleccionador de grano por tamiz 8 0.37%

Despedregada trituradora 8 0.37%

Campana extractora metdlica de finos 8 0.37%

Lavadora 9 0.42%

Centrifuga 8 0.37%

Secadora de granos 8 0.37%

Seleccionador de tamafio Rotativo 8 0.37%

Elevador de granos 8 0.37%

Selector éptico 8 0.37%

Silo de acero inoxidable 8 0.37%

Molino general 8 0.37%

Gravimétrica 8 0.37%

Balanza digital 6 0.28%

Maquina de coser cerradora 6 0.28%

Extractor de aire 8 0.37%

Compresor de aire 8 0.37%

Mesa inoxidableable 6 0.28%

Balanza digital 8 0.37%

Equipamiento y uso de la infraestructura del perfil de Egreso.

Equipamiento y uso Criterios de evaluacion Resultados

de infraestructura

El programa para el perfil
egreso tiene la
infraestructura (salones
de clase, oficinas,
laboratorios, etc) y el
equipamiento pertinente

para su desarrollo de tesis

y similares

El programa identifica las
necesidades de equipamiento
para lograr las competencias
planteadas en el perfil de egreso

Parcialmente

El programa contempla un
porcentaje de virtualizacion,
deberd contarse con la
infraestructura y equipamientos
que ayuden a su correcta
ejecucion

Parcialmente

Los programas diferencian entre
laboratorio de investigacién
para desarrollo de tesis y de
ensefianza.

Parcialmente

87




Se han identificado parcialmente los recursos necesarios para lograr los propdsitos del
programa, asi como aquellos que se requieren para el fortalecimiento y sostenibilidad de este,
entre ellos, la infraestructura y equipamiento. Respecto de la [+D+i, el programa diferencia
entre laboratorios de investigacion para realizar la tesis. El programa contempla la
infraestructura y equipamientos que aseguren su correcta ejecucion, para determinar las
acciones de desarrollo, ampliacién, renovacién, mantenimiento y seguridad que se requiere

para asegurar su funcionamiento, disponibilidad y sostenibilidad segun lo planificado.

Resultados de Evaluacién de Pertinencia del Perfil de Egreso con Perfil Docente del Programa

de Estudios.

100.00%
Nivel de Coherencia de Propdsitos del Perfil
Docente
Nivel
‘ PERFIL DOCENTE ve .
Coherencia

PD1. Hacen suya la mision de la universidad y realiza su labor profesoral en el 13.00
marco de la ética y el respeto a los principios y valores institucionales. :
PD2. Desarrolla una labor académica o profesional destacada y son 10.00
socialmente responsables y respetuosos de los derechos humanos. ’
PD3. Promueve un proceso de ensefianza-aprendizaje centrado en el 6.00
estudiante. ’
PD4. Fomenta el aprendizaje significativo, situado, experiencial y colaborativo. 8.00

PD5. Sobresalen en su labor académica, aplicando diversos métodos, recursos
y procedimientos de ensefianza y evaluacion orientados a que los estudiantes 11.00
desarrollen competencias.

PD6. Promueve dentro y fuera del aula un clima de libertad. 3.00
PD7. Fomenta el desarrollo de capacidades de investigacion y la formacién de 12.00
futuros investigadores. ’
PD8. Se relacionan activamente con docentes de otras universidades

nacionales y del extranjero, participando en redes de gestion del conocimiento, 13.00
compartiendo los hallazgos de sus investigaciones e incorporando el nuevo ’
conocimiento y buenas practicas de las otras instituciones.

PD9. Muestra disposicion al cambio. 9.00
PD10. Elaboran productos académicos y los difunden en medios académicos y
profesionales prestigiosos, nacionales o internacionales, como aporte a las 11.00
comunidades cientificas y profesionales.

PD11. Utilizan con suficiencia y pertinencia las tecnologias de la informacién y

la comunicacion en su desempefio académico, como docentes e 14.00

investigadores, y, cuando corresponde, como miembros de instancias de
gobierno y gestidn institucional.
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16.00

14.00 1300 13.00
12.00

14.00

12.00 11.00 11.00

10.00
10.00 9.00

6.00

4.00 3.00

2.00

PD1 PD2 PD3 PD4 PD5 PD6 PD7 PD8 PD9 PD10 PD11

% Coherencia del Perfil Docente

PERFIL DOCENTE % .
Coherencia

PD1. Hacen suya la mision de la universidad y realiza su labor profesoral en el 11.82%
marco de la ética y el respeto a los principios y valores institucionales. )
PD2. Desarrolla una labor académica o profesional destacada y son socialmente 9.09%
responsables y respetuosos de los derechos humanos. )
PD3. Promueve un proceso de ensefianza-aprendizaje centrado en el estudiante. 5.45%
PD4. Fomenta el aprendizaje significativo, situado, experiencial y colaborativo. 7.27%
PD5. Sobresalen en su labor académica, aplicando diversos métodos, recursos y
procedimientos de ensefianza y evaluacién orientados a que los estudiantes 10.00%
desarrollen competencias.
PD6. Promueve dentro y fuera del aula un clima de libertad. 2.73%
PD7. Fomenta el desarrollo de capacidades de investigacién y la formacion de 10.91%
futuros investigadores. )
PD8. Se relacionan activamente con docentes de otras universidades nacionales
y del extranjero, participando en redes de gestion del conocimiento, 11.82%
compartiendo los hallazgos de sus investigaciones e incorporando el nuevo ’
conocimiento y buenas practicas de las otras instituciones.
PD9. Muestra disposicion al cambio. 8.18%
PD10. Elaboran productos académicos y los difunden en medios académicos y
profesionales prestigiosos, nacionales o internacionales, como aporte a las 10.00%
comunidades cientificas y profesionales.
PD11. Utilizan con suficiencia y pertinencia las tecnologias de la informacién y la
comunicacion en su desempefio académico, como docentes e investigadores, y, 12.73%

cuando corresponde, como miembros de instancias de gobierno y gestion
institucional.
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12.73% 11.82%
=PD1
9.09% =PD2
0,
10.00% PD3
PD4
5.45% PDS
= PD6
8.18% = PD7
7.27% PD8
PD9
PD10
11.82% PD11
10.00%
10.91% 2.73%
Pertinencia General del Perfil de Egreso
100.00%
Nivel de Coherencia de Competencias Especificas del Perfil de Egreso
Competencias Especificas Nivel
¥ > Coherencia
CE1l. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma
estratégica considerando las caracteristicas del negocio, organizacién vy 19.00
normatividad vigente; en el marco de modelos de calidad nacional e :
internacional con la finalidad de preservar y conservar los alimentos.
CE2. Innova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnolégico 27.00
nacional e internacional para promover estilos de vida saludables.
CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando
herramientas y técnicas de planificacion, ejecucién, y control en entornos reales 23.00
o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el cumplimiento :
de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.
CE4. EvalUa y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el
objetivo de optimizar los procesos empresariales y reducir el impacto 20.00
ambiental; en el marco de la normativa vigente que permitira garantizar la :
calidad y seguridad de los productos alimentarios.
CE5. Gestiona procesos de auditoria de sistemas integrados de gestién en la
industria alimentaria y nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad 21.00

nacional e internacional, para asegurar la conformidad de estdndares de
calidad, seguridad e inocuidad alimentaria.
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30.00 27.00

25.00 23.00

20,00 19.00 20.00
15.00

10.00

5.00

0.00
CE1l CE2 CE3 CE4

21.00

CES5

% Coherencia de Competencias Especificas del Perfil de
Egreso
Competencias Especificas
CE1l. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma
estratégica considerando las caracteristicas del negocio, organizacion y

% Coherencia

- ) . . 17.27%
normatividad vigente; en el marco de modelos de calidad nacional e
internacional con la finalidad de preservar y conservar los alimentos.

CE2. Innova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance 24.55%
tecnoldgico nacional e internacional para promover estilos de vida saludables.
CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando
herramientas y técnicas de planificacidn, ejecucion, y control en entornos 20.91%
reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el ’
cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.
CE4. Evalla y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con
el objetivo de optimizar los procesos empresariales y reducir el impacto 18.18%
ambiental; en el marco de la normativa vigente que permitird garantizar la ’
calidad y seguridad de los productos alimentarios.
CES. Gestiona procesos de auditoria de sistemas integrados de gestion en la
industria alimentaria y nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad 19.09%
nacional e internacional, para asegurar la conformidad de estandares de ’
calidad, seguridad e inocuidad alimentaria.
19.09% 17.27%
= CE1l
= CE2
= CE3
18.18% 24.55% CE4
CE5
20.91%
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Resultados de Evaluacion de Pertinencia del Perfil de Egreso con Perfil de Ingreso del Programa

de Estudios.

EVALUACION DE PERTINENCIA DEL PERFIL DE INGRESO CON PERFIL DE EGRESO

Pertinencia General del Perfil de Ingreso

100.00%

Nivel de Coherencia del Perfil de Ingreso

. Nivel
‘ Perfil de Ingresante Coherencia
CI1. Se reconoce como persona valiosa y tiene conocimientos previos sobre
temas relacionados a la realidad nacional y mundial, que le permiten 9.00
desarrollarse satisfactoriamente en los estudios generales.
Cl2. Aprecia las potencialidades culturales, geograficas, naturales y de
s - . 12.00
biodiversidad como fuentes de desarrollo del pais.
CI3. Comprende, analiza, sintetiza y redacta textos estructurados de forma 13.00
légica y organizada.
Cl4. Resuelve problemas en base a su capacidad de razonamiento y abstraccion 15.00
I6gico-matematica. :
CI5. Se comunica de manera asertiva y responsable para interactuar con otras 13.00
personas en diversos contextos y con distintos propositos. ’
Cl6. Muestra procesos autonomos de aprendizaje en forma permanente para
el cultivo y desarrollo del saber, valiéndose de habitos de estudio adecuado y el 10.00
cuidado de su salud.
CI7. Expresa disposicion para el trabajo en equipo y se adecua a las normas de
convivencia con mentalidad abierta para valorar la diversidad y el respeto a la 12.00
vida, haciendo uso de tecnologias.
CI8. Asume principios éticos y morales, practicando valores que le permiten 13.00
desenvolverse con éxito en la universidad y la sociedad. ’
14.00 12.00 13.00 13.00 12.00 13.00
12.00
10.00 9.00 10.00
8.00
6.00
4.00
2.00
0.00
cil CI2 CI3 Cl4 CI5 Cl6 C17 CI8

Nivel Coherencia
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ALINEAMIENTO DEL PERFIL DE EGRESO CON REQUERIMIENTOS DE LOS GRUPOS DE INTERES

CE1. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad
alimentaria de forma_ estratégica
considerando las caracterfsticas del negocio,
organizaciény normatividad vigente; en el
marco de modelos de calidad nacional e
internacional con la finalidad de preservar y
conservar los alimentos.

NOMBRE GRUPO DE INTERES DOCENTES

REQUERIMIENTOS GRUPOS DE INTERES PERTINENTES

NOMBRE GRUPO DE INTERES ESTUDIANTE

NOMBRE GRUPO DE INTERES EGRESADO

CE2.Identifica la innovacién y desarrollo de
tecnologias en procesos de la industria
alimentaria considerando las demandas
socioculturales; en el marco del avance
tecnoldgico nacional e internacional para

p estilos devida_saludables.

CE3. Gestiona proyectos en la industria

aplicando y
técnicas de planificacin, ejecucién, y control
enentornos reales o simulados, con el
objetivo de optimizar recursos y asegurar el
de los objetivos de calidad,

Y

CEA. Evaliia y selecciona tecnologias limpias
paralaindustria alimentaria, con el objetivo
de optimizar los procesos empresariales y
reducir el impacto ambiental; en el marco de
la normativa vigente que permitira garantizar
lacalidad y seguridad de los productos

CES. Gestiona procesos de auditoria de
sistemas integrados de gestion enla_ industria
alimentaria y nutricional; tomando en cuenta
modelos de calidad nacional e internacional,
para asegurar la conformidad de estandares de
calidad, seguridad e inocuidad ali i

Analisis y
Disefio de

industriales
de
alimentos,
utilizando
software.

Gestione
Implementac
i6n delas
Normas ISO
9001, 150
45001, IS0
14001, 150

Innovacién,
optimizacin,
tendencias
Desarrollo de
Nuevos
Productos
Alimentarios.

Formulacién
evaluacién de
proyectos  (pblicos y!
privados), planes de
negocios y
formalizacién de
empresas en la
Industria Alimentaria.

Gestion de la
Calidad e
Inocuidad en Ia|
industria
Alimentaria.

Planes de
negocio en
la Industria

de
alimentos
(segiin
entrevista)

Gestion de
calidad en la
Industria de

alimentos
(segin
entrevista)

Andlisis de
costos y
presupuesto

Comunicaci
énoral,
escritay
habilidades
blandas
(segtn
entrevista)

industria de
alimentos
(segin
entrevista)

Desarrollo e
innovacién
de alimentos,
(segin
entrevista)

Envases
inteligentes

Innovaciény | Programas de
desarrollo | inversion
de publicasy
alimentos | privadas

Tendencia

s
ambientalis

v
biodegrada tas
bles

Alimentos
nutracedticos

NIVEL DE COHERENCIA
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EVALUACION DE PERTINENCIA DEL PERFIL DE EGRESO CON REQUERIMIENTOS DE GRUPOS
DE INTERES PERTINENTES
Pertinencia General del Perfil de Egreso

100.00%

Nivel de Coherencia del Perfil de Egreso

‘ Competencias Perfil de Egreso e X

Coherencia
CE1. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma
estratégica considerando las caracteristicas del negocio, organizacion y 40.00
normatividad vigente; en el marco de modelos de calidad nacional e
internacional con la finalidad de preservar y conservar los alimentos.

CE2.ldentifica la innovacién y desarrollo de tecnologias en procesos de la
industria alimentaria considerando las demandas socioculturales; en el
marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para promover estilos
de vida saludables.

40.00

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando
herramientas y técnicas de planificacion, ejecucidn, y control en entornos
reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el
cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.

41.00

CE4. Evalla y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con
el objetivo de optimizar los procesos empresariales y reducir el impacto
ambiental; en el marco de la normativa vigente que permitira garantizar la
calidad y seguridad de los productos alimentarios.

31.00

CES5. Gestiona procesos de auditoria de sistemas integrados de gestion en la
industria alimentaria y nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad
nacional e internacional, para asegurar la conformidad de estandares de
calidad, seguridad e inocuidad alimentaria.

36.00

4 50.00

40.00 40.00 41.00
40.00 36.00
31.00

30.00

20.00

10.00

0.00
CE1 CE2 CE3 CE4 CES

OCE1 OCE2 OCE3 OCE4 OCES
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Pertinencia General de Requerimientos de GIP

100.00%

Nivel de Coherencia de Requerimientos de GIP

Ni
Grupo de ivel .
, q 0 P Coherenci
Interés a
Analisis y Disefio de plantas industriales de alimentos, utilizando 11.00
software. :
Innovacién, optimizacidn, tendencias y Desarrollo de Nuevos
. . 11.00
Productos Alimentarios.
GRUPO,DE Gestidn e Implementacion de las Normas ISO 9001, I1SO 45001, 12.00
INTERES |50 14001, 1SO 22000, ISO 17025 '
DOCENTES 5 mulacion evaluacion de proyectos (publicos y privados), planes
de negocios y formalizacién de empresas en la Industria 13.00
Alimentaria. (ENTREVISTAS)
Gestion de la Calidad e Inocuidad en la industria Alimentaria. 14.00
Planes de negocio en la Industria de alimentos (segun entrevista) 12.00
GRUPO DE Gestion de calidad en la Industria de alimentos (segun entrevista) 12.00
INTERES (AnaI[5|s di cos_t;)s)y presupuestos en la industria de alimentos 14.00
ESTUDIANTE |(88Un entrevista
S Comunicacidn oral, escrita y habilidades blandas (segun 11.00
entrevista) :
Desarrollo e innovacion de alimentos (segln entrevista) 13.00
Envases inteligentes y biodegradables 14.00
GRUPO DE Innovacién y desarrollo de alimentos 12.00
INTERES Programas de inversion publicas y privadas 12.00
EGRESADOS
Tendencias ambientalistas 14.00
Alimentos nutraceuticos 13.00
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16.00
14.00 14.00 14.00
14.00 13.00 — — 13.00 —
12.00 11.0011.00 — = 11.00 —  —
10.00
8.00
6.00
4.00

2.00

12.00 — 12.0012.00 — 12.0012.00 —

0.00

~

14.00
— 13.00

Coherencia del Perfil de Ingreso
Perfil de Ingresante
CI1. Se reconoce como persona valiosa y tiene conocimientos previos sobre

% Coherencia

temas relacionados a la realidad nacional y mundial, que le permiten 9.28%
desarrollarse satisfactoriamente en los estudios generales.
Cl2. Aprecia las potencialidades culturales, geograficas, naturales y de

- ) . 12.37%
biodiversidad como fuentes de desarrollo del pais.
CI3. Comprende, analiza, sintetiza y redacta textos estructurados de forma 13.40%
légica y organizada.
Cl4. Resuelve problemas en base a su capacidad de razonamiento y abstraccion 15.46%
l6gico-matemtica. )
CI5. Se comunica de manera asertiva y responsable para interactuar con otras 13.40%
personas en diversos contextos y con distintos propositos. )
Cl6. Muestra procesos autonomos de aprendizaje en forma permanente para
el cultivo y desarrollo del saber, valiéndose de habitos de estudio adecuado y 10.31%
el cuidado de su salud.
CI7. Expresa disposicion para el trabajo en equipo y se adecua a las normas de
convivencia con mentalidad abierta para valorar la diversidad y el respeto a la 12.37%
vida, haciendo uso de tecnologias.
CI8. Asume principios éticos y morales, practicando valores que le permiten 13.40%

desenvolverse con éxito en la universidad y la sociedad.
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% Coherencia del Perfil del Ingresante

13.40% 9.28%
=Cl1
12.37% =CI2
12.37% CI3
Cl4
= CI5
13.40%

10.31% = Cl6
= CI7
=CI8

13.40% 15.46%
Pertinencia General del Perfil de Egreso
Nivel de Coherencia de Competencias Especificas del Perfil de Egreso
‘ Competencias Especificas ALEC
Coherencia
CE1. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma estratégica
considerando las caracteristicas del negocio, organizacién y normatividad 20.00
vigente; en el marco de modelos de calidad nacional e internacional con la :
finalidad de preservar y conservar los alimentos.
CE2. Innova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnolégico 18.00
nacional e internacional para promover estilos de vida saludables.
CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando
herramientas y técnicas de planificacion, ejecucidn, y control en entornos reales 21.00
o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el cumplimiento ’
de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.
CEA4. Evallay selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el
objetivo de optimizar los procesos empresariales y reducir el impacto 17.00
ambiental; en el marco de la normativa vigente que permitird garantizar la :
calidad y seguridad de los productos alimentarios.
CE5. Gestiona procesos de auditoria de sistemas integrados de gestién en la
industria alimentaria y nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad 21.00

nacional e internacional, para asegurar la conformidad de estandares de
calidad, seguridad e inocuidad alimentaria.
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25.00
20.00 21.00
20.00
18.00 17.00
15.00
10.00
5.00
0.00
CE1 CE2 CE3 CE4
Nivel Coherencia

21.00

CES5

% Coherencia de Competencias Especificas del Perfil de
Egreso

Competencias Especificas

CE1. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma
estratégica considerando las caracteristicas del negocio, organizacion y
normatividad vigente; en el marco de modelos de calidad nacional e
internacional con la finalidad de preservar y conservar los alimentos.

% Coherencia

20.62%

CE2. Innova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance
tecnoldgico nacional e internacional para promover estilos de vida saludables.

18.56%

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando
herramientas y técnicas de planificacidn, ejecucion, y control en entornos
reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el
cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.

21.65%

CE4. Evalua y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con
el objetivo de optimizar los procesos empresariales y reducir el impacto
ambiental; en el marco de la normativa vigente que permitirad garantizar la
calidad y seguridad de los productos alimentarios.

17.53%

CES5. Gestiona procesos de auditoria de sistemas integrados de gestion en la
industria alimentaria y nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad
nacional e internacional, para asegurar la conformidad de estandares de
calidad, seguridad e inocuidad alimentaria.

21.65%
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% Coherencia de Competencias Especificas

20.62%

' 18.56%

21.65%

21.65%

17.53%

=CE1l
= CE2
CE3
CE4
= CE5

Resultados de Evaluacion de Pertinencia del Perfil de Egreso con Objetivos Educacionales.

EVALUACION DE PERTINENCIA DEL PERFIL DE INGRESO CON OBJETIVOS EDUCACIONALES

Pertinencia General del Perfil de Ingreso

100.00%

Nivel de Coherencia del Perfil de Ingreso

. Nivel
‘ Perfil de Ingresante Coherencia
CI1. Se reconoce como persona valiosa y tiene conocimientos previos sobre
temas relacionados a la realidad nacional y mundial, que le permiten 6.00
desarrollarse satisfactoriamente en los estudios generales.
Cl2. Aprecia las potencialidades culturales, geogréficas, naturales y de
- - . 6.00
biodiversidad como fuentes de desarrollo del pais.
CI3. Comprende, analiza, sintetiza y redacta textos estructurados de forma 7.00
légica y organizada.
Cl4. Resuelve problemas en base a su capacidad de razonamiento y abstraccién 9.00
I6gico-matematica. i
CI5. Se comunica de manera asertiva y responsable para interactuar con otras 7.00
personas en diversos contextos y con distintos propositos. :
Cl6. Muestra procesos auténomos de aprendizaje en forma permanente para
el cultivo y desarrollo del saber, valiéndose de habitos de estudio adecuado y 6.00
el cuidado de su salud.
CI7. Expresa disposicion para el trabajo en equipo y se adecua a las normas de
convivencia con mentalidad abierta para valorar la diversidad y el respeto a la 7.00
vida, haciendo uso de tecnologias.
CI8. Asume principios éticos y morales, practicando valores que le permiten .00

desenvolverse con éxito en la universidad y la sociedad.
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10.00
9.00
8.00
7.00
6.00
5.00
4.00
3.00
2.00
1.00
0.00

9.00

7.00 7.00 7.00

6.00 6.00 6.00

Cl1 Cl2 Ci3 Cl4 CI5 Cle C17

Nivel Coherencia

8.00

Cig

% Coherencia del Perfil de Ingreso
Perfil de Ingresante

CI1. Se reconoce como persona valiosa y tiene conocimientos previos sobre

% Coherencia

temas relacionados a la realidad nacional y mundial, que le permiten 10.71%
desarrollarse satisfactoriamente en los estudios generales.
Cl2. Aprecia las potencialidades culturales, geograficas, naturales y de

L . . 10.71%
biodiversidad como fuentes de desarrollo del pais.
CI3. Comprende, analiza, sintetiza y redacta textos estructurados de forma 12.50%
|égica y organizada.
Cl4. Resuelve problemas en base a su capacidad de razonamiento y abstraccién 16.07%
l6gico-matematica. R
CI5. Se comunica de manera asertiva y responsable para interactuar con otras 12.50%
personas en diversos contextos y con distintos propositos. oER
Cl6. Muestra procesos auténomos de aprendizaje en forma permanente para
el cultivo y desarrollo del saber, valiéndose de habitos de estudio adecuado y 10.71%
el cuidado de su salud.
CI7. Expresa disposicidn para el trabajo en equipo y se adecua a las normas de
convivencia con mentalidad abierta para valorar la diversidad y el respeto a la 12.50%
vida, haciendo uso de tecnologias.
CI8. Asume principios éticos y morales, practicando valores que le permiten 14.29%

. 0

desenvolverse con éxito en la universidad y la sociedad.
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14.29% 10.71% = Cl1
10.71% =2
12.50% i3
cia
12.50%
= CI5
10.71% '
= Cl6
12.50% 16.07% uCl7
Pertinencia General de Objetivos Educacionales
Nivel de Coherencia de Objetivos Educacionales
‘ Objetivos Educacionales LI .
Coherencia
OED1. Gestiona proyectos de auditoria de SIG e inocuidad alimentaria,
tomando en cuenta normas nacionales e internacionales de la industria, para
desarrollar habilidades de implementacion y control de sistemas efectivos que 19.00
aseguren la conformidad de estdndares de calidad, seguridad e inocuidad
alimentaria.
OED2. Evalta e innova tecnologias limpias en el sector agroalimentario,
considerando las demandas socioculturales y avances tecnoldgicos a nivel 18.00
nacional e internacional para la produccidn y procesamiento de alimentos que :
promuevan estilos de vida saludables.
OED3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, mediante la
seleccién de tecnologias limpias mediante y evaluacién de controles a fin de 19.00

reducir riesgos sobre las actividades de operacidn, inversidn y financiamiento
en proyectos dentro de las organizaciones.

19.50

19.00 19.00
19.00
18.50

18.00

18.00
17.50

OED1 OED2 OED3

Nivel Coherencia
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% Coherencia de Objetivos Educacionales

‘ Objetivos Educacionales % Coherencia
OED1. Gestiona proyectos de auditoria de SIG e inocuidad alimentaria,
tomando en cuenta normas nacionales e internacionales de la industria, para
desarrollar habilidades de implementacidn y control de sistemas efectivos que 33.93%
aseguren la conformidad de estandares de calidad, seguridad e inocuidad
alimentaria.

OED2. Evalta e innova tecnologias limpias en el sector agroalimentario,
considerando las demandas socioculturales y avances tecnolégicos a nivel

. . . ) . 8 32.14%
nacional e internacional para la produccidn y procesamiento de alimentos que
promuevan estilos de vida saludables.
OED3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, mediante la
seleccién de tecnologias limpias mediante y evaluacién de controles a fin de 33.93%
. . .. .z . s . . . . 0
reducir riesgos sobre las actividades de operacidn, inversion y financiamiento
en proyectos dentro de las organizaciones.
33.93% 33.93%
= QED1
= QED2
= OED3

32.14%

8.2. Gestion del Plan de Estudios

Este nivel esta referido al plan de estudios de la especialidad (Programa de Estudios) que
establece el itinerario formativo para el logro de las competencias del perfil del Egresado. Una
vez disefiado dicho plan, se debe establecer las condiciones necesarias para su implementacién.
Para el proceso de evaluacidn del plan de estudios, se plantea el desarrollo de un sistema de
evaluacién que organice de manera ciclica las evidencias necesarias para realizar mejoras en su

implementacion. En esta etapa, se recomienda estructurar una Malla Curricular Integrada.
8.2.1. Malla Curricular Integrada del Programa de Estudios

El mapeo curricular tiene como objetivo identificar aquellos cursos que contribuyen al logro de las

competencias del Perfil del Egresado de la especialidad (Programa de Estudios). Un curso puede
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desarrollar una o mas competencias en la medida que propone contenidos, actividades de ensefianza-
aprendizaje y evaluaciones vinculadas a ellas. El mapeo es conducido por la Comision de Gestidn Curricular

con la participacidon de Docentes de la especialidad (Programa de Estudios).

El mapeo curricular registra y organiza- por ciclo, los cursos Obligatorios (Obligatorios Genéricos [OG],

Obligatorios Especificos [OE], Obligatorios de Especialidad [OEP]) y Electivos [E] del Plan de Estudios.

La Malla refleja el logro gradual de las competencias; por lo que, se deben mapear los curos en los niveles
que la especialidad (Programa de Estudios) decide desarrollar. Ello para medir el logro de competencias

de forma progresiva durante el proceso formativo y antes del egreso de los estudiantes.

La Malla curricular Integrada del programa de estudios lo podemos encontrar a continuacion:
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oo § cuor § ooon § owov J onov J coov J ooow J ooow J caox J0uox |

ESTUDIOS GENERALES ESTUDIOS ESPETFICOS ESTUDIOSDE ESPEOALIDAD
Introduccién a la Desarrollo Personal y - et Mecénica de fluidos y Automatizacién y Blotecnologla v . . Procesamiento de
"y X . - Fisicoquimica de s . . tecnologias Tecnologia del Café
Ingenieria en Comportamiento Estadistica y Probabilidades alimentos Andlisis de alimentos fendmenos de Control de Procesos TR Cacao Productos
Industrias Alimentarias Organizacional transporte Alimentarios _g Y Altoandinos
alimentos
40611 040621 040631 040641 040651 040661 040671 040681 040691 0406A1
OE 0G OE OE OE OE OEP OEP OEP OEP
CHHNNeII CHHNNeII CHI-P C HH C HH C HH C|/ H| H[ nNivel C/ H| H| Nivel C HH C HH
RITIP N RIT P N RIT RIT P RITP RITP RIT P m RIT P|[ m RITP| . R| T| P| Nivel
Memoriza Memoriza Nivel II Nivel II Nivel II Nivel Il Anali Anali Nivel v
4124 y 31212 v 311 4 tveltl. 3114 iveltl. 3/1|4 Iveltl. 3/1|4 Iveltl. 4| 3|2 |Analiza 32 (Analizal f4 0312 v 4(3 |2 :
Aplica Aplica Aplica Aplica y y , Evalu
Compren Compren . . . . Evalua
de de CE2 CE2 CE1 CE4 CE4  |Sintetiz CE2 | Sintetiz CE2 CE2 a
a a
CE2 CE2 CEgEéE4 CE1 CE2 CE2 CE3 CE4 CE1 CE2 CE3 CE1 CE2 CE1 CE2 CE1 CE3 CE1
MCE3 CE4 CE3 CE4 CES CE4 CE5 CE5 CE3 CE5 CE3 CE4 CE4 CES CE3 CE4 CE5
Requisito de:
Biotecnologia y
Requisito de: Quimica Requisito de: Requisito de: Rfeqwsno de.: Requisito de: Reqws!to C.I(,e: tecnologias
Mecdnica de fluidos B Automatizaciony emergentes de
Bioquimica de los alimentos —

Operaciones Unitarias

y fenémenos de

control de procesos

Requisito de: Ninguno Requisito de: Ninguno Requisito g:;iliatematlca Aplicada a la Industria Fisicoquimica de
de Alimentos alimentos en la Industria transporte alimentos alimentarios operaciones
unitarias en la
industria alimentaria
Ninguno Ninguno oG OE OE OE OE OE OEP OEP - OE
040613 040622 040641 040652 040661 040634 040671 040681 - 040652
., .. . L. Operaciones unitarias Introduccidn a la gestion . , . Disefio de Plantas
Taller de comprensién Quimica Aplicada a la - Termodinamica . . A Inocuidad de los Tecnologia de Control de calidad .
<. - . Fisica general ) en la industria de calidad en los . . ! ) Industriales de
y redaccion Industria de Alimentos aplicada . . " Alimentos Industrias Lacteas de los alimentos .
alimentaria alimentos Alimentos
040612 040622 040632 040642 040652 040662 040672 040682 040692 0406A2
0G OE 0G OE OE OE OEP OEP OEP OEP
C HH Nivel | C/HH Nivel | CH HP C HH C HH Nivel | C HH Nivel | C| H| H[ nNivel C HH C HH C/HH
RITIP N R TP N RIT RITP RIT ; RIT P - RITIP| m RIT P| . RIT . R| T| P | Nivel
Memoriza Memoriza Nivel Ii Nivel Ii Memoriza Memoriza Anali Nivel Nivel v
4132 31212 312 2 Iveltl. 3|14 ivelrtl. 3/1|4 432 4 3|2 (Analizaltg 3|2 1y 31114 w 432 :
y y : : y y . . ,
Aplica Aplica y , , Evalu
Compren Compren Compren Compren Si . Evalta Evalua
CG1 de CE1 de CE2 CE2 CE4 de CE5 de CE4 intetiz CE2 CE1 CE4 a
a




CE2 CE2 CE3 CE1 CE3 CE1 CE2 CE1 CE2 CE3 CE1 CES CE1 CE3 CE2 CE3 CE1 CE2
CE3 CE4 CE3 CE4 CE4 CE4 CE5S CE3 CE5 CE4 CE4 CES5 CES CE3 CE5
Requisito de:
Requisito de: Requisito de: Automatizacién y Requisito de: )
isi it isi isi Termodinamica Microbiologia de control de procesos Inocuidad de los Requisito de:
. . . . Requisito de: Matematica Requisito de: Fisica . . - . . ] ) . L Automatizacién y
Requisito de: Ninguno Requisito de: Ninguno Basica eneral aplicada — Fisica Requisito de: Ninguno alimentos — alimentarios — alimentos — Disefio control de procesos
g aplicada a la industria Toxicologia de Operaciones unitarias y andlisis de alimentarios
de los alimentos alimentos en laindustria experimentos
alimentaria
Ninguno Ninguno 0G 0G OE - OE Ninguno OE - OE OEP - OE OEP - OE OEP
040613 040632 040642 - 040644 040645 - 040663 040671 - 040652 040672 - 040655 040671
Elementos de e Tecnologia de L
0 . .. Taller de Tecnologia de Tecnologias Limpias Innovacién en la
a: . Dibujo en Ingenieria y . . . maquinas y E . , . e, ., Productos ik .
Matematica Basica , Microbiologia general o procesamiento de Toxicologia de alimentos Panificacion, Pastas y y Gestion industria
Geometria maquinaria para la . . A Pesqueros e . .
. L . alimentos Extruidos Ambiental . s alimentaria
industria alimentaria Hidrobioldgicos
040613 040623 040633 040643 040653 040663 040673 040683 040693 0406A3
0G OE OE OE OE OE OEP OEP OEP OEP
C/HH Nivel | C'H Nivel | C'H HP Nivel | C'H Nivel | C/HH C'H Nivel | CIHIH| nivel C/HH C/HH C/HH
RITP N R T ; RIT ; RIT ; RIT P RIT ; RITI P| wm RIT P| RITIP| . R| T| P| Nivel
Memoriza Memoriza Memoriza Memoriza Nivel Il Memoriza Anali Nivel Nivel Y
4132 y 3114 y 413 2 v 3|14 v 43| 2| Nvelll 114132 v g3 | |Analizaf fg3]2| 4132 . 3114 ™V
Aplica y , , Evalu
Compren Compren Compren Compren Compren Si . Evalta Evalta
CE3 de de CE1 de CE4 de CE2 CE5 de CE5 intetiz CE4 CE2 CE2 a
a
CE1
CE2 CE2 CE1 CE2 CE1 CE2 CE1 CE3 CE4 CE1 CE4 CE1 CE2 CE1 CE2 CE3 CE1 CE3
CE3 CE4 CE3 CE4 CE3 CE4 CE3 CE5 CES CES CE3 CE3 CE4 CES
CE4 CES
Requisito de: Requbhqﬁe
. isito de: i Refrigeracion Formulacién y
Requisito de: Requisitode: Requisito de: geraciony evaluacion de
L - g Operaciones unitarias . . congelacion de
.. . .. . .. . . ) Introduccién a la Requisito de: Analisis ) . Ecologia y medio ) proyectos en la
Requisito de: Ninguno Requisito de: Ninguno Requisito de: Ninguno Requisito de: Ninguno | L, de Ali en laindustria bi alimentos — industria alimentaria
X ”Se”'ef'a en . e Alimentos alimentaria — Balance am Ie-nte Operaciones unitarias — Operaciones
industrias alimentarias de materiay energia sostenible en la industria per
. . unitarias en la
alimentaria . - .
industria alimentaria
Ninguno Ninguno Ninguno Ninguno OE OE OE - OE oG OEP - OE OEP - OE
040611 040651 040652 - 040654 040626 040664 - 040652 040685 - 040652
. L N Auditoria y
.. . . Refrigeracion y , , Seminario de e .,
. . . . . L . Fisica aplicada a la Balance de materia y - Tecnologia de Tecnologia de ) certificacion de
Calculo Diferencial Epistemologia Bioguimica de los alimentos . . . , congelacion de . e . Trabajo de
industria de alimentos energia . Industrias Carnicas Bebidas N productos
alimentos Investigacion . .
alimentarios
040654 040664 040674 040684 040694 0406A4

040634 040644

040614 040624




OEP

0G 0G OE OE OE OEP OEP OEP OEP
CHHNNeII C/H Nivel | CH HP Nivel | C HH C HH C HH C HH C HH C| H| H| nNivel C/HH
RITP N R T ; RIT ; RITP RIT P RIT P RIT|P RIT P| RITIP| m R| T| P| Nivel
Memoriza Memoriza Memoriza vel vel vel vel Nivel I
4132 y 313]0 y 311 4 v 3|2 | 2| Nivelll 3|1 4| Nivelll 3| 1| 4| Nivelll 4| 3|2 |Nivelll. al3l2 v, 4|3 |2 |Analiza 4134 IV,,
—— ] — ————— Aplica ——_— Aplica ——_—1 Aplica ——~_—— Aplica | ——"— , ) vy ———\— Evalu
Compren Compren Compren Evalua Si .
CG1 de de CE2 de CE2 CE4 CE3 CE2 CE2 CE2 intetiz CE5 a
a
CE1 CEl CE1 CE1 CE2 CE2 CE3 CE1 CE3 CE1 CE3 CE1 CE2
CE3 CE4 CES CESEE‘E?’ CE1CE3 CE2 CE4 CE2 CE3 CE4 CE4 CES CE4 CES CE4 CES5 CE3
B ReqUISIFO de: ReqU|S|t.o de: Requisito de:
.. Requisito de: Operaciones Operaciones .
Requisito de: . - . . Seguridad y
. L. . L Operaciones Unitarias Unitarias en la Unitarias en la .. S g
. . . . . . Requisito de: Fisica Propiedades fisicas de . ; ; Requisito de: legislacion
Requisito de: Ninguno Requisito de: Ninguno Requisito de: Ninguno . . en la Industria - Industria — Industria — . , . .
general los alimentos — Calculo . . -, N Epistemologia alimentaria —
. Balance de materiay Refrigeraciony Automatizacién y .
integral . -, Control de calidad
energia congelacion de control de procesos .
. . - de los alimentos
alimentos alimentarios
Ninguno Ninguno Ninguno 0G OE - OG OE - OE OE - OEP OE - OEP 0G OEP - OEP
040632 040646 - 040625 040652 - 040654 040652 - 040664 040652 - 040671 040624 040676 - 040692
Formulacién y
Tecnologlis de . . " Microbiologia de Disefio y andlisis de Segu.rld.ad, Admml’st.rauon SRR e Tecnologia de Trabajo de
Informacion y Calculo Integral Quimica analitica ) . mantenimiento e estratégica de Proyectos en la ) R
. alimentos experimentos . . . X Frutas y Hortalizas Investigacion
Comunicacion higiene industrial. empresas Industria
Alimentaria
040615 040625 040635 040645 040655 040665 040675 040685 040695 0406A5
0G 0G OE OE OE OEP OE OEP OEP OEP
C| H| H| nivell. C| H| H| nNivell. CHI-P Nivel I. C/HH C HH C HH C HH C HH C HH CHHN_I
R| T| P| Memoriza R| T| P| Memoriza RIT Memoriza RIT Nivel II RIT Nivel Il R| T|P| Nivelu. R T| P| Nivel R T|P| Nivel R| T| P| Nivel RIT P Il\\lle
4132 y 4032 y 301 4 y 3/14 o 3014 o 4|3 |2|Analizay | {43 |2] IV. 432 V. 4132| WV 4032 »
Aplica Aplica . . , , , Evalu
Compren Compren Compren Sintetiza Evalla Evalua Evalua
CG1 de de CE2 de CE1 CE2 CE4 CE3 CE2 CG2 CE3 a
CE1l
CE2 CE2 CE3 CE2 CE3 CE1 CE2 CE1 CE1 CE2 CE1 CE3 CE1 CE3 CE3 CE1
CE3 CE4 CE4 CE4 CES CES CE3 CE5 CE3 CE5 CES CE4 CES CE4 CES CE2 CE4
o Requisito de: o
. , Requisito de: Quimica o Requisito de: Requisito C"e: !Elementos o Req-UIISItO de] Operaciones Un.itarias ReqL.u5|t.0 de:
. . Requisito de: Célculo . . Requisito de: e de maquinasy Requisito de: Administraciéon en la Industria — Seminario de
Requisito de: Ninguno . . Aplicada a la Industria de . . . Estadisticay Lo . - R .
Diferencial Al Microbiologia general Probabilidad maquinaria para la Ninguno estratégica de Automatizacion y Trabajo de
imentos robabilicades industria alimentaria empresas control de procesos investigacion
alimentarios
Ninguno 0G OE OE OE OE Ninguno OE OE - OEP OEP
040614 040622 040633 040631 040643 040675 040652 - 040671 040694




Métodos de Estudio Ecologia y Medio M.etodos Numencos. Propiedades Fisicas de . P Envasey Emt?alaje en Segfmda.c’i i . . Comunicacion
. . . . Aplicados a la Industria ) Tratamiento térmico la Industria de legislacion Electivo | Electivo Il o
Universitario Ambiente Sostenible . . los Alimentos . . . cientifica
Alimentaria Alimentos alimentaria
040616 040626 040636 040646 040656 040666 040676 040686 040696 0406A6
0G 0G 0G OE OE OEP OEP OEP OEP OEP
C H| H| nNivell. C/H| H| nNivell. CH|_P CHH CHH CHH CHH CHH CHH ClH Nivel
R| T| P | Memoriza R| T| P | Memoriza RIT Nivel Ii RIT/ P Nivel Ii RITP Nivel Ii R T| P| nNivel. R T|P| Nivel R T|P| Nivel R T|P| Nivel RITP v
3122 y 313|0 y 2 4 Aplica 3014/ pplica 301(4] Aaplica 3|2 |2 |Analizay | 143 2 V. 3|22 Vo 3/ 22| V. 4132 gl
Compren Compren Sintetiza Evalua Evalua Evalua
CG1 de de CE3 CE2 CE1 CE4 CE3 a
CE1 CE1 CE1 CE2 CE1 CE3
CE1 CE3 CE5 CE3 CE1CE2 CE3 CE4 CE1CE2CE3 CE3 CES CES
R isi :
Requisito de: Métodos .. . Requisito de: equisito de
.. . - . Requisito de: Requisito de: L. - .. Aprobar Cursos de
.. . . . Requisito de: - Calculo Numéricos Aplicados a ) . , . - Introduccién a la Requisito de: Requisito de: }
Requisito de: Ninguno Requisito de: Ninguno . Microbiologia de Propiedades fisicas de L. . . . plan de estudios
Integral la Industria ) . gestion de calidad Ninguno Ninguno .
R . alimentos los alimentos X hasta el IX Ciclo,
Alimentaria en los alimentos .
190 Créditos
Ninguno Ninguno 0G 0G OE OE OE Ninguno Ninguno
040625 040636 040645 040646 040662

23 30

Realidad regional,
nacional y mundial

040627
0G
C| H| H| nNivell
R| T| P| Memoriza
3122 Y
Compren
de
CG1

Requisito de: Ninguno

Ninguno

22 28

20 30

18 29

19 30

21 29

24 30

23 29

22 29

HORA

23 30



ELECTIVOS

Matematica

- L . L s . . . . Ingenieria Métodos avanzados
Tépicos de Ingenieria . Alimentacion y nutricion Tecnologia de la Investigacion de ) financiera y . s Costos y
L Plan de negocios Agronegocios . economica y de analisis de
Gastronémica humana Postcosecha mercados herramientas . . . presupuestos
. financiera alimentos
empresariales
IND209 IND209 IND209 IND209 IND209 IND209 IND209 IND209 IND209 IND209
E E E E E E E E E E
C HH C/HH CHI-P C HH C HH C HH C HH C HH C HH CHHN,|
RTP| RITP| RIT Nivel III. R TP| RITP| RITP| . R T| P| Nivel R T| P| Nivel R T|P| Nivel R T P|"V®
Nivel IV. Nivel IV. R Nivel IV. Nivel IV. Nivel IV. V.
3122 Evalta 3122 Evalua 32 2 Analiza y 312]2 Evalua 3122 Evalua 3122 Evalua 3122 IV. 3122 IV. 312]2 IV. 3122 gvalg
Sintetiza Evalta Evalta Evalta
CE2 CE2 CE2 CE2 CE3 CE3 CG4 CE3 CE4 CE3 a
CE4 CE4 CE4 CE4 CE4 CE4 CE4 CE4 CE4 CE4
CE6 CE6 CE6 CE6 CE6 CE6 CE6 CE6 CE6 CE6
Requisito de: Requisito de: Requisito de: Requisito de: Requisito de: Requisito de: Requisito de: Requisito de: Requisito de: Requisito de:
Ninguno Ninguno Ninguno Ninguno Ninguno Ninguno Ninguno Ninguno Ninguno Ninguno

Ejes Curriculares

E1l. Tecnologias de los

alimentos

E6 Ciencias basicasy

humanindades

E2. Ingenieria de Alimentos

E7
Inocuida
d

E3. Gestion empresarial

ES5. Tecnologias limpias y
Gestion ambiental

E4. Investigacion y

comunicacién
académico-cientifica.

ES. Gestion de la

calidad y seguridad

alimentaria




8.2.2. Areas Curriculares del programa de estudios
Area de Estudios Genéricos.

Organiza y concentra los cursos Obligatorios Genéricos [OG] y flexibles propuestos por la universidad y/o Programa de Estudios

Total Horas Horas Total de Horas
de Tedricas Practicas Horas Virtuales

Crédito (Semanales (Semanales (Semanales (Adicionale

1 | Obl|gzj\t.or|0 040612 Taller de comprensién y redaccién 4 3 2 5 2
Genérico

P | Obligatorio 1613 Matematica Basica 4 3 2 5 2
Genérico

3 I Obl|ga’\t9r|o 040614 Calculo Diferencial 4 3 2 5 2
Genérico

4 | Ob|lg£:\tf)rl0 040615 Tecnol(?gla?’de Informacion y 4 3 2 5 2
Genérico Comunicacién

5 I Obllgzj\t.ono 040616 Métodos de Estudio Universitario 3 2 2 4 2
Genérico

SUBIOTA 5.00 19.00 14.00 10.00 24.00 10.00

Horas Horas Total de Horas
Tedricas Practicas Horas Virtuales

Total de

Crédit .
redrto (Semanales (Semanales (Semanales (Adicionale

1 " Obllga’atf:)rlo 040621 Desarr.ollq Personal y Comportamiento 3 5 ) 4 5
Genérico Organizacional

D g obligatorio ) heon Epistemologia 3 3 0 3 )
Genérico
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Horas Horas Total de Horas

E?Zjﬁ; Tedricas Practicas Horas Virtuales
s (Semanales (Semanales (Semanales (Adicionale
3 y  Obligatorio ) here calculo Integral 4 3 2 5 2
Genérico
Obligatorio , . . .
4 Il .. 040626 Ecologiay Medio Ambiente Sostenible 3 3 0 3 2
Genérico
Obligatorio . . . .
5 Il o 040627 Realidad regional, nacional y mundial 3 2 2 4 2
Genérico
SUBIOTA 5.00 16.00 13.00 6.00 19.00 10.00

Total de Horas Horas Total de Horas
Crédito Tedricas Practicas Horas Virtuales
(Semanales (Semanales (Semanales (Adicionale
1 i Opligatorio oy heas  Fisica general 3 2 2 4 2
Genérico
SUBIOTA 1.00 3.00 2.00 2.00 4.00 2.00
‘ Total Cursos= 11.00 ‘ Horas Totales (Semanal) = 47.00 ‘
‘ Total Créditos = 38.00 ’ Total Horas Tedricas (Semanal) =  29.00 ’

Total Horas Virtuales (Seman)a_l 22.00 Total Horas Practicas (Semanal) = 18.00
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Area de estudios especificos

Horas Horas Total de Horas
- Tedricas Practicas Horas Virtuales
Créditos .
(Semanales) (Semanales) | (Semanales) (Adicionales

Total de

1 | Obllga'fc.mo 040611 Introdu.caon.a la Ingfenlerla en 4 5 4 6 5
Especifico Industrias Alimentarias
SUB-[OTA 1.00 4.00 2.00 4.00 6.00 2.00

Horas Horas Total de Horas

Total de L. . .. .
Tedricas Practicas Horas Virtuales

Créditos (Semanales) (Semanales) | (Semanales) (Adicionales

1 " Obllga'fc?rlo 040622 QL.umlca Aplicada a la Industria de 3 5 5 4 5
Especifico Alimentos
2 Il Obllga"cgno 040623 Dibujo en Ingenieria y Geometria 3 1 4 5 2
Especifico
SUBIOTA 2.00 6.00 3.00 6.00 9.00 4.00

Horas Horas Total de Horas
Total de - - .
Créditos Tedricas Practicas Horas Virtuales
(Semanales) (Semanales) | (Semanales) (Adicionales
1 g Obligatorio a1 Estadistica y Probabilidades 3 1 4 5 2
Especifico
Obligatorio . . .
2 1} Yo 040633 Microbiologia general 4 3 2 5 2
Especifico
Obligatorio L .
3 1} Yo 040634 Bioquimica de los Alimentos 3 1 4 5 2
Especifico
4 o obligatorio 35 Quimica Analitica 3 1 4 5 2
Especifico
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Obligatorio Métodos Numéricos Aplicados a la

> L Especifico 040636 Industria Alimentaria 4 2 4 6 2
SUB[OTA 5.00 17.00 8.00 18.00 26.00 12.00

Horas Horas Total de Horas
Total de L. . L. .
Crédito Tedricas Practicas Horas Virtuales
(Semanales (Semanales | (Semanales (Adicionale

1 \Y Obllga'fc.)rlo 040641 Fisicoquimica de los Alimentos 3 1 4 5 2
Especifico
Obligatorio L .

2 \Y) e 040642 Termodindmica Aplicada 3 1 4 5 2
Especifico

. . Elementos de Maquinas y

3 Obligatorio o, eas Maguinarias para la Industria 3 1 4 5 2

Especifico . .
Alimentaria

4 v Obllga'fc?rlo 040644 F|.5|ca aplicada a la industria de los 3 5 5 4 5
Especifico alimentos

5 y  obligatorio )00 ie Microbiologia de Alimentos 3 1 4 5 2
Especifico

6 v Obl|gafgr|o 040646 Pr_opledades Fisicas de los 3 1 4 5 )
Especifico Alimentos

BTOTA
SU LO 6.00 18.00 7.00 22.00 29.00 12.00
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Horas Horas Total de Horas

Z(r)g?ilitii Tedricas Précticas Horas Virtuales
(Semanales) (Semanales) | (Semanales) (Adicionales
Obligatorio
1 Vv e e . 2
Especifico 040651 Analisis de alimentos 3 1 4 5
5 y Obligatorio Operaciones unitarias en la 5
Especifico 040652 industria alimentaria 3 1 4 5
3 v Obligatorio Taller de procesamiento de 5
Especifico 040653 alimentos 4 3 2 5
4 v Obligatorio 5
Especifico 040654 Balance de materia y energia 3 1 4 5
5 v Obligatorio )
Especifico 040655 Disefio y analisis de experimentos 3 1 4 5
6 y Obligatorio 5
Especifico 040656 Tratamiento térmico 3 1 4 5
SUB-[OTA 6.00 19.00 8.00 22.00 30.00 12.00
Horas Horas Total de Horas
Total de L. - .
Créditos Tedricas Practicas Horas Virtuales
(Semanales) (Semanales) | (Semanales) (Adicionales
1 Vi Obligatorio Mecanica de fluidos y fendmenos
Especifico 040661 de transporte 3 1 4 5 2
D) Vi Obliga'fc.)rio Introduccién a la gestién de calidad
Especifico 040662 en los alimentos 4 3 2 5 2
3 Vi Obligatorio
Especifico 040663 Toxicologia de alimentos 4 3 2 5 2
SUBT_OTA 3.00 11.00 7.00 8.00 15.00 6.00
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1 v obligatorio 0075
Especifico
SUBTOTA
L

Administracién estratégica de
empresas

Total de Horas
Horas Virtuales
(Semanales) (Adicionales

Horas Horas
- Tedricas Practicas
Créditos
(Semanales) (Semanales)

Total de

1.00 4.00 3.00 2.00 5.00 2.00

Obligatorio
Especifico

2 Vil 040683

SUBTOTA
L

Horas Horas Total de Horas
Total de - . .
Créditos Tedricas Practicas Horas Virtuales
(Semanales) (Semanales) | (Semanales) (Adicionales
Tecn_ologlas limpias y gestion 4 3 5 5 5
ambiental
1.00 4.00 3.00 2.00 5.00 2.00

‘ Total Cursos = 25.00 ‘

Horas Totales (Semanal) = 125.00 ‘

‘ Total Créditos = 83.00 ‘

Total Horas Tedricas (Semanal) =  41.00 ‘

‘ Total Horas Virtuales (Semanal )= 50.00 ’

Total Horas Practicas (Semanal) =  84.00 ‘
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Area de Estudios de Especialidad

Horas Horas Total de Horas
Total de L. i -
Créditos Tedricas Practicas Horas Virtuales
(Semanales) (Semanales) (Semanales) (Adicionales
1 Vi Obligatorio de Refrigeracion y congelacion de
Especialidad 040664 alimentos 3 1 4 5 2
) Vi Obligatorio de Seguridad, mantenimiento e
Especialidad 040665 higiene industrial 4 3 2 5 2
3 Vi Obligatorio de Envase y Embalaje en la Industria
Especialidad 040666 de Alimentos 3 2 2 4 2
SUB-[OTA 3.00 10.00 6.00 8.00 14.00 6.00

Horas Horas Total de Horas
Tedricas Practicas Horas Virtuales
(Semanales) (Semanales) (Semanales) (Adicionales

Total de

Créditos

Obligatorio de Automatizacion y Control de

! Vil Especialidad 040671 Procesos Alimentarios 4 3 2 > 2
2 Vil Obl'gatolr.'g :le 040672 4 3 2 5 2
Especialida Inocuidad de los alimentos
3 Vil Obllga'For.lo de 040673 Tecnolggla de panificacién, pastas 4 3 5 5 5
Especialidad y extruidos
Obligatorio de
4 Vil Especialidad 05 Tecnologia de Industrias Carnicas 4 = 2 2 2
Obligatorio de
5 VIl 040676 4 3 2 5 2
Especialidad Seguridad Alimentaria
SUB[OTA 5.00 20.00 15.00 10.00 25.00 10.00
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Horas Horas Total de Horas
Tedricas Practicas Horas Virtuales
(Semanales) (Semanales) (Semanales) (Adicionales

Total de

Créditos

Obligatorio de Biotecnologia y tecnologias

1 VIl - 040681 . 4 3 2 5 2
Especialidad emergentes de alimentos
Obligatorio de
2 Vil Especialidad 040682 Tecnologia de Industrias Lacteas 4 3 2 > 2
Obligatorio de
3 Vil Especialidad 040684 Tecnologia de Bebidas 4 3 2 > 2
. . Formulacién y Evaluaciéon de
4 Vil ObllgaFOrIO de 040685 Proyectos en la Industria 4 3 2 5 2
Especialidad . .
Alimentaria
Obligatorio de
> Vil Especialidad 040686 Electivo | 3 2 2 4 2
SUBT_OTA 5.00 19.00 14.00 10.00 24.00 10.00

Horas Horas Total de Horas
Tedricas Practicas Horas Virtuales
(Semanales) (Semanales) (Semanales) (Adicionales

Total de

Créditos

Obligatorio de

1 IX Especialidad 040691 Tecnologia del Café y Cacao 4 3 2 5 2

2 IX Obllga'Eor}o de 040692 Control de calidad de los alimentos 3 1 4 5 2
Especialidad

3 IX Obllgat'or'lo de 040693 Tecnologia de 'PrOdL'JCt’OS. 4 3 ) 5 )
Especialidad Pesqueros e Hidrobiolégicos

4 X Obllgat_or_lo de 040694 Semlnfarlo_tfle Trabajo de 4 3 ) 5 2
Especialidad Investigacion

Obligatorio d

5 IX 18atONOCe 10695 Tecnologia de Frutas y Hortalizas 4 3 2 5 2
Especialidad

6 IX Electivo 040696 Electivo Il 3 2 2 4 2

SUB-[OTA 6.00 22.00 15.00 14.00 29.00 12.00
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Horas Horas Total de Horas

Z?;Zlitiz Tedricas Practicas Horas Virtuales
(Semanales) (Semanales) (Semanales) (Adicionales
1 X Obllga'for.lo de 0406A1 Procesamlento de Productos 4 3 5 5 5
Especialidad Altoandinos
5 X Obllga'for'lo de 0406A2 Dl'seno de Plantas Industriales de 4 3 5 5 5
Especialidad Alimentos
3 X Obllgat.or_lo de 0406A3 In_novauo.n en la industria 3 1 4 5 )
Especialidad alimentaria
4 X Obllga'gor'lo de 0406A4 Auditoria y c.ertlflcac.|on de 4 3 ) 5 )
Especialidad productos alimentarios
5 o CBIERBICEE Bosms e e e 4 3 2 5 2
Especialidad
6 X Obllga'gor.lo de 0406A6 Comunicacion cientifica 4 3 2 5 2
Especialidad
SUBIOTA 6.00 23.00 16.00 14.00 30.00 12.00
‘ Total Cursos=  25.00 ‘ Horas Totales (Semanal) = 122.00 ’
‘ Total Créditos =  94.00 ‘ Total Horas Tedricas (Semanal) =  66.00 ’
‘ Total Horas Virtuales (Semanal ) =  50.00 ‘ Total Horas Practicas (Semanal) = 56.00 ’
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8.2.3. Estructura del Plan de Estudios

Total Horas Horas Total de Horas
Area de Tedricas  Practicas Horas Virtuales Requisito

Curricular Crédit (Semanal (Semanale (Semanale (Adicional (Codigo y Curso)
os es)

Introduccion a la

Ob||ga”ct?r|o Estug:il.os 040611 Ingeme‘rla en 4 ) 4 6 ) SirEn
Especifico Especificos Industrias
Alimentarias
: . . Taller de
| Ob“ge,]tf)”o EStu,d,los 040612 comprensiény 4 3 2 5 2 Ninguno
Genérico Genéricos .,
redaccion
g Gl UGS e e e 4 3 2 5 2 Ninguno
Genérico Genéricos
| Obligatorio Estudios 10614 Célculo Diferencial 4 3 2 5 2 Ninguno
Genérico Genéricos
. . . Tecnologias de
Ob“g?t.ono ESthd.los 040615 Informacidny 4 3 2 5 2 Ninguno
Genérico Genéricos .,
Comunicacion
| Ob|lg¢‘:,1t.0rlo Estu’d.los 040616 Me.todo.s d.e Estudio 3 ) 5 4 5 i
Genérico Genéricos Universitario
. . . Desarrollo Personal
1 Ob“g?t.ono EStu,d.IOS 040621 y Comportamiento 3 2 2 4 2 Ninguno
Genérico Genéricos N
Organizacional
. . . Quimica Aplicada a
y  Obligatorio Estudios 116622 | Industria de 3 2 2 4 2 Ninguno
Especifico Especificos .
Alimentos
" ObIlgaFc.)rlo Estuc{il.os 040623 Dibujo en I,ngenlerla 3 1 4 5 5 i
Especifico Especificos y Geometria
p CliEe S 040624  Epistemologia 3 3 0 3 2 Ninguno
Genérico Genéricos
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Obligatorio
Genérico
Obligatorio
Genérico
Obligatorio
Genérico
Obligatorio
Especifico
Obligatorio
Especifico
Obligatorio
Especifico
Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Estudios
Genéricos
Estudios
Genéricos
Estudios
Genéricos
Estudios
Especificos
Estudios
Especificos
Estudios
Especificos
Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

040625

040626

040627

040631

040632

040633

040634

040635

040636

040641

040642

040643

Calculo Integral

Ecologia y Medio
Ambiente Sostenible
Realidad regional,
nacional y mundial
Estadistica y
Probabilidades

Fisica general

Microbiologia
general
Bioquimica de los
Alimentos

Quimica Analitica

Métodos Numéricos
Aplicados a la
Industria Alimentaria

Fisicoquimica de los
Alimentos

Termodinamica
Aplicada

Elementos de
Maquinas y
Magquinarias para la
Industria Alimentaria

119

040614- Calculo
Diferencial

Ninguno

Ninguno

040613 -
Matematica Basica
040613 -
Matematica Basica

Ninguno

Ninguno

040622 - Quimica
Aplicada ala
Industria de

Alimentos

040625 - Calculo
Integral

040622 - Quimica
Aplicada ala
Industria de

Alimentos
0040632 - Fisica
general

Ninguno



Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

040644

040645

040646

040651

040652

040653

040654

040655

Fisica aplicada a la
industria de
alimentos

Microbiologia de
Alimentos

Propiedades Fisicas
de los Alimentos

Analisis de
Alimentos

Operaciones
Unitarias en la
Industria Alimentaria

Taller de
Procesamiento de
Alimentos

Balance de Materia y
Energia

Disefio y Analisis de
Experimentos

120

040632 — Fisica
general

040633 —
Microbiologia
general
040636 - Métodos
Numeéricos Aplicados
a la Industria
Alimentaria
040641 fisicoquimica
de los alimentos
040642-
Termodinamica
aplicada / 040644
Fisica aplicada a la
industria de los
alimentos
040611 introduccién
a la Ingenieria en
industrias
alimentarias
040646 —
Propiedades fisicas
de los alimentos /
040625 Calculo
integral
040631 - estadistica y
Probabilidades



Vi

Vi

Vi

Vi

Vi

Vi

Vi

Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Obligatorio
Especifico

Obligatorio de
Especialidad

Obligatorio de
Especialidad

Obligatorio de
Especialidad

Obligatorio de
Especialidad

Obligatorio de
Especialidad

Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

Estudios
Especificos

Estudios de
Especialidad

Estudios de
Especialidad

Estudios de
Especialidad

Estudios de
Especialidad

Estudios de
Especialidad

040656

040661

040662

040663

040664

040665

040666

040671

Tratamiento Térmico

Mecanica de Fluidos
y fenémenos de
Transporte

Introduccion ala
Gestidn de Calidad
en los Alimentos
Toxicologia de
Alimentos

Refrigeracion y
Congelacion de
Alimentos

Seguridad,
Mantenimiento e
Higiene Industrial

Envase y Embalaje
en la Industria de
Alimentos

Automatizacion y
Control de Procesos
Alimentarios

121

040645 —
Microbiologia de los
alimentos
040652 -
Operaciones
Unitarias en la
Industria alimentaria

Ninguno

040651 - Analisis de
Alimentos
040652 -
Operaciones
Unitarias en la
Industria / 040654
Balance de materiay
energia
040643 - Elementos
de maquinas y
maquinaria para la
industria alimentaria.
040646 —
Propiedades fisicas
de los alimentos

040661 — Mecanica
de fluidos y
fendmenos de
transporte



Vi

Vi

VI

Vi

Vi

Vil

Vil

Obligatorio de
Especialidad

Obligatorio de
Especialidad

Obligatorio de
Especialidad

Obligatorio de

Especialidad

Obligatorio de
Especialidad

Obligatorio de
Especialidad

Obligatorio de
Especialidad

Estudios de
Especialidad

Estudios de
Especialidad

Estudios de
Especialidad

Estudios de

Especialidad

Estudios de
Especialidad

Estudios de
Especialidad

Estudios de
Especialidad

040672

040673

040674

040675

040676

040681

040682

Inocuidad de los
Alimentos

Tecnologia de
Panificacion, Pastas
y extruidos

Tecnologia de
Industrias Carnicas

Administracién
estratégica de
empresas

Seguridad y
legislacion
alimentaria

Biotecnologia 'y
tecnologias
emergentes de
alimentos

Tecnologia de
Industrias Lacteas

122

040645 -
Microbiologia de
alimentos / 040663 -
Toxicologia de
alimentos
040652 -
Operaciones
Unitarias en la
Industria / 040654
Balance de materia y
energia
040652 -
Operaciones
Unitarias en la
Industria / 040664
Refrigeracion y
congelacion de
alimentos

Ninguno

040662 -
Introduccién a la
Gestion de Calidad
en los Alimentos

040634 - Bioquimica
de los alimentos

040671 —
Automatizacién y
control de procesos
alimentarios /
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Cicl o HE)r_as Hor?s Total de Horas Total de Horas Semestrales Segun
Créditos Tedricas Practicas S Lev N° 30220
(Semanal)  (Semanal) y
| 23 16 14 30
1] 22 16 12 28
4944

I 20 10 20 30

1\ 18 7 22 29

\ 19 8 22 30

Vi 21 13 16 29

Vil 24 18 12 30
Vil 23 17 12 29

IX 22 15 14 29

X 23 16 14 30
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8.2.4. Flexibilidad del Plan de Estudios
La Flexibilidad del Plan de Estudios esta compuesta por:

Articulacion vertical y horizontal: La articulacidn entre carreras o programas esta orientada a
tener una oferta flexible que permite la movilidad de estudiantes, que pueden utilizar créditos

electivos o de libre disposicion para este fin.

La Articulacidn horizontal es un mecanismo que permite a los estudiantes incluir cursos de otros
programas o carreras en su propio plan formativo y se reconoce como créditos vélidos para el

egreso.

La Articulacion vertical es un mecanismo que permite a los estudiantes de pregrado incluir
cursos de posgrado en su propio plan formativo y se reconoce como créditos validos para el

egreso.

Créditos de libre disponibilidad: Los planes de estudios de la Universidad Nacional de Juliaca
contemplan un nimero de créditos de libre disponibilidad, los cuales permiten a los estudiantes
matricularse en cursos ofrecidos por otras universidades, tanto nacionales como
internacionales, fomentando la movilidad estudiantil y la convalidacién. académico. Esto estd
en linea con las normativas de la universidad, que promueven la colaboracidn interinstitucional

y el enriquecimiento de la formacién profesional de los estudiantes mediante

Ello favorece la movilidad y convalidacidn, lo cual permite que cursen estudios en las
instituciones que formen parte del Consorcio de Universidades, asi como de la Red Peruana de
Universidades y universidades del exterior con las que se tiene convenio de intercambio

estudiantil

Responsabilidad Social e Investigacion Formativa para acentuar el logro de competencias del
Perfil de Egreso: El programa de estudios integra la |+D+i y responsabilidad social en el proceso
de ensefianza aprendizaje; esto genera que las actividades previstas sean pertinentes con la

formacidn integral y el logro de competencias.

Esta articulacion no pretende ser entendida como “la relacién obligatoria” entre las actividades
previstas para la I+D+i y responsabilidad social. Por tanto, queda a decisién del programa el
modo en que realiza cada una de estas actividades; sin embargo, debe asegurarse la relacién de

ellas con la formacion integral del estudiante y el logro de competencias.
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Las actividades previstas para la |+D+i y responsabilidad social deben estar alineadas a la
formacién integral y el logro de competencias. Deben evitarse actividades que no guarden

relacién con la naturaleza del programa de estudios.

El programa de estudios asegurara que la |+D+i desarrollada durante el proceso de ensefianza-

aprendizaje guarde coherencia con las lineas de investigacidn establecidas por la universidad.

La pertinencia de la responsabilidad social debe ser analizada en funcién de la complejidad y
propdsitos del programa, asi como del Perfil de Egreso. Atendiendo a estas consideraciones,
debe decidirse la pertinencia y sustentarse en caso de no llevarlas a cabo, o describirse bajo qué

condiciones o niveles se desarrollan.

Experiencias de aprendizaje extracurriculares para acentuar el logro de competencias del

Perfil de Egreso:

El programa de estudios promueve y evalla la participacion de estudiantes en actividades
extracurriculares. Las experiencias extracurriculares a las que acceden los estudiantes pueden
surgir tanto desde la universidad, institucionalmente, como desde organizaciones formales e

informales de estudiantes y organizaciones externas a la universidad.

Lo que pretenden las actividades extracurriculares es acentuar las potencialidades del
estudiante, desde un enfoque que le permita valorar lo formativo, lo afectivo y la competencia
que en él se propicia. Es importante porque le permiten interactuar, involucrarse en intereses

no académicos, desarrollar una red de amigos y ampliar su perspectiva y habilidades.

El programa debe considerar la planeacidn y desarrollo de la oferta de actividades, ademas de
los propdsitos formativos. Debe mantener informacion de la participacion de sus estudiantes y

la satisfaccién en relacién con ellas.
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Flexibilidad del Plan de Estudios por Areas de Formacién.

Resumen del Plan de Estudios por Areas de

Formacién
i N° o N° Esperado de Créditos
N® Cursos Créditos % (Ley N°30220)
o "
% Estudios 11,00 38,00 17,68% 35,00
Generales
o :
% EStlIJ(.iIOS 25,00 83,00 38,60%
Especificos
165,00
. .
% Estudios de 25,00 94,00 43,72%
61,00 215,00 ||100,00% 200,00

Flexibilidad del Plan de Estudios para optar el Grado Académico de Bachiller

Resumen de Condicion de Cursos para el Grado Académico de Bachiller

N° Cursos N° Créditos
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Flexibilidad del Plan de Estudios por Créditos y Horas Semestrales.

Resumen del Plan de Estudios por Créditos y
Horas Semestrales

Créditos Créditos Parametro Horas
Ley N° Plan de Institucional Semestrales Plan
30220 Estudios (UNAJ) de Estudios

Estudios Generales 35,00 38,00 688,00 799,00

Estudios Especificos

+ Estudios de 165,00 177,00 4112,00 4199,00
Especialidad

200,00 215,00 4800,00 4998,00

8.3. Gestion Metodoldgica y Didactica

Este nivel concierne a los cursos del plan de estudios con sus respectivos resultados de
aprendizaje. En el proceso de disefio, se elaboran las Cartas Descriptivas tomando en cuenta las
Sumillas de los cursos que se realizaron al disefiar el plan de estudios. En el proceso de
implementacion, es importante que los docentes, los coordinadores de cursos y los
coordinadores de especialidad trabajen de manera articulada en la puesta en marcha de los
cursos. Finalmente, en este nivel curricular, el aprendizaje de los estudiantes es evaluado a
través de técnicas e instrumentos que permiten verificar el logro de los resultados de
aprendizaje de los cursos, tal como: Escenarios de aprendizaje - Criterios y Estrategias de

Ensefianza y Aprendizaje - Criterios y Estrategias de Evaluacidn.
8.3.1. Principios Metodolégicos de Ensefianza y Aprendizaje

Son el conjunto de condiciones que determinan las cualidades de los procesos metodoldgicos a
tomarse en cuenta en la ejecucion curricular que de manera consensuada los docentes dirigen
sus ensefianzas, acordes con los enfoques pedagogicos sustentados en el presente Modelo
Educativo de la UNAJ contribuyendo de manera eficiente y efectiva en el desarrollo de las
diferentes competencias propios de la formacion de la persona y del profesional; y los principios

son:

= Considerar las representaciones mentales sobre la realidad, es decir, que todo aprendizaje
debe partir de los esquemas mentales previos del estudiante, de manera que los procesos
de construccion del conocimiento se logra de una manera activa y efectiva partiendo de sus

conocimientos actuales, vinculdandolos permanentemente con las circunstancias de su
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cotidianeidad en diversas dimensiones de su vida: empresarial, cultural, productiva, etc.
porque los conocimientos, los valores y la praxis provienen de la interaccion dialogante entre
las personas y el contexto histérico-cultural determinado.

Fomentar las experiencias, porque es a través de ella que se emprende la busqueda para
resolver problemas, dando sentido al aprendizaje, ya en la memoria de largo plazo se
construyen redes cognitivas a partir de las experiencias que activan el pensamiento
complejo. La participacién en experiencias de aprendizaje también permite el desarrollo de
la autonomia y motivacion para crear un ambiente reflexivo, participativo y colaborativo. De
manera que el estudiante aprende haciendo, aun a riesgo de equivocarse. La vivencia
personal de experiencias de aprendizaje, permite desechar antiguas practicas de aprender,
por el contrario, el estudiante asuma el rol protagdnico en los diversos procesos de
interaccién con sus compaiieros, incorporando actividades como la experimentacion,
interaprendizaje y debates impulsando al mismo tiempo, su participacion libre, responsable
y democratica.

Incentivar la practica de la indagacion como procedimiento de aplicar el método cientifico en
las actividades de aprendizaje de las asignaturas, a partir de plantear un problema o una
pregunta estimulante, que active la busqueda de las respuestas, desarrollando la capacidad
critica del estudiante que le permita expresarse con libertad, juzgando ideas, situaciones y
acontecimientos del contexto social y tecnoldgico, contribuyendo a la formacién de juicios
propios, correctos y justos. Por ello, el docente ha de tener el arte de formular preguntas
significativas para que las actividades de aprendizaje resulten dindmicas y productivas de
conocimientos. Como consecuencia, la indagacion conlleva a la actitud propositiva a través
de la activacion del pensamiento divergente que da lugar a la recreacién y creacién de
alternativas de solucion promoviendo asi la capacidad innovadora de cada estudiante.

En las interrelaciones personales estudiante-docente- estudiantes crear ambientes de
confianza y cordialidad a través de una comunicacidon horizontal, de didlogo abierto y
capacidad de escucha, durante las actividades de aprendizaje; que posibilite procesos
cognitivos que se activa positivamente. Dando lugar a una relacidn asertiva y empatica para
promover la expresiéon del mundo afectivo de los estudiantes porque significa tomar en
cuenta a la persona en su integralidad. Ademas, esta demostrado que la afectividad influye
positivamente en la vida intelectual, psicolégico y emocional.

Coherencia y articulacion entre los componentes que se desenvuelven en la actividad de
aprendizaje, entre los propdsitos que precisan las intenciones de aprendizajes con los
conocimientos y la metodologia a emplearse, y, finalmente con los criterios y métodos de

evaluacion de los mismos. Entre todos estos aspectos del proceso de ensefianza-aprendizaje
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debe existir una relacién légica que permita identificar sin problemas una linea de coherencia

interna entre ellos.
8.3.2. Recursos Didacticos

La eleccidn de recursos didacticos en el marco del curriculo por competencias, exige considerar
el criterio de alineamiento constructivo; es decir, qué es lo que se quiere ensefiar y qué
capacidades se desarrollaran (las competencias); los procesos metodoldgicos que se vivenciaran

y las evidencias a ser evaluadas.

Para un optimo uso de recursos didacticos, el docente disefia contenidos y procesos
metodoldgicos con los materiales mas efectivos que ayudan y facilitan el logro de aprendizajes

y consecuentemente el desarrollo de competencias.

Asi mismo, los recursos seleccionados por los docentes, han de ser utilizados de la mejor manera
posible con el protagonismo de los estudiantes para incrementar su motivacion, eficiencia en el
logro de aprendizajes, retroalimentar y generar experiencias directas y vivenciales, logrando

simulaciones pertinentes.
8.3.3. Evaluacion de Aprendizaje

En la UNAJ, se evaltan los avances en el logro de desempefios y por lo tanto el desarrollo de
competencias tomando como referente, el perfil de egreso. Por lo que los desempefios

constituyen los criterios de evaluacion.

En tal sentido asumimos el enfoque de la evaluacion formativa, que nos lleva a la conviccidn, en
primer lugar, de que el hecho de evaluar constituye una motivacién para que los estudiantes se
esfuercen en aprender con calidad. En segundo lugar, lograr que cada estudiante asuma criterios
de autorregulacidon y autonomia en su aprendizaje al tomar conciencia de sus dificultades,
necesidades y fortalezas de modo que los estudiantes consideren sus errores como desafios y
en relacién al docente esté capacitado para anunciar lo que hacen, lo que saben y lo que no

saben sus estudiantes.

En tercer lugar, los procesos de retroalimentacion en funcién de los diferentes avances de lo
que sabe el estudiante y lo que le falta por saber. Por ultimo, también deben existir espacios
para una evaluacién informal, donde se produzcan encuentros no estructurados entre docente
y estudiantes, para informar las condiciones de aprendizaje en proceso de logro con el fin de

realizar los correctivos necesarios de manera oportuna.
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En la evaluacion formativa se democratiza la experiencia evaluativa cuando el estudiante tiene

la oportunidad aplicar las modalidades de la autoevaluacion y la coevaluacién.
Al evaluar el aprendizaje del desarrollo de competencias se recomienda:

= Recoger informacion sobre los avances de desempefios, pero lo fundamental es comprender
el proceso.

= Comprender el funcionamiento cognitivo del estudiante frente a estrategias de aprendizaje
e intervenir en esta etapa cuando hay dificultades.

= Considerar el error, ya que revela el tipo de representaciones mentales que tiene el
estudiante en la comprensién y logro de sus desempefios.

= Aplicar actividades de recuperacidn para cada uno de los criterios de evaluacién no logrados
como: lecturas complementarias, ejercicios complementarios.

= Ofrecer mayor atencién al estudiante que tiene dificultad en el logro de sus desempefios, a

través de preguntas y sugerencias.
8.3.4. Lineamientos de Evaluacion de Competencias del Perfil de Egreso

El programa definird las estrategias o una metodologia para la evaluacién de competencias de
forma progresiva por niveles, considerando el agrupamiento de cursos relevantes al logro de la
competencia. También se tomard en cuenta los criterios de desempefio y evidencias para

efectuar la evaluacion directa durante el proceso formativo y antes del egreso de estudiantes.

Alineamiento de Perfil de Egreso con Requerimiento GIP

Los hallazgos mas importantes en la evaluacidn incluyen la identificacion de los principales
grupos de interés. Estos incluyen estudiantes del ultimo ciclo, egresados de los ultimos dos afios,
docentes de la Escuela Profesional, expertos, especialistas y autoridades académicas. La
interaccidn con estos grupos permite recoger informacion valiosa sobre la pertinencia del plan

de estudios, el perfil de egreso y las demandas del mercado laboral.

La recopilacion de datos se realiza mediante encuestas y entrevistas adaptadas a cada grupo.
Las encuestas evaluan aspectos como la percepcién sobre la calidad académica y la adecuacidn
de los contenidos, mientras que las entrevistas se centran en recomendaciones especificas para
la mejora curricular y profesionalizacion de los egresados. Esto asegura un enfoque integral y

representativo en el disefio y evaluacidn curricular, orientado a satisfacer
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8.3.5. Estrategias de evaluacion

Para garantizar la efectividad de las estrategias de evaluacidn, el programa prioriza la aplicacién
de herramientas especificas como encuestas de satisfaccion, guias de entrevistas e informes de
desempefio. Estas metodologias se complementan con indicadores de logro claros y medibles
que permiten realizar ajustes en el plan de estudios en funcidn de los resultados obtenidos. Los
grupos de interés aportan no solo retroalimentacidn clave, sino también propuestas para

fortalecer las competencias que exigen los sectores productivos y académicos.

8.3.6. Recursos de Ensefianza y Aprendizaje — Infraestructura y Equipamiento

o Infraestructura para actividades presenciales.
= Seis (06) aulas fisicas

= Un(01) laboratorio de computo
o Infraestructura para actividades no presenciales

= Aulavirtual Zoom, Google Meet

= Plataforma Moodle
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o Uso y Distribucion de Laboratorios para la Ensefianza — Aprendizaje

Ubicacién p . L. Frecuencia L L.
N° | TALLERES Y LABORATORIOS Curso o Area de Uso Actividad Principal de Uso Objetivo Principal
Taller de productos 192 Piso Introduccién a la Producciony Semanal | Formar habilidades basicas en la
agroalimentarios Ingenieria en Industrias | evaluacion de transformacién de alimentos y
1 Alimentarias (040611), | productos andlisis practico en procesos
Taller de agroalimentarios productivos.
Procesamiento de
Alimentos (040653)
Taller de extruidos y expandidos | 12 Piso Tecnologia de Desarrollo de productos | Semanal | Experimentar con tecnologias
) Panificacién, Pastas y extruidos avanzadas de extrusidn para
Extruidos (040673) desarrollar productos
innovadores.
Taller de Panificacion 12 Piso , ., Desarrollar competencias en el
Tecnologia de Elaboracion de . .
o uso de harinas y técnicas de
3 Panificacidn, Pastas y productos de Semanal anificacion para productos
Extruidos (040673) panificacion P - parap
especificos.
Taller de granos andinos 12 Piso Procesamiento de Transformacion de Optimizar el manejoy la
4 Productos Altoandinos | granos andinos en Semanal | valorizacién de granos andinos
(0406A1) productos alimenticios en la industria alimentaria.
Taller de Industria de Productos 12 Piso , . Formar habilidades técnicas en
L Tecnologia de Procesamiento y
carnicos . . . el desarrollo de productos
5 Industrias Carnicas conservacion de Semanal .
. carnicos, respetando normas de
(040674) productos carnicos . . .
calidad e inocuidad.
Laboratorio de cromatografia 29 Piso Quimica aplicada a la . .
. . . s Determinar la presencia de
industria de alimentos Analisis de compuestos .
6 Semanal contaminantes y compuestos

(040622), Toxicologia
de Alimentos (040663)

quimicos especificos

bioactivos en alimentos.
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Laboratorio de biologia 22 Piso Microbiologia general
molecular (040633), Microbiologia s - Aplicar herramientas
. Andlisis genéticoy .
de alimentos (0400645) = moleculares para garantizar la
7 . . evaluacion de Semanal - .
Biotecnologia y : trazabilidad y calidad de
, alimentos .
tecnologias emergentes alimentos.
de alimentos (040681)
Laboratorio de Investigacion 29 Piso Innovacion en la Creacidn y validacion de Disefiar y evaluar prototipos de
8 | docente Industria Alimentaria nuevos productos Semanal | alimentos innovadoresy
(0406A3) alimenticios funcionales.
Laboratorio de reologia 22 Piso Propiedades Fisicas de -, Comprender las propiedades de
. Evaluacién de . L .
los Alimentos (040646), ; - flujo y deformacién de alimentos
9 s . propiedades reoldgicas Semanal L
Analisis de Alimentos de alimentos para su aplicacion en procesos
(040651) productivos.
Laboratorio de procesos 22 Piso Operaciones Unitarias
|6gi lal i Apli logias limpi
tecnoldgicos erT a ndu:strla Simulacién y disefio de p.lc%lr.tecno OgIE,lS. impias y
10 Alimentaria (040652), L. Semanal | principios tecnoldgicos para
o procesos tecnoldgicos L . .
Disefio de Plantas optimizar procesos industriales.
Industriales (0406A2)
Laboratorio de post cosecha 22 Piso , Evaluacién y manejo de Reducir pérdidas post cosecha
11 Tecnologia de Frutasy roductos agricolas Semanal | mediante practicas 6ptimas de
Hortalizas (040695) P g nte p P
post cosecha manejo y almacenamiento.
Laboratorio de andlisis 22 Piso s . e . Garantizar la calidad y seguridad
.. L Andlisis de Alimentos Analisis fisico-quimico . . . L
12 | fisicoquimico 1 ) Semanal | alimentaria mediante técnicas
(040651) de alimentos g .
avanzadas de analisis quimico.
Laboratorio de andlisis 22 Piso Toxicologia de Identificar contaminantes
fisicoquimico 2 Alimentos (040663), Evaluacién avanzada de . L v
13 . . ) . Semanal | evaluar riesgos toxicolégicos en
Fisicoquimica de los propiedades quimicas alimentos
alimentos (040641) ’
Laboratorio de microbiologia y 22 Piso Microbiologia general Analisis genético y Aplicar herramientas
14 | biotecnologia (040633), Microbiologia | evaluacion de Semanal P

de alimentos (0400645)

alimentos

moleculares para garantizar la
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Biotecnologia y
tecnologias emergentes
de alimentos (040681)
Biotecnologia y
Gendmica Aplicada
(Curso futuro)

trazabilidad y calidad de
alimentos.

Laboratorio de desarrollo de 29 Piso Innovacion en la
productos alimentarios Industria Alimentaria Creacion y validacion de Disefiar y evaluar prototipos de
15 (0406A3) nuevos productos Semanal | alimentos innovadores 'y
Tecnologia del café y alimenticios funcionales.
cacao (040691)
Laboratorio computo 32 Piso Automatizacion y Simulacion de procesos Semanal | Simulary automatizar con
16 Control de Procesos herramientas de control
Alimentarios (040671) automatico
Laboratorio de industrias 22 Piso Introduccién a la Procesamiento de Semanal | Anadlisis practico en procesos
alimentarias — sede La Capilla ingenieria en industrias | productos alimentarios productivos.
17 alimentarias (040611) a nivel de laboratorio y Anadlisis sensorial de alimentos

Control de calidad de
los alimentos (040692)

su evaluacién, Pruebas
sensoriales.
Atencidn a tesistas

Atencion a tesistas
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8.3.7. SUMILLAS

Curso: INTRODUCION A LA INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

PRIMER CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP

Responsabilidad
040611 Estudios Especificos | Tedrico - Practico 4 2 4
social

Requisito Ninguno
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios especialidad, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel | la competencia especifica orientada a la Gestiona
proyectos de calidad e inocuidad alimentaria. Tiene como proposito explicar las competencias bésicas
de la formacién del ingeniero en industrias alimentarias considerando las secciones de ciencia,
tecnologia e ingenieria de los alimentos, incluye temas como: Perfil, campo ocupacional y ética en la
ingenieria, empresa e industrias y tipos de produccion, la diagramacion y simbologia en ingenieria; el
alimento y su composicién fisicoquimica y nutricional, factores de deterioro; métodos de conservacion
de los alimentos en frutas y hortalizas, productos cérnicos, productos lacteos, productos pesqueros e
hidrobioldgicos, café y cacao, granos andinos, panificacién, y bebidas.

El curso estd organizado en dos unidades: Unidad | —Aspectos generales de ingenieria y métodos de
conservacion / Unidad Il — Industrias alimentarias y principios de la gestion de la calidad.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE1. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma estratégica considerando las
caracteristicas del negocio y de la organizacion y normatividad vigente, en el marco de modelos de

calidad nacional e internacional con la finalidad de preservar y conservar los alimentos.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Mapas conceptuales,
Analiza los aspectos generales de ingenieria y los métodos presentacion oral,
de conservacidn, utilizando los conceptos desarrollados portafolio de evidencias,

y productos elaborados

Identifica a las industrias y analiza los principios de la
Monografia, informe oral
1l gestion de la calidad, usando el conocimiento en du
y portafolio de evidencias
formacion profesional.
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Curso: TALLER DE COMPRENSION Y REDACCION

PRIMER CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040612 Estudios Especificos | Tedrico - Practico Investigacion 4 3 2
Requisito Ninguno
SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios generales, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
ciudadania que forma en un nivel | la competencia especifica orientada a la liderar grupos sociales,
impulsando la cooperacién, la equidad, la tolerancia, la convivencia democrdtica y el compromiso
individual y colectivo, logrando desarrollos organizacionales y sociales sustentables. Tiene como
propdsito mejorar la gestion de la calidad del servicio educativo del Programa de Estudios mediante la
concepcion de la mejora continua. Incluye como temas: la lectura, técnicas y estrategias de lectura, la
lectura veloz, tipos de texto, elementos y estructura del texto, la coherencia textual, estrategias de
comprensidn, andlisis textual, intertextualidad, el proceso de produccion textual, la ortografia, la
escritura creativa, produccién de textos descriptivos, expositivos y argumentativos, redaccién
académica, la redaccién de documentos administrativos: carta, oficio, solicitud, memorando y acta. El
curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Comprensidn y propiedades textuales / Unidad 1l —
La Produccidn textual y redaccién de textos

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

Gestionar proyectos de calidad en el ambito educativo, aplicando habilidades de lectura critica

y escritura efectiva para mejorar la calidad del servicio educativo

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Identificar las habilidades de lectura critica y andlisis textual Comprension y andlisis

para comprender e interpretar diferentes tipos de textos. critico de textos.

Identificar las técnicas de redaccion académica y
Proyecto de redaccién de
1l profesional para producir textos descriptivos, expositivos y
textos.
argumentativos, claros, coherentes y bien estructurados.
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Curso: MATEMATICA BASICA

DR D O
cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040613 Estudios Genéricos Tedrico - Practico Investigacion 4 3 2
Requisito Ninguno
SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios genéricos, es de caracter tedrico - practico, con sentido de investigacion
que forma en un nivel Il de la competencia general orientada a la elaboraciéon de modelos matematicos. Tiene
como propdsito el estudio de conceptos matematicos para la aplicacidn en las ciencias e ingenierias. Incluye
como temas: NUumeros reales e inecuaciones que comprende definiciones y propiedades de los nimeros reales,
exponentes, radicales, expresiones algebraicas, ecuaciones lineales, cuadraticas y con valor absoluto,
inecuaciones cuadraticas, polindmicas, racionales, radicales y con valor absoluto; geometria analitica que
comprende lugar geométrico y las definiciones y propiedades importantes de la recta, circunferencia, pardbola,
elipse e hipérbola, y rotaciones de conicas; y el dlgebra matricial que comprende las definiciones y operaciones
de matrices, inversa y determinante de una matriz aplicados en la resolucion de sistemas homogéneos y no
homogéneos. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | - Nimeros reales y expresiones algebraicas /
Unidad Il - Geometria analitica
COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CG2. Elabora modelos matematicos, aplicados al desarrollo y la sostenibilidad de las comunidades con
herramientas tecnoldgicas, utilizando el pensamiento critico y analitico para la optimizacién de diferentes

procesos.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Resolucion de
Emplea procedimientos algebraicos y propiedades de las

problemas de
inecuaciones, aplicando en la resolucion de problemas de la vida

situaciones de
real.

la vida real

Modelacion de
Aplica la teoria de la geometria analitica, modelando problemas

1] problemas de
de la vida real.

la vida real
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Curso: CALCULO DIFERENCIAL

‘ PRIMER CICLO ‘
cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040614 Estudios Generales Tedrico - Practico Responsabilidad Social 4 3 2

Requisito Ninguno
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de Estudios generales, siendo de cardcter tedrico practico,
con sentido de responsabilidad social que forma en un nivel | la competencia general orientada a El
curso de Calculo Diferencial pertenece al area de estudios generales y estd disefiado para
desarrollar en los estudiantes competencias de nivel |, enfocados en memorizar y comprender
conceptos matematicos fundamentales. El curso abarca los principios basicos del calculo
diferencial, incluyendo limites, continuidad, derivadas y sus aplicaciones. Se busca que los
estudiantes adquieran una base sélida para resolver problemas matematicos basicos y aplicar los
conocimientos en situaciones reales o simuladas. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad
| — Reglas bdasicas del calculo diferencial. / Unidad Il — Aplicacién del célculo diferencial en la

resolucion y interpretacion de problemas matematicos

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CG1 Lidera grupos sociales, impulsando la cooperacién, la equidad, la tolerancia, la convivencia democratica

y el compromiso individual y colectivo, logrando desarrollos organizacionales y sociales sustentables.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Memoriza las definiciones, propiedades y reglas | Cuaderno de trabajo con
basicas del cdlculo diferencial, identificando | ejercicios resueltos sobre
conceptos clave como limites, derivadas y sus | limites, reglas de derivaciony
aplicaciones inmediatas. funciones basicas.

-, . Informe con resolucién y
Comprende la relaciéon entre las derivadas y su

L . » andlisis de problemas practicos
aplicacion en la interpretacion de problemas . L,
I L. . " que requieran la aplicacién del
matematicos, reconociendo su utilidad en A X i
. calculo diferencial en
contextos reales o tedricos )
diferentes contextos

141



Curso: TECNOLOGIAS DE INFORMACION Y COMUNICACION

PRIMER CICLO

cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040615 Estudios Generales Tedrico — Practico Responsabilidad Social 4 3 2
Requisito Ninguno

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios generales, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel Il la competencia general orientada a el curso de Introduccién
a las Tecnologias de Informacién y Comunicacion (TIC) pertenece al area de estudios generales y
esta orientado a desarrollar competencias de nivel |, enfocadas en memorizar y comprender los
fundamentos de las TIC. Los estudiantes aprenderdn conceptos basicos sobre hardware, software,
redes, herramientas ofimaticas y plataformas digitales, asi como su aplicaciéon en el ambito
académico y profesional. Este curso establece las bases para el manejo eficiente de tecnologias en
contextos actuales El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Conceptos bésicos de hardware,

software redes, herramientas digitales. / Unidad Il — Herramientas Ofiméticas y plataformas digitales para

una mejor productividad en contextos académicos

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CG1: Lidera grupos sociales, impulsando la cooperacidn, la equidad, la tolerancia, la convivencia democratica

y el compromiso individual y colectivo, logrando desarrollos organizacionales y sociales sustentables.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Cuadro sindptico o
Memoriza los conceptos bdsicos relacionados con | glosario con definiciones

| hardware, software, redes y herramientas digitales, | clave de componentes

identificando sus funciones y caracteristicas principales tecnoldgicos y su
clasificacion
Comprende el uso de herramientas ofimaticas vy Documento o

plataformas digitales, aplicandolas para resolver tareas | presentacion elaborada
basicas y mejorar la productividad en contextos | utilizando herramientas

académicos ofimaticas
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Curso: METODOS DE ESTUDIO UNIVERSITARIO

PRIMER CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Responsabilidad
040616 | Estudios Genéricos | Tedrico - Practico 3 2 2
Social
Requisito Ninguno

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios genéricos, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel | la competencia genérica orientada al uso de tecnologias
e informacion y comunicacion en sus actividades. Tiene como propésito desarrollar trabajos en equipo
que ayudaran en su formacion académica y profesional, utilizando herramientas modernas de
informacion y comunicacion. Incluye como temas: Estrategias de aprendizaje, técnicas de estudio y su
aplicacion, herramientas de busqueda informacidn. El curso estd organizado en dos unidades: Unidad |

— Estrategias de aprendizaje / Unidad Il — Herramientas de busqueda de informacion.
COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO
CG2. Utiliza tecnologias de la informacién y la comunicacion en sus actividades de formacion e

investigacion, manteniendo un alto grado de conectividad social y profesional con la comunidad

universitaria y las redes académicas, con responsabilidad social.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Plan de elaboracién de
| Elabora un plan de elaboracién de una monografia.
una monografia.

Investigacién
1l Elabora una investigacién monografica.
monografica.
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CURSO: DESARROLLO PERSONAL Y COMPORTAMIENTO ORGANIZACIONAL

PRIMER CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Responsabilidad
040621 | Estudios Genéricos | Tedrico - Practico 3 2 2
Social
Requisito Ninguno

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios genéricos, es de caracter tedrico-practico, con sentido de

responsabilidad social que forma en un nivel I la competencia genérica orientada al desarrollo personal

y comportamiento. Tiene como propdsito desarrollar trabajos en equipo que ayudaran en su formacion

académica y profesional, utilizando herramientas modernas en el desarrollo personal. Incluye como

temas: Estrategias de autoconocimiento habilidades de gestion, habilidades de comunicacion del

tiempo aprendizaje, técnicas de estudio y su aplicacién, comportamiento organizacional herramientas

de busqueda informacidn. El curso estd organizado en dos unidades: Unidad | — Estrategias de desarrollo

personal / Unidad | Estrategia de comportamiento organizacional.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CG2. Utiliza tecnologias de la informacién y la comunicacién en sus actividades de formacion e

investigacion, manteniendo un alto grado de conectividad social y profesional con la comunidad

universitaria y las redes académicas, con responsabilidad social.

UNIDAD

RESULTADO DE APRENDIZAJE

PRODUCTO

Elabora un plan de desarrollo personal

Plan de desarrollo personal

Elaborar un plan de trabajo organizacional

Plan de trabajo organizacional
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Curso: QUIMICA APLICADA A LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

SEGUNDO CICLO
copIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040622 Estudios Especificos Tedrico - Practico Investigacion 3 2 2
Requisito Ninguno
SUMILLA

El Curso de Quimica Aplicada a la Industria de Alimentos pertenece al drea de Estudios Especificos, es de caracter
tedrico-practico, con sentido cientifico que forma en un nivel |, la competencia general se orienta a la investigacion
de manera ética, critica y creativa para identificar y comprender realidades poco exploradas a nivel local, regional,
nacional y global, con el fin de contribuir al avance de su disciplina y a la satisfaccion de las necesidades sociales
y formular propuestas de solucién. Tiene como propdsito brindar una sélida base en los principios fundamentales
de la quimica, para comprender la materia, su estructura atdmica y su relacion con la tabla periddica, los enlaces
y las reacciones quimicas. Enfatizando el analisis de sistemas fisicos y la busqueda de soluciones sostenibles en
los procesos quimicos. El curso estd organizado en dos unidades: | Unidad: Fundamentos de la Quimica,
interacciones periddicas y nomenclatura. Il Unidad: reacciones quimicas, unidades quimicas, cinética quimica,
gases y disoluciones.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CG5. Investiga de manera ética, critica y creativa para identificar y comprender realidades poco exploradas a
nivel local, regional, nacional y global, con el fin de contribuir al avance de su disciplina y a la satisfaccion de las

necesidades sociales y formular propuestas de solucién.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Explica la evolucidn histérica de la quimica, | Resolucion de ejercicios aplicando la
| materia y energia y el impacto en la vida | notacién cientifica con relacién al
cotidiana, destacando su interrelacion con | conocimiento de los compuestos
otras ciencias. Comprende la organizacion | quimicos y sus propiedades.

de los elementos en la tabla periddica
segun su numero atémico, configuracion
electronica, enlaces quimicos y
compuestos quimicos

Conoce las unidades de masa, para | Trabajo de investigacion reconociendo el
1] determinar su composicion de un | mol, &tomo, masa molar, nomenclaturay

compuesto e interpreta una ecuacidn | ecuaciones quimicas, tambien
quimica balanceada, utilizando | identificando y explicando la importancia
correctamente la férmula de los | de la quimica en la industria de los
compuestos quimicos. alimentos.
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Curso: DIBUJO EN INGENIERIA Y GEOMETRIA

SEGUNDO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040623 | Estudios especificos | Tedrico - Practico Investigacion 3 1 4
Requisito Ninguno
SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios genéricos, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
investigacion que forma en un nivel | la competencia genérica orientada a la gestién de proyectos en la
industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas del dibujo en ingenieria y geometria. Tiene
como propdsito aplicar conceptos y herramientas para participar efectivamente en la elaboracién y
ejecucion de proyectos entre diferentes campos técnicos de la ingenieria, mediante la representacion
de ideas (bocetos) para poder transmitirlas a otros, para su analisis, verificacién, modificacién y
fabricacion. Incluye como temas: Técnicas de dibujo a mano libre, Construcciones geométricas en los
planos bi y tridimensional, Disefio de bocetos con herramientas CAD y Sistemas de proyecciones
principales, ortogonal y axonométricas. El curso estd organizado en dos unidades: Unidad | —
Diagramacion de bocetos a mano libre y CAD / Unidad Il — Trazos de objetos tridimensionales en dos

dimensiones con técnicas de proyeccion.

| COMPETENCIADELPERFILDEEGRESO |

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de
planificacidn, ejecucidn, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos
y asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Presenta diagramas,

Disefia y diagrama, trazos y bocetos a mano libre y con trazos y bocetos
|
herramientas del disefio asistido por computadora (CAD) impresos en laminas Ady
A3

Representa objetos
Analiza y grafica trazos de objetos tridimensionales en dos tridimensionales en dos
dimensiones mediante técnicas de proyeccion. dimensiones y lo grafica

en laminas A4
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Curso: EPISTEMOLOGIA

SEGUNDO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de Responsabilidad
040624 Teodrico — Practico 3 3 0
Genéricos Social
Requisito Ninguno

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios genéricos, es de caracter tedrico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel | la competencia especifica orientada a la Lidera la
convivencia democrética y el compromiso individual y colectivo logrando desarrollos organizacionales
y sociales sustentables. Tiene como propdsito diferenciar las principales caracteristicas del
conocimiento cientifico, analizar la naturaleza epistemoldgica y funcidn critico-explicativa acerca de la
ciencia y tecnologia como producto social histérico. Comparar las tesis de las diferentes escuelas y
corrientes epistemologicas asumiendo actitud critica.
Incluye como temas: Filosofia del conocimiento, metodologia de la ciencia origen y esencia del
conocimiento, las revoluciones cientificas, programas de investigacion, el falsacionismo y la anarquia
epistemoldgica. Pensamiento complejo y el circulo de Viena. Racionalidad de la ciencia, la hipdtesis y
la verificacion cientifica.
El curso estd organizado en dos unidades: Unidad | —Epistemologia, conocimiento cientifico y ciencia /
Unidad Il — Epistemologia de la tecnologia y pensamiento contemporéaneo.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO
CE1. Lidera grupos sociales, impulsando la cooperacion, la equidad, la tolerancia, la convivencia
democrética y el compromiso individual y colectivo logrando desarrollos organizacionales y sociales

sustentables.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAIJE PRODUCTO
Diferencia las caracteristicas del conocimiento cientifico y Mapas conceptuales,
| analiza la naturaleza epistemoldgica de la ciencia y presentacién oral y
tecnologia. portafolio de evidencias.
Compara las tesis de las diferentes escuelas y corrientes Ensayo e informe oral, y
! epistemoldgicas. portafolio de evidencias.
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Curso: CALCULO INTEGRAL

SEGUNDO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040625 Estudios generales Tedrico - Practico Investigacion 4 3 2
Requisito 040614 - Calculo Diferencial
SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios generales, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel Ill la competencia general orientada a la elaboracién de
modelos matematicos. Tiene como propdsito el estudio de conceptos matematicos para la aplicacion
en las ciencias e ingenierias. Incluye como temas: la antiderivada e integral indefinida, técnicas de
integracion; sumas de Rieman, integral definida, teoremas fundamentales del célculo; aplicaciones de
la integral definida que comprende el célculo de dreas de regiones planas, volimenes, longitud y area
de superficies; integrales impropias. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Integral
indefinida y definida / Unidad Il — Aplicaciones de la integral definida y la integral impropia.
COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO
CG3. Ejecuta proyectos de investigaciones cientificas, tecnoldgicas y humanisticas con sustentos
tedricos haciendo uso de modelos matematicos — metodoldgicos y una data informativa sujeta a las
fuentes de veracidad, para generar nuevos conocimientos que permitan disefiar diversas alternativas
de solucién a problemas de la realidad regional y nacional recurriendo a la recuperacién de
experiencias y saberes histéricos de la poblacidn regional en la busqueda del desarrollo de la persona

y la sociedad con ética y responsabilidad.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAIJE PRODUCTO
Aplica y analiza, la antiderivada e integrales Portafolio de resolucion de
indefinidas mediante propiedades, usando diferentes problemas de integrales
I métodos de integracion, con precision, creatividad y indefinidas e integrales
eficacia. definidas.

Interpreta y calcula, sumas de Riemann, integrales de

Riemann e integrales definidas usando propiedades y Portafolio de resolucion de
los Teoremas fundamentales del calculo integral. problemas que involucran

1l Aplica, formula, resuelve y analiza problemas de sumas de Riemann, integrales
areas, volumenes, longitud de arco, centro de definidas y los teoremas
gravedad y demuestra su capacidad creativa en la fundamentales.

aplicacién de integrales.
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Curso: ECOLOGIA Y MEDIO AMBIENTE

SEGUNDO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP

040626 | Estudios Genéricos | Tedrico - Practico | Responsabilidad Social 3 3 0
Requisito Ninguno

NULVI[R.Y

Curso que pertenece al area de estudios generales, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel | la competencia general orientada a la gestién del cambio
climatico. Tiene como proposito estudiar las complejas relaciones entre los componentes de la biosfera
(seres vivos y su entorno), participar en alcanzar un cambio de actitud y compromiso para el mejor
aprovechamiento racional de los recursos naturales y vivir en equilibrio con la naturaleza. Incluye como
temas: la estructura, el funcionamiento y la evolucion de los sistemas ecolégicos naturales e inducidos,
identificando y explicando sus interrelaciones, potencialidades y limitaciones que promueva la
conservacion y el aprovechamiento integral y sostenible de la diversidad ecoldgica del pais. El curso esta
organizado en dos unidades: Unidad | — La ecologia y la conservacion de los seres vivos/Unidad Il — Medio

ambiente y desarrollo sostenible.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CG4. Impulsa actividades educativas para la gestion de riesgos y desastres, tomando conciencia y
estableciendo politicas publicas que mitiguen el cambio climatico global, con eficacia y compromiso.

PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAIJE
| Elabora una monografia y ensayo sobre el funcionamiento de Monografia y/o ensayo
los ecosistemas para la conservacion y el cuidado del ambiente.
I Evalla las estrategias para el logro del desarrollo sostenible. Monografia y/o informe
final
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Curso: REALIDAD REGIONAL, NACIONAL Y MUNDIAL

SEGUNDO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040627 Estudios Genéricos Tedrico-practico Ciudadania 3 2 2
Requisito Ninguno
SUMILLA

El curso de realidad regional, nacional y mundial pertenece al area de estudios genéricos, es de caracter
tedrico-practico que forma en un nivel Il, la competencia general es analizar de manera critica y reflexiva
la realidad regional, nacional y mundial. tiene como propdsito desarrollar en los estudiantes una
comprensidn integral y critica de los procesos y fenémenos que configuran la realidad en los niveles
regional, nacional y mundial en el contexto de la industria alimentaria, proporcionar a los estudiantes
una vision critica y analitica de las dinamicas politicas, econdmicas, sociales y culturales. El curso estd
organizado en dos unidades: UNIDAD I: Realidad Regional: Identidad y Desarrollo Territorial en la
industria alimentaria, UNIDAD |l Realidad Nacional y Global: Interconexiones y Desafios

Contempordneos en el contexto de la industria alimentaria

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CG1. Lidera grupos sociales, impulsando la cooperacion, la equidad, la tolerancia, la

convivencia democratica y el compromiso individual y colectivo, logrando desarrollos

organizacionales y sociales sustentables.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

El producto final del curso serd un

diagndstico integral de una regién

Realidad Regional: Identidad y Desarrollo especifica, en el que los estudiantes
| Territorial en el contexto de la industria identificaran sus caracteristicas
alimentaria socioecondmicas, histdricas, culturales

y ambientales en la industria

alimentaria

El producto serd un ensayo analitico o

reporte critico en el que los
Realidad Nacional y Global: Interconexiones y
estudiantes aborden una problematica
1l Desafios Contempordneos en el contexto de la
contemporanea que vincule los niveles
industria alimentaria
nacional y global de la industria

alimentaria.
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Curso: ESTADISTICA Y PROBABILIDADES

TERCER CICLO

c6pIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040631 Estudios Especificos | Tedrico - Practico Investigacion 3 1 4
Requisito 040613 - Matematica Basica

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios especificos, es de caracter tedrico-practico, con sentido de investigacion
que forma en un nivel Il la competencia genérica orientada a innovar y desarrolla tecnologias en procesos de la
industria alimentaria. Tiene como propdsito aplicar un conjunto de técnicas para recopilar, organizar, presentar,
analizar, interpretar datos y realizar calculos probabilisticos. Incluye temas como: Variables, Distribucion de
frecuencias para variables, graficos. Medidas de tendencia central, posicidn y dispersién. Medidas de deformacion
de la curva, probabilidades y sus distribuciones, Estimacidn y tamafio de muestra. El curso esta organizado en dos
unidades: Unidad | —Aplicacién de la estadistica descriptiva en la industria alimentaria. / Unidad Il — Aplicacion de

la estadistica inferencial en la industria alimentaria.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Inova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria considerando las demandas
socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para promover estilos de vida

saludables.

PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE

| Elabora un informe de la aplicaciéon de la estadistica | Informe de un producto en la
descriptiva de un producto en la industria alimentaria. industria alimentaria aplicando

la estadistica descriptiva.

1] Elabora un informe de la aplicacién de las probabilidadesyla | Informe de un producto en la
estadistica inferencial de un producto en la industria | industria alimentaria aplicando

alimentaria. la estadistica inferencial.
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Curso: FiISICA GENERAL

TERCER CICLO

cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040632 Estudios genéricos | Tedrico - Practico Investigacion 3 2 2
Requisito 040613 - Matematica Basica

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios especificos, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de
investigacion que forma en un nivel Il de la competencia especifica. Tiene como propdsito el estudio de conceptos
fisicos para la aplicacion en las ciencias e ingenierias. Incluye como temas: Introduccién a la metrologia,
magnitudes fisicas, vectores, condiciones de equilibrio, torque, cinematica, movimiento circular, dinamica, fuerza
centripeta, trabajo de una fuerza constante, fuerzas conservativas y energia mecanica, estatica y dindmica de
fluidos, cuyo proposito es el analisis de los fendmenos causantes del movimiento de cuerpos en la naturaleza en
funcion a la experimentacidn y herramientas matematicas. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | —
Introduccion a la Metrologia, vectores, condiciones de equilibrio, cinematica y Unidad Il — Dindmica, trabajo y
energia, estatica y dinamica de fluidos.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE1. Evalua sistemas fisicos e innovacion tecnoldgica en procesos fisicos para desarrollar soluciones eficientes y
sostenibles, aplicando principios fisicos y cientificos que fomenten el avance en el campo de las ciencias
relacionadas con ingenierias.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Resuelve problemas de metrologia, | Resolucion de problemas aplicados a la
magnitudes fisicas, vectores, condiciones de | vida real
equilibrio, torque, cinematica y dinamica de la
particula aplicando en el ambito de las
ingenierias.

1] Analiza conceptos tedricos de trabajo y energia, | Modelacidon de problemas fisicos de la vida
energia mecanica y estatica y dinamica de | real

fluidos modelando en el ambito de las
ingenierias.
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Curso: MICROBIOLOGIA GENERAL

‘ TERCER CIC

cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040633 Estudios de Tedrico - Practico Investigacion 4 3 2
Especialidad
Requisito Ninguno
SUMILLA

La asignatura es de formacion especifica, permitiendo a los estudiantes comprender los fundamentos biolégicos
y microbiolégicos necesarios para comprender la organizacion de la vida, las caracteristicas de los seres vivos y la
diversidad bioldgica en sus diferentes niveles de organizacién. Aborda el estudio de la célula como unidad
estructural y funcional de los organismos, los procesos metabdlicos, los mecanismos de herencia, la divisién
celular y los principios de reproduccién y la evolucién bioldgica. Asimismo, desarrolla los fundamentos de la
microbiologia general mediante el estudio de la estructura, morfologia, clasificaciéon, metabolismo, crecimiento,
reproduccion y genética de los microorganismos, analizando su importancia en la salud, el ambiente, la industria
y en los procesos industriales. Ademas, aborda los fundamentos del control microbiano y las aplicaciones de la
biotecnologia microbiana, promoviendo el pensamiento cientifico, la investigacidn, la innovacién tecnoldgica y el
desarrollo de soluciones sostenibles para problemas relacionados con la salud publica, la seguridad alimentaria y
la conservacion ambiental. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Célula, estructura y funcién de la
célula, procesos metabdlicos, mecanismos de herencia, division celular (mitosis y meiosis), la reproduccion y los
principios de la evolucion biolédgica. Unidad Il — Diversidad y evolucién de los microorganismos, su estructura,
morfologia, clasificacion, metabolismo, crecimiento, reproduccion y genética, integrando conocimientos basicos
de bacteriologia, ficologia, protozoologia, micologia, virologia y parasitologia, control microbiano y aplicaciones
en la industria alimentaria, ambiental e industrial.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE1. Gestiona proyectos de calidad de forma estratégica considerando las caracteristicas del negocio y de la
organizacion; en el marco de modelos de calidad nacional e internacional con la finalidad de promover la mejora
continua.

PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE

| Interpreta la organizacion y funcionamiento de los sistemas Informe de practicas de
bioldgicos, desde el nivel celular hasta los mecanismos de biologia con andlisis e
herencia y evolucidn, utilizando fundamentos de la biologia interpretacion.
para explicar fenémenos relacionados con las ciencias de los
alimentos.

1] Evalla y analiza las caracteristicas y el comportamiento de Informe técnico de
los microorganismos, reconociendo su impacto en la salud, | caracterizacién e identificacion
el ambiente y la industria alimentaria para sustentar microbioldgica
decisiones relacionadas con su control y aprovechamiento
biotecnoldgico.
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Curso: BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

TERCER CICLO

coDIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP

040634 Estudios de Tedrico - Practico Investigacion 3 1 4

Especificos

Requisito Ninguno

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios especificos, es de cardcter tedrico-practico, con sentido de investigacion
que forma en un nivel | la competencia especifica orientada a innovar y desarrollar tecnologias en procesos de la
industria alimentaria. Tiene como propdsito aplicar conceptos y herramientas para explicar la importancia de la
bioguimica de los alimentos. Incluye como temas: Estructura molecular y mecanismos de sintesis y degradacién
de las principales macronutrientes y micronutrientes (Proteinas, carbohidratos, lipidos, vitaminas, y minerales) y
metabolismo celular, quimiésmosis y rutas metabdlicas. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | —

Mecanismos de sintesis y degradacion de macro y micronutrientes/ Unidad Il — Bioquimica metabdlica.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Inova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria considerando las demandas

socioculturales; en el marco del avance tecnolégico nacional e internacional para promover estilos de vida

saludables.
PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAIJE
Describe los mecanismos de sintesis y degradacion de los Informe de los factores que
principales macronutrientes y micronutrientes, utilizando influyen en la sintesis y
ejemplos representativos de cada grupo. degradacién de los principales

macronutrientes y
micronutrientes en la industria
alimentaria

I Explica mecanismos del metabolismo celular, quimidsmosis | Informe de los mecanismos de
y las principales rutas metabdlicas presentes en los sistemas | la bioquimica metabdlicay su
alimentarios, utilizando ejemplos y conceptos de la importancia en la industria
bioquimica metabdlica. alimentaria
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Curso: QUIMICA ANALITICA

TERCER CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT | HP
040635 Estudios Especificos | Tedrico - Practico Responsabilidad 3 1 4
Social
Requisito 040622 - Quimica Aplicada a la Industria de Alimentos
SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios especificos, es de cardcter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel | la competencia especifica orientada a los métodos,
calculos volumétricos y gravimétricos. Tiene como proposito aplicar conceptos de la quimica analitica,
métodos y célculos volumétricos y gravimétricos. Incluye como temas: Métodos Volumétricos,
equilibrio acido-base, Equilibrio de precipitacion y Volumetria de precipitacidon, permanganometria,
Métodos de deteccidn de punto final, Potenciometria, polarimetria. El curso estd organizado en dos
unidades: Unidad | — Introduccidn a la quimica analitica, métodos volumétricos y gravimétricos / Unidad

11— Volumetria de precipitacion, reacciones REDOX, permanganometria, potenciometria y polarimetria.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Inova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria considerando las demandas
socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para promover estilos de

vida saludables.

PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE

| Identifica los métodos vy cdlculos volumétricos vy | Informes de practicas
gravimétricos, determinando el punto final. realizando calculos
volumétricos %
gravimétricos.

Explica los métodos y calculos de volumetria de precipitacion | Informes de practicas
Il y permanganometria, detectando el punto final, asi como | realizando calculos de
utiliza adecuadamente las técnicas de potenciometria y | volumetria de
polarimetria precipitacion y

permanganometria.
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Curso: METODOS NUMERICOS APLICADOS A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

TERCER CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT | HP
040636 Estudios de Tedrico - Practico Responsabilidad 4 2 4
Especificos Social
Requisito 040625 - Calculo Integral

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios especificos, es de cardcter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel Il la competencia especifica orientada a la gestién de
proyectos en la industria agroalimentaria. Tiene como propdsito aplicar algoritmos numéricos para
obtener soluciones aproximadas a modelos matematicos de interés en la ingenieria alimentaria que no
se pueden resolver por métodos analiticos. Incluye como temas: Implementa diferentes algoritmos
para resolver diversos tipos de ecuaciones, lineales, no lineales usando programas de célculo para su
implementacion. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Introduccién a los métodos
numéricos, sistemas de ecuaciones lineales y no lineales / Unidad Il — Integracion numérica y métodos

para ecuaciones diferenciales.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de
planificacion, ejecucion, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos

y asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.

PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAIJE
| Aplica algoritmos utilizando conceptos de ecuaciones Informe de un Algoritmo
lineales y no lineales mediante software. de aplicaciénen la
industria alimentaria.
Il Ejecuta interfaces graficas para integracion numérica y Informe de Interfaz
métodos para ecuaciones diferenciales. grafica de aplicacion para
la industria alimentaria.
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Curso: FISICOQUIMICA DE ALIMENTOS

CUARTO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040641 Estudios Especificos | Tedrico - Practico Responsabilidad 3 1 4
Social
Requisito 040622 - Quimica Aplicada a la Industria de Alimentos
SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios especificos, siendo de caracter tedrico practico, con sentido
de responsabilidad social que forma en un nivel Il la competencia especifica orientada a la fisicoquimica
de alimentos. Tiene como propdsito proporcionar conocimiento profundo sobre los principios
fisicoquimicos que influyen en la estructura y comportamiento de los alimentos durante su
procesamiento y almacenamiento. Incluye como temas: Propiedades de los gases y mezclas,
termoquimica y equilibrio de fases, presion osmética y propiedades coligativas, electroquimica y
propiedades de solucidn, transicién de fases y comportamiento reoldgico, y espectroscopia y leyes
fotoquimicas. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Propiedades fisico-quimicas y
equilibrio en sistemas alimentarios. / Unidad Il — Interacciones moleculares y dindmica de sistemas
alimentarios.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Inova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria considerando las demandas
socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para promover estilos de
vida saludables

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

| Demuestra calculando la presién osmética y otras Informe de calculos
propiedades coligativas en soluciones, aplicando | detallados de la presion
conceptos de propiedades fisicoquimicas en el contexto | osméticay propiedades

de sistemas alimentarios para  predecir el coligativas en distintos
comportamiento de ingredientes en mezcla y su sistemas alimentarios.
estabilidad.

1l Emplea los principios de viscosidad y la estabilidad de | Informe de medicionesy
emulsiones, aplicando conceptos de interacciones | analisis de la viscosidad y
moleculares y dinamica de sistemas alimentarios para | estabilidad de emulsiones
evaluar la consistencia y calidad de productos | en sistemas alimentarios.
alimentarios en situaciones practicas.
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Curso: TERMODINAMICA APLICADA

CUARTO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP

040641 Estudios Especificos | Teodrico - Practico Investigacion 3 1 4

Requisito 040632 - Fisica general

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios especificos, siendo de caracter tedrico practico, con sentido
de investigacion que forma en un nivel Il la competencia especifica orientada a termodinamica y
fenémenos de transporte. Tiene como propdsito proporcionar conocimiento profundo sobre los
principios termodinamicos que influyen en la estructura y comportamiento de los alimentos durante
su procesamiento y almacenamiento. Incluye temas: sistemas alimentarios termodinamicos, variables
intensivas y extensivas, propiedades coligativas, transiciones de fase de primer y segundo orden,
sistemas termodinamicos industriales de refrigeracidn, congelacién y produccion de vapor. El curso
esta organizado en dos unidades: Unidad | — sistemas alimentarios termodindmicos y propiedades
coligativas. / Unidad Il transiciones de fase de primer y segundo orden y termodindmica de sistemas
industriales.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Inova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria considerando las demandas
socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para promover estilos de
vida saludables.

UNIDAD

RESULTADO DE APRENDIZAJE

PRODUCTO

Demuestra calculando las matrices de sistemas
alimentarios complejos donde identifica las fases vy
componentes de los alimentos en relacion a su estructura
y los cambios producidos por el manejo de las variables
intensivas y  extensivas dentro del sistema
termodinamico.

Informe de experimentos
de coccidn a presion,
coccioén a vacio donde se
calcule la relacién de las
variables temperatura y
presion.

Emplea las transiciones de fase en secado, gelatinizacién
de almidones, congelacion de disoluciones y alimentos
estructurados aplicando los disefios de sistemas de
refrigeraciéon, congelacién y produccién de vapor
industrial para evaluar la calidad de productos
alimentarios.

Informe donde se evalué la
calidad de productos
alimentarios aplicando los
disefios de sistemas de
refrigeracién, congelacién
y produccién de vapor
industrial.
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Curso: ELEMENTOS DE MAQUINAS Y MAQUINARIA PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

CUARTO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT | HP
040643 Estudios especificos | Tedrico - Practico Responsabilidad 3 1 4
Social
Requisito Ninguno

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios especificos, siendo de caracter tedrico practico, con sentido
de responsabilidad social que forma en un nivel | la competencia especifica orientada a identificar los
elementos de maquinas y maquinaria para la industria alimentaria. Tiene como propdsito explicar cémo
se desarrolla la seleccion, disefio de mecanismos y maquinas de la industria alimentaria. Incluye temas:
fundamentos, elementos de maquinaria y mecanismo, analisis de esfuerzos y deformaciones, procesos
de manufacturas, normatividad y especificaciones técnicas, clasificacion de mecanismos, transmisores
por correas y cadenas, transmisores por engranajes, ejes, rodamientos, resortes, cinemdtica dinamica,
estructuras de las mdquinas y controladores, sensores, actuadores industriales, detalles para el disefio
y tipos de maquinas para la industria de alimentos. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad |
— fundamentos de los elementos de maquinaria y mecanismo. / Unidad Il — detalles de disefio y tipos
de maquinaria para la industria alimentaria.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO
CEA4. Evalua y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el objetivo de optimizar

los procesos empresariales y reducir el impacto ambiental; en el marco de la normativa vigente que
permitird garantizar la calidad y seguridad de los productos alimentarios.

PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE

| Reconoce los fundamentos de los elementos de maquinaria | Informe de los elementos

y mecanismo de la industria de alimentos. y mecanismos de dos

maquinas de la industria
de alimentos.

1l Identifica los tipos de maquinaria de la industria alimentaria Informe de detalles de
y los detalles de disefio. disefio de dos maquinas
de la industria de
alimentos.
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Curso: FiSICA APLICADA A LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS

CUARTO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040644 Estudios Especificos | Teodrico - Practico Investigacion 3 1 4
Requisito 040632 — Fisica general
SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios especificos, siendo de caracter tedrico-practico, con sentido
de responsabilidad social que forma en un nivel Il la competencia especifica orientada a la innovar y
desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria. Tiene como propdsito proporcionar
conocimientos fundamentales sobre los principios fisicos relacionados con los fendmenos eléctricos y
magnéticos, asi como su aplicacion en la industria alimentaria. Incluye temas: Carga y materia, fuerza
eléctrica, campo eléctrico. Ley de Gauss, potencial eléctrico, corriente, resistencia y fuerza
electromotriz (FEM), leyes de Kirchhoff, circuitos RC, produccidn y efectos del campo magnético, fuerza
magnética, induccidn electromagnética, representacion de Maxwell-Faraday, el Betatron, inductancia,
corriente alterna y condensadores y dieléctricos. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | —
Principios fundamentales de la electrostatica, potencial eléctrico y energia electrostatica / Unidad Il —
circuitos, magnetismo y corriente alterna.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Innova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria considerando las demandas
socioculturales; en el marco del avance tecnolégico nacional e internacional para promover estilos de
vida saludables.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

| Emplea los principios fundamentales de electrostatica y | Informe de andlisis de los
potencial eléctrico para resolver problemas relacionados | principios fundamentales
con cargas eléctricas, fuerzas, campos y energia | de la electrostdtica y el

electrostatica, considerando su relevancia en sistemas | potencial eléctrico

eléctricos industriales y procesos alimentarios. aplicados al disefio de
equipos para el
procesamiento de
alimentos

Il Aplica los circuitos eléctricos y magnéticos, la interaccion | Ejecuta un prototipo de un
entre corriente, resistencia, magnetismo e induccién | circuito eléctrico y
electromagnética con énfasis en su implementacion | magnético para un proceso
practica en equipos y tecnologias utilizados en la industria | de la industria alimentaria.
alimentaria.
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Curso: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

CUARTO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040645 Estudios de Tedrico - Practico Responsabilidad 3 1 4
especificos Social
Requisito 040633 — Microbiologia general

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios especificos, es de cardcter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel Il la competencia especifica orientada a la gestién de
proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma estratégica. Tiene como propdsito analizar,
experimentary entender la naturaleza de la existencia de sistemas de vida microbiana en los alimentos
orientado a la inocuidad y calidad de los alimentos. Incluye como temas: Identificacion y clasificacion
de microorganismos de importancia en la industria alimentaria, aplicacién de técnicas de laboratorio
para identificar microorganismos en los alimentos, asimismo, el disefio, implementacion y gestidn de
sistemas integrados de calidad, higiene e inocuidad, interpretando la legislacion y la normatividad
nacional e internacional del sector sanitario. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | —
Control de calidad e inocuidad / Unidad Il — Microorganismos en los alimentos

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE1. Gestiona proyectos de calidad de forma estratégica considerando las caracteristicas del negocio y
de la organizacion; en el marco de modelos de calidad nacional e internacional con la finalidad de
promover la mejora continua.

PRODUCTO

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE

| Aplica las nociones basicas de la microbiologia en los Informe sobre los

alimentos para asegurar la inocuidad de los alimentos microorganismos en los
alimentos y su
importancia en la

inocuidad

Examina los diferentes grupos de alimentos presentes en los

alimentos causantes de diferentes enfermedades

transmitidas por alimentos para el control de calidad e
inocuidad de los alimentos.

Informe de la influencia
de los microorganismos
presentes en diferentes
grupos de alimentos
sobre el control de calidad
e inocuidad de los
alimentos.
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Curso: PROPIEDADES FISICAS DE LOS ALIMENTOS

CUARTO CICLO

cODIGO AREA CARACTER NATURALEZA CR HT HP
CURRICULAR
040646 Estudios Tedrico - Practico Responsabilidad 3 1 4
Especificos Social
Requisito 040636 - Métodos Numéricos Aplicados a la Industria Alimentaria

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios especificos, siendo de caracter tedrico practico, con sentido
de responsabilidad social que forma en un nivel Il la competencia especifica orientada a Propiedades
fisicas térmicas mecdnicas y opticas de los alimentos. Tiene como propdsito proporcionar conocimiento
profundo sobre los principios fisicos, térmicos mecanicos y 6pticos que influyen en la estructura y
comportamiento de los alimentos durante su procesamiento y almacenamiento. Incluye temas: forma,
tamafio densidad porosidad, calor especifico, conductividad difusividad coeficiente convectivo,
isotermas desorcién, propiedades mecdnicas de sélidos y semi sélidos y color de los alimentos. El curso
estd organizado en dos unidades: Unidad | — propiedades fisicas y térmicas de alimentos. / Unidad II
propiedades de sorcion mecanicas y propiedades dpticas de alimentos.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Inova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria considerando las demandas
socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para promover estilos de
vida saludables.

UNIDAD

RESULTADO DE APRENDIZAJE

PRODUCTO

Aplica las propiedades fisicas de forma, tamario,
densidad, porosidad y propiedades térmicas de las
matrices alimentarias, para evaluar la calidad de los
alimentos.

Informe de calculos y
resultados de
experimentos de las
propiedades fisicas y
térmicas de una matriz
alimentaria.

Aplica las isotermas de sorciéon de alimentos soélidos,
propiedades mecdnicas y Opticas de las matrices
alimentarias, mecanica estructural y electromagnetismo
para la calidad de productos alimentarios.

Informes de
modelamiento de
isotermas de sorcion,
propiedades mecanicas
y/o épticas de una matriz
alimentaria.

162




Curso: ANALISIS DE ALIMENTOS

QUINTO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040651 Estudios Especificos | Tedrico - Practico Responsabilidad 3 1 4
Social
Requisito 040641- Fisicoquimica de alimentos
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con
sentido de responsabilidad social que forma en un nivel Il la competencia especifica orientada a Analisis
de alimentos. Tiene como propésito proporcionar conocimiento sobre los diferentes métodos de
andlisis de los alimentos principios de andlisis. Incluye temas: Métodos de analisis fisicoquimico,
métodos de analisis proximal, toma y preparacién de la muestra, determinacién de humedad, proteina,
grasas, carbohidratos, cenizas, entre otros andlisis, normas y estandares, interpretacion de resultados
analiticos y toma de decisiones para la mejora de procesos en la industria alimentaria, sistemas de
procesos alimentarios, diagramas de flujos en operaciones unitarias, balances de materia estacionario
y trasciende, balances de energia estacionarios y trasciendes y aplicaciones en el disefio de lineas de
produccién y optimizacion de procesos y productos El curso esta organizado en dos unidades: Unidad |
— Analisis fisicoquimico de la composicién de productos alimenticios. / Unidad Il — Analisis Evaluacién
de propiedades quimicas en frutas, cereales, leguminosas, lacteos y productos carnicos

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO
CE2. Identifica, disefia la innovacion y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria

considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e
internacional para promover estilos de vida saludables.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

| Analiza calcula y experimenta los métodos de andlisis | Informe que incluya célculos y
de los productos alimenticios a través de protocolos | resultados de experimentos
aplicados en laboratorio. realizados en laboratorio del
analisis de la composicion de
diferentes productos

alimenticios
I} Analiza calcula y experimenta métodos de analisis en | Informe que incluya célculos y
la determinacion de las propiedades quimicas a través | resultados de experimentos
de protocolos aplicados en laboratorio. realizados en laboratorio del

analisis quimico de frutas,
cereales, leguminosas, lacteos
y productos carnicos.
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Curso: OPERACIONES UNITARIAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

QUINTO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT | HP
040652 Estudios de Tedrico - Practico Responsabilidad 3 1 4
Especialidad Social
Requisito 040642 - Termodinamica aplicada
040644 - Fisica aplicada a la industria de los alimentos

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

Curso que pertenece al drea de estudios especialidad, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel | la competencia especifica orientada a la gestion de
proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando, andlisis y calculo de las operaciones unitarias
involucradas en el procesamiento. Tiene como propodsito aplicar conceptos y herramientas para
participar efectivamente en la elaboracion y ejecucion de proyectos de conversidn y conservacion de
alimentos. Incluye como temas: Operaciones de Conversidon: Reduccion de tamafio, Filtracion,
Centrifugacion, Extraccidon sélido liquido, cristalizacidn. Operaciones de conservacion: Calentamientoy
enfriamiento, evaporacion, deshidratacion, congelacion, irradiacidn. El curso estd organizado en dos

unidades: Unidad | — Operaciones de Conversién / Unidad Il — Operaciones de Conservacion

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE4. Evalua y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el objetivo de optimizar
los procesos empresariales y reducir el impacto ambiental; en el marco de la normativa vigente que
permitird garantizar la calidad y seguridad de los productos alimentarios.

PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE
1 Analiza, resuelve problemas y aplica operaciones unitarias Presenta productos
de conversion en el procesamiento de alimentos. alimenticios los que se ha
sometido a una operacion
de conversion
1} Analiza, resuelve problemas y aplica operaciones unitarias Presenta productos
de conservacion en el procesamiento de alimentos. alimenticios los que se ha
sometido a una operacion
de conservacion.
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Curso: TALLER DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

QUINTO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT | HP
040653 Estudios de Tedrico - Practico Responsabilidad 4 3 2
Especialidad Social
Requisito 040611 - Introduccion a la ingenieria de industrias alimentarias
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios especialidad, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel IV la competencia especifica orientada al procesamiento
de alimentos. Tiene como propoésito transformar los alimentos en productos procesados e
industrializados para el consumo humano y como materia prima para su incorporacién en el
procesamiento de otros productos con el fin de prolongar la vida util de los alimentos y satisfacer las
necesidades del consumidor. Incluye como temas: propiedades fisicas de los alimentos, aplicacién de
calor en los alimentos, procesamiento quimico, conservacién por aplicacién de frio en los alimentos. El
curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Fundamentos operativos para el procesamiento de

alimentos / Unidad Il — Procesamiento de alimentos.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Identifica la innovacién y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnolégico nacional e
internacional para promover estilos de vida saludable.

PRODUCTO

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE

| Identifica, conoce, fundamenta y aplica las Informe del uso de tecnologia en el
tecnologias de procesamiento en los procesamiento de los alimentos y su
alimentos. importancia en la conservacion y

prolongacion de la vida util de los
alimentos.

1l Identifica, conoce, fundamenta y aplica las Informe de las tecnologias utilizadas,
tecnologias de transferencia de calor y dicho informe incluye formulacién,
tratamiento térmico en la conservacidén de diagramas, control de calidad,
alimentos. rendimiento, andlisis basico de costo y

evaluacion de mejoras del producto.
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Curso: BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA

QUINTO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040654 Estudios Especificos | Tedrico - Practico Responsabilidad 3 1 4
Social
Requisito 040646- Propiedades fisicas de los alimentos
040625 - Calculo integral

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de cardcter tedrico practico, con
sentido de responsabilidad social que forma en un nivel Il la competencia especifica orientada a
Balances de materia y energia. Tiene como propdsito proporcionar conocimiento profundo sobre los
principios de balances macroscépicos en sistemas de procesos alimentarios continuos y por cargas
conociendo los principios de conservacidén de materia y energia. Incluye temas: sistemas de procesos
alimentarios, diagramas de flujos en operaciones unitarias, balances de materia estacionario y
trasciente, balances de energia estacionarios y transcientes y aplicaciones en el disefio de lineas de
produccién y optimizacion de procesos y productos El curso esta organizado en dos unidades: Unidad |
— sistemas de procesos alimentarios, diagramas mds usados en operaciones unitarias de disefio de
procesos, balance de materia. / Unidad 1l balance de energia, aplicaciones en disefio de procesos
continuos y por cargas, optimizacion de procesos, disefio de mezclas

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. |dentifica, disefia la innovacidon y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnolégico nacional e
internacional para promover estilos de vida saludables.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

| Analiza calcula y experimenta las lineas de produccion Informe que incluya
continuay por cargas a través de diagramas de ingenieria calculos y resultados de
a través de los balances de materia estacionario y | experimentos diagramas
trasciente. de flujo, PID, sankey,
ingenieria, balance en
separacion y normalizacion
de grasa de leche y disefio
de sistemas de salado en

continuo.
I} Analiza calcula y experimenta balances de energia en | Informe que incluya balance
procesos industriales, disefia lineas de produccion, de hornos conductivos,

optimiza una mezcla en funcién a restricciones | hornos convectivos, hornos de

. microondas, e
especificas. )
P intercambiadores de calor de

placas y tubos, informe de
optimizacion de mezclas con
restricciones utilizando solver,
design expert y redes
neuronales

166



Curso: DISENO Y ANALISIS DE EXPERIMENTOS

QUINTO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
0040555 Estudios Especificos | Tedrico - Practico Investigacion 3 1 4
Requisito 040631 - Estadistica y probabilidades
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios especificos, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
investigacion que forma en un nivel Il la competencia especifica orientada a Identificar la innovacién y
desarrollo de tecnologias. Tiene como propdsito capacitar al estudiante con criterio para planificar,
ejecutar, evaluar y tomar decisiones en el campo de la investigacién en la ingenieria en industrias
alimentarias. Incluye temas como: Contrastes sobre una y dos muestras, Andlisis de la varianza inter e
intra sujetos, Analisis factorial de la varianza inter e intra sujetos y mixto, Andlisis de la covarianza,
Andlisis multivariante de la Covarianza, Disefio Completamente Aleatorio, Disefio de Bloques, Disefio
Cuadrado Latino, Disefio Factorial y Disefio Factorial en Cuadrado Latino, métodos de superficie de
respuesta, todos estos disefios aplicados a la ingenieria en industrias alimentarias. El curso estad
organizado en dos unidades: Unidad | — Contrastes sobre medias y analisis factorial de la varianza /
Unidad 1l — Analisis multivariado y disefios experimentales aplicados en la ingenieria en industrias
alimentarias.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Identifica la innovacién y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e
internacional para promover estilos de vida saludables.

PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE
Elabora un informe de la aplicacion de contraste sobre la Un informe del estudio de
media y analisis factorial de un producto en la industria mercado especifico.
alimentaria.
1] Elabora un informe de investigacidn de la aplicacién de los Un informe de

disefios experimentales a la industria alimentaria. investigacion aplicando

disefios experimentales.
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Curso: TRATAMIENTO TERMICO

QUINTO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
0400656 Estudios de Tedrico - Practico Responsabilidad 3 1 4
especificos Social
Requisito 040645 - Microbiologia de alimentos
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, es de caracter tedrico-practico, con sentido
de responsabilidad social que forma en un nivel Il la competencia especifica orientada a la gestion de
proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma estratégica. Tiene como propdsito aplicar los
tratamientos térmicos o transferencia de calor a un alimento envasado o por envasar para destruir
todos los gérmenes patégenos que pueden desarrollarse en condiciones normales de almacenamiento
y transporte y no alteren el producto y no causen riesgo a la salud del consumidor. Incluye como temas:
Propiedades térmicas de alimentos, aspectos fisicos y microbioldgicos de tratamiento térmico, cinética
de destruccion térmica, equipos de tratamiento térmico — Transferencia de calor en tratamiento
térmico, medidas y control de temperatura, evaluacion y célculos de tratamiento térmico y control post
proceso. El curso estd organizado en dos unidades: Unidad | — Propiedades térmicas de alimentos,
aspectos fisicos y microbioldgicos de tratamiento térmico, cinética de destruccidn térmicay equipos de
tratamiento térmico, vida atil / Unidad Il — Transferencia de calor, control de temperatura, evaluacion
y célculos de tratamiento térmico y control post proceso

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE1. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma estratégica considerando las
caracteristicas del negocio, organizacion y normatividad vigente; en el marco de modelos de calidad
nacional e internacional con la finalidad de preservar y conservar los alimentos.

PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE
| Identifica, conoce, fundamenta y aplica las Informe de la identificacion,
propiedades térmicas de alimentos, aspectos fisicos y | fundamentacién y aplicacion de
microbiolégicos de tratamiento térmico, cinética de las propiedades térmicas de
destruccion térmica y equipos de tratamiento alimentos, aspectos fisicos y
térmico en conservacion de alimentos microbiolégicos de tratamiento

térmico, cinética de destruccion

térmicay equipos de tratamiento
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térmico en conservacién de
alimentos.

Identifica, conoce, fundamenta y aplica la
transferencia de calor, control de temperatura,
evaluacion y célculos de tratamiento térmico y
control post proceso en conservacién de alimentos

Informe de la identificacion,
fundamentacion y aplicacion de
la transferencia de calor, control
de temperatura, evaluaciéon y
calculos de tratamiento térmicoy
control  post proceso en
conservacion de alimentos
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Curso: MECANICA DE FLUIDOS Y FENOMENOS DE TRANSPORTE

SEXTO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
0400661 | Estudios Generales | Tedrico - Practico Responsabilidad 3 1 4
Social
Requisito 040652 - Operacidn unitaria para la industria

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios generales, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel VI la competencia especifica orientada a la gestiéon de
proyectos de calidad. se enfoca en el estudio de los principios fundamentales que rigen el
comportamiento de los fluidos y su aplicacién en procesos industriales relacionados con la ingenieria
de alimentos. Incluye como temas: la dindmica de fluidos, la transferencia de calor, la transferencia de
masa y la mecdnica de los fluidos en sistemas alimentarios. El curso esta organizado en tres unidades:
Unidad | — Fundamentos de Mecanica de Fluidos / Unidad Il — Transferencia de Calor y Masa vy
aplicaciones Practicas en la Industria Alimentaria

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CEA4. Evalla y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el objetivo de optimizar
los procesos empresariales y reducir el impacto ambiental; en el marco de la normativa vigente que
permitird garantizar la calidad y seguridad de los productos alimentarios.

PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAIJE
I El estudiante serd capaz de aplicar las ecuaciones Un informe practico que
fundamentales de la mecanica de fluidos para demuestre la aplicacion

de las leyes de la estatica
y las propiedades de los

describir y analizar el comportamiento de los fluidos
en diferentes condiciones de flujo

fluidos.
Il El estudiante podra aplicar los principios de Un proyecto en grupo
transferencia de calor y masa en procesos gue consiste en un

industriales, utilizando herramientas computacionales | estudio de caso donde
para simular y resolver problemas practicos. se aplique la
transferencia de calory
masa a un proceso
industrial especifico,
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Curso: INTRODUCCION A LA GESTION DE LA CALIDAD EN ALIMENTOS

SEXTO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT | HP
040662 Estudios de Tedrico - Practico Responsabilidad 4 3 2
Especifico Social
Requisito Ninguno

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios especialidad, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel | la competencia especifica orientada a la Gestion de la
calidad e inocuidad alimentaria. Los estudiantes integraran conocimientos sobre Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), Programa de Higiene y Saneamiento (PHS), procedimientos operativos
estandarizados. A través del desarrollo de manuales, procedimientos y registros, se busca garantizar la
implementacion efectiva de sistemas de gestion que cumplan con las exigencias legales y normativas
actuales. El curso también tiene como propdsito describir los principios de la gestién de la calidad,
analizar las diferentes normas de las familias ISO 9000, 9001, 9004, Ciclo PHVA, gestion vy
caracterizacion de los procesos. El curso estd organizado en dos unidades: Unidad | — Principios
generales de higiene PGH, buenas practicas de manipulacién de alimentos BPM y PHS programa de
higiene y saneamiento / Unidad Il — Fundamentos y aplicacion de Normas de la familia ISO 9000 y los
requisitos de 1SO 9001:2015

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE1. Gestiona proyectos de calidad de forma estratégica considerando las caracteristicas del negocioy
de la organizacion; en el marco de modelos de calidad nacional e internacional con la finalidad de
preservar y conservar los alimentos.

PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE
Analiza y esquematiza los fundamentos de los Principios Monografia de BPM y
generales de Higiene del Codex Alimentarius. PHS, informe oral, y
portafolio de evidencias.
1] Describe principios de la gestidn de la calidad y analiza las Manuales del Sistema de
diferentes normas de las familias ISO 9000 y los requisitos gestion de Calidad, Mapas
de la norma I1SO 9001:2015. conceptuales,
presentacién oral y
portafolio de evidencias.
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Curso: TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

SEXTO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040663 Estudios de Tedrico - Practico Responsabilidad 4 3 2
especificos Social
Requisito 040651 - Analisis de Alimentos

Curso que pertenece al drea de estudios especificos, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel VI la competencia especifica orientada a la toxicologia de
alimentos. Tiene como propdsito, identificar, analizar y entender los téxicos naturales de origen
vegetal, animal y microbiano, sustancias antinutritivas en los alimentos, contaminacién bioldgica,
residuos fitosanitarios y zoosanitarios procedentes de los tratamientos agricolas, veterinarios y
generadas durante el procesamiento de alimentos. Incluye como temas: Identificacion y clasificacién
de los compuestos tdxicos, toxicocinética, toxicodinamica, mecanismos de accion, célculo de la dosis
letal media, compuestos téxicos en productos lacteos y derivados, frutas y hortalizas, productos
carnicos e hidrobioldgicos, bebidas, panificacidn, café y cacao, para su evaluacién, monitoreo y
reduccién de sustancias potencialmente dafiinas en alimentos que pongan en riesgo la salud del
consumidor acorde a la normativa vigente nacional e internacional del sector sanitario. El curso esta
organizado en dos unidades: Unidad | — Sustancias tdxicas de origen animal, vegetal, y transportadas
por los alimentos / Unidad Il — Sustancias tdxicas en el almacenamiento, procesamiento y entorno de
la industria alimentaria.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE1. Gestiona proyectos de calidad de forma estratégica considerando las caracteristicas del negocioy
de la organizacion; en el marco de modelos de calidad nacional e internacional con la finalidad de
promover la mejora continua.

PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE
1 Identifica los fundamentos de la toxicologia, localizay evaltia | Informe de aplicacion de
las sustancias de accion toxica de origen animal, vegetal y | compuestos toxicos en los
transportadas por alimentos, y valora su importancia en la alimentos y su
inocuidad de alimentos. importancia en la
inocuidad
] Localiza y explica las sustancias tdxicas en el | Informe de monitoreoy
almacenamiento, procesamiento y entorno de la industria evaluacion de
alimentaria, fundamentando su formacidn y contenido, a fin compuestos toxicos
de proponer medidas para su control y mitigacion, segun la presentes en los
normativa nacional e internacional. alimentos segun la
normativa
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Curso: REFRIGERACION Y CONGELACION DE ALIMENTOS

SEXTO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040665 Estudios de Tedrico - Practico Responsabilidad 3 1 4
especialidad Social
Requisito 040652 - Operaciones Unitarias en la Industria
040654 - Balance de materia y energia

Curso que pertenece al area de estudios generales, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel VI la competencia especifica orientada a la gestiéon de
proyectos de calidad. se enfoca en los principios y técnicas de conservacion de alimentos a través de
procesos de refrigeracion y congelacion. Incluye como temas: Conceptos basicos: temperatura, calor,
transferencia de calor, Tipos de sistemas de refrigeracion (ciclicos, absorcién, etc.)., Normativas
nacionales e internacionales sobre seguridad alimentaria. El curso esta organizado en dos unidades:
Unidad | — Fundamentos de Refrigeracién y Congelacion / Unidad Il — Equipos y Tecnologias de
Refrigeracion y Calidad en Seguridad Alimentaria en Procesos Frios

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE4. Evalua y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el objetivo de optimizar
los procesos empresariales y reducir el impacto ambiental; en el marco de la normativa vigente que
permitird garantizar la calidad y seguridad de los productos alimentarios.

PRODUCTO

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE

Los estudiantes comprenderan los principios fisicos y

quimicos que rigen los procesos de refrigeracion y
congelacion, incluyendo el ciclo basico de refrigeraciony sus

componentes.

Informe técnico que
detalle los principios
fisicos y quimicos de la
refrigeraciony
congelacion.

Los estudiantes conocerdn los distintos tipos de equipos
utilizados en la refrigeraciéon industrial, incluyendo su
funcionamiento y mantenimiento, y el impacto de la
refrigeracion y congelacién en la calidad y seguridad de los
alimentos

Proyecto de disefio de un
sistema de refrigeracion
para un tipo especifico de
alimento y su impacto en
la seguridad alimentaria
en un productos
refrigerado o congelado
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Curso: SEGURIDAD, MANTENIMIENTO E HIGIENE INDUSTRIAL

SEXTO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040665 Estudios de Tedrico - Practico Responsabilidad 4 3 2
Especialidad Social
Requisito 040643 - Elementos de maquinas y maquinaria para la industria
alimentaria.

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, es de caracter tedrico-practico, con sentido
de responsabilidad social que forma en un nivel IV la competencia especifica orientada a la seguridad,
mantenimiento e higiene industrial en las empresas y/o instituciones de trabajo. Tiene como propdsito
aplicar conceptos y herramientas para la prevencién, mantenimiento, control e higiene en la industria
de alimentos. Incluye como temas: accidentes, control y prevencién, mantenimiento industrial, colores
en laindustria, proteccion personal, higiene en la industria y normas relacionadas a la seguridad y salud
en el trabajo. El curso estd organizado en dos unidades: Unidad | — Seguridad integral, prevencién y
mantenimiento / Unidad Il — Higiene Industrial, ergonomia y seguridad y salud en el trabajo.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE1. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma estratégica considerando las
caracteristicas del negocio, organizacién y normatividad vigente; en el marco de modelos de calidad
nacional e internacional con la finalidad de preservar y conservar los alimentos.

PRODUCTO
UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE

1 Identifica, conoce, fundamenta y aplica la seguridad Informe del uso de la seguridad

integral, su prevencién y mantenimiento industrial. industrial, aplicando principios
de prevencion y mantenimiento
en la industria alimentaria.

] Identifica, conoce, fundamenta y aplica los Informe de la aplicacién de la
fundamentos de la higiene industrial, ergonomia de higiene industrial y ergonomia
las personas y las leyes laborales de la seguridad y en la industria alimentaria.
salud en el trabajo. Asimismo, conoce las leyes

laborales en cuanto a la
seguridad y salud en el trabajo.
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Curso: ENVASES Y EMBALAJES EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

SEXTO CICLO
cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
004066 Estudios Tedrico - Practico Responsabilidad 3 2 2
Especializados Social
Requisito 040646 — Propiedades fisicas de los alimentos

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con
sentido de responsabilidad social que forma en un nivel Ill la competencia especifica orientada a
envases y embalajes en la industria alimentaria. Tiene como propésito identificar, analizar y
comprender los materiales, propiedades y tecnologias aplicadas al envasado de alimentos para
garantizar la calidad, seguridad e inocuidad durante el almacenamiento, transporte y comercializacién.
Se abordan temas como: clasificacion de envases y embalajes, propiedades de los materiales de
envasado, interaccion envase-alimento, tecnologias de sellado y cierre, normativa nacional e
internacional relacionada con el envasado de alimentos, disefio y evaluacidn de envases para alimentos
sélidos y liquidos. El curso estd organizado en dos unidades: Unidad | -Fundamentos tedricos y practicos
relacionados con los materiales utilizados en envases y embalajes para alimentos, clasificacion segin
sus propiedades y aplicaciones en la industria alimentaria. Materiales como plasticos, vidrio, metales,
papel, carton y compuestos multicapa, analizando sus caracteristicas mecanicas, térmicas y barrera.
Interaccién envase-alimento, incluyendo aspectos como la migracion de compuestos y la
compatibilidad con distintos tipos de alimentos. Sostenibilidad de los materiales, destacando opciones
reciclables, biodegradables y reutilizables. / Unidad Il Tecnologias modernas utilizadas en el envasado
de alimentos, sellado térmico, el envasado al vacio, en atmdsfera modificada y aséptico, innovaciones
como envases activos e inteligentes. Principios de disefio de envases, considerando aspectos
ergondmicos, funcionales, sostenibles y de comunicacidn visual. Se estudian las normativas nacionales
e internacionales que regulan la seguridad, migracion de materiales y etiquetado de los envases,
tendencias actuales y desafios como la sostenibilidad, el impacto ambiental y la economia circular.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CEA4. Evalla y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el objetivo de optimizar
los procesos empresariales y reducir el impacto ambiental; en el marco de la normativa vigente que
permitird garantizar la calidad y seguridad de los productos alimentarios.
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UNIDAD

RESULTADO DE APRENDIZAJE

PRODUCTO

Identifica las propiedades y caracteristicas de los
materiales de envases y embalajes, y evalia su
interaccidn con los alimentos para garantizar su calidad y
seguridad.

Informe de evaluacién de
materiales de envasado
segun propiedades y
compatibilidad con
alimentos.

Explica las tecnologias y normativas relacionadas con el
envasado de alimentos, y propone soluciones de disefio
para optimizar procesos en la industria alimentaria.

Informe de disefio y
propuesta de envase bajo
normativa nacional e
internacional.
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Curso: AUTOMATIZACION Y CONTROL DE PROCESOS ALIMENTARIOS

SEPTIMO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Responsabilidad
040671 | Estudios Genéricos | Tedrico - Practico 4 3 2
Social
Requisito

040661 — Mecanica de fluidos y fenémenos de transporte

SUMILLA
Curso que pertenece al drea de estudios especialidad, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel | la competencia especifica orientada a la gestién de
proyectos de calidad. Tiene como propdsito aplicar conceptos y herramientas computacionales para
participar efectivamente en la elaboracidn y ejecucién de proyectos de programacién y automatizacion.
Incluye como temas: Niveles de la automatizacién, Actuadores industriales, circuitos neumaticos,
hidraulicos, Herramientas de automatizacién: FluidSim, FlexSim, LogiSim. Algebra de Boole, PLC,
estaciones MPS, control industrial, telemetria y SCADA. El curso estd organizado en dos unidades:
Unidad | — Fundamentos de automatizacion, actuadores y circuitos / Unidad 1l — Control de procesos
alimentarios y aplicacién de PLC.
COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas
de planificacion, ejecucidn, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de
optimizar recursos y asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y

rentabilidad.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

oL L L Presenta el disefio de los
Disefia circuitos hidraulicos y neumaticos representando | | .
| , R circuitos en  software
procesos alimentarios. o =
FluidSim y LogiSim.

Presenta un  trabajo
Simula la automatizacién de procesos alimentarios con el | simulando el control vy
1] sistema SCADA — Supervisién, Control y Adquisicion de | supervisién de un proceso
Datos. alimentario
automatizado.
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Curso: INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

‘ SEPTIMO CICLO ‘
cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de
040672 Tedrico - Practico Responsabilidad Social 4 3 2
especialidad
Requisito 040645 - Microbiologia de alimentos
040663 — Toxicologia de alimentos

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel Il la competencia especifica orientada a El curso de la Inocuidad
de los Alimentos pertenece al area de estudios especializados y esta orientado a desarrollar competencias de
nivel I, con un enfoque en aplicar normativas, principios y herramientas relacionadas con la gestion de la
inocuidad alimentaria ISO 22000, requisitos para su implementacion. Los estudiantes reforzaran y aplicaran
los conocimientos sobre peligros alimentarios (bioldgicos, quimicos, fisicos, alérgenos), programas
prerrequisito (BPM, POES, Control de plagas, higiene de personal), e integraran conocimientos sobre el
sistema HACCP, y estandares internacionales como I1SO 22000 y otros. A través del desarrollo de manuales,
procedimientos y registros, se busca garantizar la implementacion efectiva de sistemas de gestién que
cumplan con las exigencias legales y normativas actuales. El curso estd organizado en dos unidades: | Unidad
Implementacidn del plan HACCP segin normatividad nacional. / Unidad Il — sistema de gestion de la Inocuidad

alimentaria 1SO 22000.
COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CES5. Gestiona procesos de auditoria de sistemas integrados de gestién en la industria alimentaria y
nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad nacional e internacional, para asegurar la conformidad

de estandares de calidad, seguridad e inocuidad alimentaria.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Presenta Plan HACCP completo
segun estandares

Aplica los pasos para la implementacién de un plan HACCP,
desarrollando procedimientos, programas y registros
necesarios para garantizar la inocuidad alimentaria en un
sistema productivo.

internacionales y normativas
nacionales

Presenta Un manual y

El estudiante aplicara los requisitos de la norma 1SO 22000
para disefiar y elaborar la documentacion de un Sistema de
Gestion de la inocuidad.

procedimientos documentados
para la implementacién de un
sistema de gestion de la
inocuidad 1SO 22000
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Curso: TECNOLOGIA DE PANIFICACION, PASTAS Y EXTRUIDOS

SEPTIMO CICLO

cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040673 Estud'|o§ de Tedrico - Practico Responsabilidad Social 4 3 2
especialidad
Requisito 040652 — Operaciones unitarias en la industria alimentaria
040654 — Balance de materia y energia

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios especificos, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel | la competencia especifica orientada a la desarrollar en el
estudiante un conjunto de conocimientos, habilidades y destrezas en los fundamentos de la industria de la
panificacion, pastas y extruidos, Investiga, un conjunto de conocimientos, en la elaboracién de distintos tipos
de productos horneados en relacidon con la panificacion galleterias, pasteleria y extruidos. Tiene como
propdsito Aplicar conocimientos, técnicas, y habilidades en la elaboracién de distintos tipos de productos
horneados en relacidn a la panificacion galleterias, pasteleria y extruidos, considerando la satisfaccion de los
clientes como objetivo fundamental, de manera eficiente, emprendedora, proactiva y responsable. Incluye
como temas: Principales definiciones de laindustria de la panificacion, pastas y extruidos. Principales materias
primas, insumos y aditivos utilizados en la elaboracién de pan, Evaluacién de la calidad de la levadura y
dosificacion de ingredientes, Galleteria y técnicas de analisis, Pasteleria I: Masas Hojaldradas, masas
azucaradas, masas escaldas, andlisis de harina pastelera, Sistemas de gestion de calidad en la linea de
panificacion, Definicion de pastas, pastas rellenas y Definicion de productos Nixtamalizados El curso estd
organizado en dos unidades: Unidad | — Definiciones, ingredientes y operaciones en la industria de
panificacion, pastas y extruidos / Unidad Il — Tipos de masas, decoraciones y elaboraciones bdsicas en la
industria de panificacion, pastas y extruidos y elaboraciones basicas en la industria de panificacién, pastas y
extruidos.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE4. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de
planificacion, ejecucidn, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar
recursos y asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Un Presenta un informe

L " , . . . monografico sobre la
Explica, identifica y evalua sobre las definiciones de la industria

| de la panificacion, pastas y extruidos, las materias primas,
insumos y equipos de panificacion.

importancia de la materia
prima en la industria de
panificacién, pastas y

extruidos.
Identifica los diferentes tipos de masas, evaluando la calidad de | Presenta productos
I los productos, explicando los diferentes criterios técnicos para alimenticios de la industria
la panificacidn y los Sistemas de gestion de calidad en la linea de panificacion, pastas y

de panificacién extruidos.
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Curso: TECNOLOGIA DE INDUSTRIAS CARNICAS

SEPTIMO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040674 Estudios de Responsabilidad
Teodrico - Practico 4 3 2
Especialidad Social
Requisito 040652 — Operaciones unitarias en la industria alimentaria
040664 — Refrigeracion y congelacién de alimentos

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, es de caracter tedrico-practico, con sentido
de responsabilidad social que forma en un nivel | la competencia especifica 2 orientada a la innovacion
y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria considerando las demandas
socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para promover estilos de
vida saludables. Tiene como propdsito fundamental dotar a los estudiantes de conocimientos y
habilidades en el procesamiento y transformacién de productos cérnicos, enfocdndose en aspectos
técnicos como las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas, métodos de preservacion, y el control
de calidad. Se busca que los estudiantes comprendan y apliquen tecnologias avanzadas en el
tratamiento y conservacion de carnes, optimizando la seguridad y calidad del producto final. Esta
formacidn les permitird cumplir con normativas de seguridad alimentaria, responder a las demandas
del mercado y participar en la innovacidn de productos derivados, asegurando que estos sean seguros
y de alta calidad para el consumo. El curso estd organizado en dos unidades: Unidad 1: Fundamentos
de la Tecnologia de Productos Carnicos: introduccion a la estructura y composicion de las carnes,
propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas, y los factores que afectan la calidad de los productos
carnicos. Unidad 2: Procesos de Transformacion en la Industria Carnica estudia los métodos de
procesamiento de productos carnicos frescos, curados, ahumados, cocidos, embutidos y congelados,

componentes principales de los productos carnicos.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Identifica la innovacion y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e
internacional para promover estilos de vida saludables.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Gestiona el proceso post-
beneficio de manera eficiente,

Adquieren competencias en la comprensién de los
procesos fisicos y quimicos que afectan a la carne
después del beneficio y aprendan a manejar estos

| cambios para optimizar la calidad del producto final,
ademas que sean capaces de implementar practicas

optimizando la calidad de la
carne, controlando su textura y
jugosidad, y garantizando la
seguridad alimentaria a través de
un manejo adecuado de los
procesos fisicoquimicos.

seguras, sostenibles y eficientes en la produccién
carnica.

Adquieren competencias en la comprension de
Procesos de Transformacidn en la Industria Carnica
. ; X Formula un proyecto de
estudiando los métodos de procesamiento de L, . .
I L transformacién en la industria
productos cérnicos frescos, curados, ahumados,

cocidos, embutidos y congelados, componentes

carnica

principales de los productos cérnicos
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Curso: ADMINISTRACION ESTRATEGICA DE EMPRESAS

‘ SEPTIMO CICLO ‘
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040675 Estudios especificos Tedrico - Practico Responsabilidad Social 4 3 2

Requisito Ninguno

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel 1V, la competencia de estudios de especialidad orientada al curso
tiene como propdsito desarrollar en el estudiante competencias en la administraciéon de empresas, para
analizar, formular e implementar estrategias empresariales que contribuyan a la competitividad y
sostenibilidad de las organizaciones del sector agroalimentario. Aborda los fundamentos de la administracion
estratégica y su aplicacion en empresas de la industria alimentaria, considerando el andlisis del entorno
interno y externo, la formulacion de la misidn, vision y objetivos estratégicos, el diagndstico organizacional,
las estrategias competitivas, la gestién de recursos, el liderazgo y la toma de decisiones orientadas a la
creacion de valor. Asimismo, promueve la integracion de herramientas de planificacidn, organizacion,
direccion y control para fortalecer la eficiencia organizacional, la innovacion, la calidad, la sostenibilidad y la
responsabilidad social empresarial en un contexto de mercados globalizados y alta competitividad. El curso
esta organizado en dos unidades: Unidad I. Fundamentos de la administracidn estratégica: evolucion de la
administracion, proceso administrativo, caracteristicas de las empresas del sector alimentario, andlisis del
entorno, diagndstico estratégico, formulacion de la misidn, vision, valores y objetivos, y herramientas de
analisis estratégico. Unidad Il. Formulacion e implementacién de estrategias: disefio de estrategias
competitivas y corporativas, gestion del talento humano, liderazgo, toma de decisiones, control estratégico,
indicadores de desempefio, innovacidn, sostenibilidad y responsabilidad social empresarial aplicadas a la
industria alimentaria.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de planificacion,
ejecucion, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el
cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.

UNIDAD

RESULTADO DE APRENDIZAJE

PRODUCTO

Analiza el entorno interno y externo de las empresas del sector
alimentario mediante herramientas de diagndstico estratégico,
formulando la misién, visién, objetivos y estrategias
organizacionales para sustentar la toma de decisiones en un
contexto competitivo.

Informe de diagndstico
estratégico de una empresa
alimentaria (analisis FODA,

PESTEL y/o Cinco Fuerzas
de Porter), con propuesta
de misidn, vision y
objetivos estratégicos.

Formula estrategias empresariales para organizaciones del
sector alimentario, integrando herramientas de planificacion,
organizaciéon, direccion 'y control, con criterios de
competitividad, innovacion, sostenibilidad y mejora continua.

Informe de plan estratégico
de una empresa del sector
alimentario que incluya
objetivos estratégicos,
estrategias, indicadores de
desempefio (KPI), plan de
accion y mecanismos de
seguimiento.
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Curso: SEGURIDAD Y LEGISLACION ALIMENTARIA

SEPTIMO CICLO

cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de
040676 Tedrico - Practico Responsabilidad Social 4 3 2
especialidad
Requisito 040662 - Introduccidn gestion de la calidad en los alimentos
SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios especificos, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel IV la competencia especifica orientada El curso de seguridad
alimentaria aborda los conceptos y fundamentos de la seguridad alimentaria desde una perspectiva técnica,
cientifica y social, con énfasis en el andlisis de riesgos y estrategias de control en toda la cadena alimentaria.
Se enfoca en la evaluacién de politicas, legislacion alimentaria, como la 007-98 sobre vigilancia sanitaria, DL
1062 sobre inocuidad de alimentos, DS 004-2011 Inocuidad agroalimentaria, DS. 031-2010 sobre calidad del
agua entre otras normativas relacionadas a la industria alimentaria, etiquetado de alimentos, aditivos
alimentarios, comercio internacional, responsabilidad legal. Como curso de nivel IV, promueve habilidades
avanzadas de evaluacion, siendo fundamental en la formacidn especializada del estudiante. El curso esta
organizado en dos unidades: Unidad | Seguridad Alimentaria Unidad Il — Normatividad nacional en la industria

alimentaria
COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE4. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de planificacion,
ejecucioén, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el

cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Un informe técnico con
Evalua conceptos, definiciones y problematica de la seguridad
andlisis critico sobre la
| alimentaria en el Perd y el mundo. Asimismo, conoce los
seguridad alimentaria en el
programas alimentarios existentes en el Peru.
Perd, América y el mundo.

evalua los requisitos que deben cumplir las empresas en la
Presenta un informe sobre
industria alimentaria de acuerdo con la legislacion alimentaria
1l la normatividad alimentaria
nacional. Asimismo, conoce los organismos de vigilancia
en el Perd.
sanitaria a nivel nacional.
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Curso: Biotecnologia y tecnologias emergentes de alimentos

OCTAVO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de Responsabilidad
040681 Teodrico - Practico 4 3 2
especialidad Social
Requisito 040634 - Bioquimica de los alimentos

SUMILLA

La asignatura pertenece al drea de estudios de formacion profesional de especialidad, siendo de
caracter tedrico practico, con sentido de responsabilidad social y esta orientado a desarrollar
competencias de nivel IV. Se expone temas como Evolucion, fundamentos y alcance de la
biotecnologia alimentaria. Organizacion celular y bases moleculares de la vida. Microorganismos de
interés biotecnoldgico y sus mecanismos de accion. Estequiometria y cinética de crecimiento
microbiano. Bioenergética celular, Metabolismo central y rutas biosintéticas. Fundamentos bioquimicos
e ingenieria basica de la fermentacidén. Fermentaciones alimentarias.
biocatalisis. Biotecnologia de Biopolimeros. Procesos de recuperacion y purificacién de metabolitos.
Metabolémica. Biorreactores. Ingenieria genética aplicada a los alimentos. Alimentos funcionales,
metabolémica, nutrigenémica, microbioma y alimentos personalizados. Altas presiones hidrostaticas,

Biotecnologia enzimdtica y

pulsos eléctricos, ultrasonido, plasma frio, irradiacion, luz pulsada, campos magnéticos oscilantes. El
curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Fundamentos Moleculares, microbioldgicos,
metaboldmicos, bioprocesos industriales e ingenieria genética / Unidad Il — Tecnologias emergentes en
el sector alimentario

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Identifica la innovacion y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnolégico nacional e
internacional para promover estilos de vida saludables.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Informe técnico de

evaluacion sobre

Analiza los fundamentos celulares, moleculares,
microbioldgicos, bioquimicos y metabdlicos involucrados en
los procesos biotecnoldgicos alimentarios, explicando la
relacion entre microorganismos, rutas metabdlicas y
fermentaciones para la obtencién de productos
alimentarios de interés industrial.

Caracterizacion
microbioldgica,
metabdlica y fermentativa
de un proceso
biotecnolégico

alimentario, bioproceso o

su seleccidn en diferentes contextos productivos.

biomolécula de interés
alimentario.
Informe  técnico de
evaluacién de una
Evalda las tecnologias emergentes aplicadas a la industria tecnologia emergente
alimentaria, analizando sus principios de funcionamiento, aplicada a la industria
1] ventajas, limitaciones e impacto en la calidad, inocuidad, alimentaria, con énfasis
sostenibilidad y eficiencia de los procesos, para sustentar en sus ventajas,

limitaciones, e impacto en
la calidad, inocuidad, y
viabilidad econdmica.
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Curso: TECNOLOGIA DE INDUSTRIAS LACTEAS

‘ OCTAVO CICLO ‘
cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de
040682 Tedrico - Practico Responsabilidad Social 4 3 2
especialidad
Requisito 040671 — Automatizacién y control de procesos alimentarios
040652 — Operaciones unitarias en la industria alimentaria

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de
responsabilidad social, el curso de Tecnologia en la Industria Lactea pertenece al area de estudios de
especialidad y estd orientado a desarrollar competencias de nivel IV, con énfasis en aplicar
conocimientos avanzados sobre los procesos de produccidn, tratamiento, y control de calidad en la
industria lactea. Los estudiantes abordaran temas como composicién y control de calidad de la
leche, tratamientos térmicos, tecnologias emergentes, disefio de plantas y equipos, higiene y
sanitizacidn, asi como normativa vigente. Este curso prepara a los estudiantes para implementar
soluciones tecnoldgicas que optimicen la produccién y garanticen la calidad y seguridad de los
productos lacteos El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Ciencia de la leche y andlisis de
calidad de la leche / Unidad Il — Tecnologia lactea en la transformacién en diferentes productos licteos

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Identifica, disefia la innovacidén y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para
promover estilos de vida saludables.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Informe técnico sobre el
Aplica procedimientos de control de calidad y | andlisis de calidad y aplicacion
tratamiento térmico en la leche, asegurando el | de tratamientos térmicos en
| cumplimiento de estandares de seguridad y calidad muestras de leche,
alimentaria. incluyendo resultados de
control fisicoquimico y
microbioldgico

B ) ) Informe técnico de
1] Transformacion de la leche en diferentes productos lacteos »
transformacion de la leche
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Curso: TECNOLOGIAS LIMPIAS Y GESTION AMBIENTAL

OCTAVO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de Responsabilidad
040683 Tedrico - Practico 4 3 2
Especialidad Social
Requisito 040226 - Ecologia y medio ambiente sostenible
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, es de cardcter tedrico-practico, con
sentido de responsabilidad social que forma en un nivel IV la competencia especifica orientada
a la gestion ambiental y el uso de tecnologias limpias en la industria alimentaria. Tiene como
propdsito el uso de la tecnologia limpia y desarrollo sostenible en la industria alimentaria,
minimizando la contaminacion y el uso de la 3 R en la industria. Asimismo, conoce y desarrolla
un sistema de gestion ambiental. Incluye como temas: tecnologias limpias, contaminacion,
indicadores de la contaminacion, desarrollo sostenible, Residuos generados por las
actividades industriales, uso de las 3Rs, identificacidn y valoracion de impactos ambientales,
sistemas de gestion ambiental ISO 1400 e ISO 14001, auditorias medioambientales. El curso
estd organizado en dos unidades: Unidad | — tecnologia limpia en la industria Alimentaria /
Unidad Il — Impactos ambientales y sistemas de gestion ambiental.
owmemammes
CE4. Evalua y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el objetivo de
optimizar los procesos empresariales y reducir el impacto ambiental; en el marco de la
normativa vigente que permitird garantizar la calidad y seguridad de los productos

alimentarios.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Informe sobre uso de tecnologia
Identifica y conoce la contaminacién y los residuos
limpias en la industria
generados por la industria alimentaria para lo cual es
| alimentaria, reduciendo la
necesario el uso de tecnologias limpias para reducir

contaminacién al medio
la contaminacion
ambiente.
Identifica y conoce los impactos ambientales y los Elaboraciéon de wun plan de
I sistemas de gestion ambiental que utilizan las auditoria ambiental en una
empresas en la industria alimentaria. empresa del rubro alimentario.
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Curso: TECNOLOGIA DE BEBIDAS

SEXTO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de Responsabilidad
040684 Teodrico - Practico 4 3 2
Especialidad Social
Requisito 040652 — Operaciones unitarias en la industria alimentaria
040671 — Automatizacion y control de procesos alimentarios

SUMILLA
Curso que pertenece al area de estudios generales, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel VIII la competencia especifica orientada a la tecnologia
involucrada en la produccién de diversas bebidas. se enfoca en comprender los principios
fundamentales de la elaboracién de diferentes tipos de bebidas, analiza los procesos tecnoldgicos
involucrado en la produccién de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas. Incluye como temas: Materia
prima, proceso de elaboracién, la calidad, seguridad y sostenibilidad en la industria de bebidas,
Normativas nacionales e internacionales sobre la elaboracién de bebidas. El curso estd organizado en
dos unidades: Unidad | — Introduccién a la tecnologia de Bebidas / Unidad Il — Procesos de elaboracion
de Bebidas Alcohdlicas y no alcohdlicas
COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE4. Evalua y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el objetivo de optimizar
los procesos empresariales y reducir el impacto ambiental; en el marco de la normativa vigente que

permitird garantizar la calidad y seguridad de los productos alimentarios.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAIJE PRODUCTO
Comprender las caracteristicas fisicoquimicas y Informe sobre la calidad
| microbioldgicas del agua, asi como su importancia en la del agua utilizada en la
elaboracién de bebidas. industria de bebidas.

Proyecto grupal sobre la
Evaluar los procesos de fermentacion y destilacién en la
elaboracién de un tipo
produccidn de cerveza y vino, reconociendo la importancia
especifico de bebida
1l de la materia prima, analizando los procesos tecnoldgicos
alcohdlicay una bebida
en la produccidn de bebidas no alcohdlicas, enfatizando el
no alcohdlica, incluyendo
control de calidad y sostenibilidad.

analisis fisico-quimico
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Curso: FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

OCTAVO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios Responsabilidad
040685 Teodrico - Practico 4 3 2
Especialidad Social
Requisito 040675 — Administracion estratégica de empresas

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios de especialidad, siendo de caricter tedrico practico, con
sentido de responsabilidad social que forma en un nivel IV, la competencia de estudios de especialidad
orientada al curso Formulacidn y Evaluacidn de Proyectos en la Industria alimentaria donde se evaluara
Definiciones Basicas. Objetivo del Proyecto de Inversion. Metodologia de marco ldgico, arbol de
problemas y soluciones. Ciclo Vital de un Proyecto de Inversion. Fase de Pre-Inversidn. Fase de Inversidn
Ejecucion. Fase de Operacidn. Evaluar tipos de proyectos. Caracteristicas de un Proyecto Agroindustrial.
Esquema del Proyecto de Inversién. Estudio de mercado e ingenieria de proyecto. Impacto social y
ambiental. Gestidn de riesgos. Evaluacién Econdmica Financiera. Metodologias de gestidn de proyectos
El curso estd organizado en dos unidades: Unidad | Definiciones basicas de proyectos de inversién fases
de inversién / Unidad Il — Evaluacién de los proyectos de inversion evaluaciéon econdémica financiera

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO
CE2. Identifica, disefia la innovacién y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria
alimentaria considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnolégico nacional

e internacional para promover estilos de vida saludables.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Formula un proyecto con las diferentes fases del proyecto

de inversién de la ingenieria en industrias alimentarias, Informe técnico que

integrando los estudios de mercado, técnico,
organizacional, legal, de acuerdo con las necesidades del

sector, sostenibilidad y rentabilidad.

incluya las fases del

proyecto de inversion

Evalda la viabilidad de un proyecto de inversién en la
industria alimentaria que incluya evaluacién econémica y
financiera (VAN, TIR, relacion beneficio-costo, periodo de

recuperacion), analisis de sensibilidad, evaluacion

ambiental y conclusiones sobre la viabilidad.

Informe que incluya la
evaluacion financiera y

rentabilidad del proyecto
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Curso: Tecnologia del café y cacao

NOVENO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de Responsabilidad
040691 Teodrico - Practico 4 3 2
especialidad Social
Requisito 040671 — Automatizacion y control de procesos alimentarios
040652 — Operaciones unitarias en la industria alimentaria

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios especificos, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel | la competencia especifica orientada a la Identificacién,
investigacion referente a la tecnologia del café y cacao. Tiene como propdsito es conocer los
fundamentos bdsicos de la tecnologia del café y cacao, Ciclo fisiolégico del café y cacao, especies y
variedades del café y cacao, Cosecha y post cosecha del café y cacao, preparacién de muestras para
control de calidad del café y cacao para el mercado nacional e internacional segin estandares
nacionales e internacionales, torrefaccion del café y cacao, analisis sensorial del café y cacao, arte late
del café, produccidn de coberturas para la industria chocolatera, mantenimiento de maquinasy equipos
para la industria del café y del cacao, produccion de derivados del café y del cacao El curso esta
organizado en dos unidades: Unidad | — Identifica y describe las especies y variedades del café y ciclo
fisioldgico, cosecha, beneficio del café y cacao / Unidad Il — Disefia y explica el proceso de la
industrializacion del café y cacao y Aplica los fundamentos y conocimiento de la comercializacién
a nivel nacional e internacional del café y cacao de la misma forma conocimientos basicos de
manejo de bolsa de valores a nivel internacional.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO
CE1. Gestiona proyectos sobre la tecnologia del café y cacao, considerando las caracteristicas del
negocio, organizacion y normatividad vigente a nivel nacional e internacional; en el marco de la ley de

los alimentos a nivel nacional y de los tratados internacionales.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Presenta un informe
Diferencia los especies y variedades del café y del cacao monografico sobre la los
| Describe los procesos de los beneficios del café y del cacao | especies, variedades y los
y post cosecha beneficios de los procesos
del café y cacao.

Presenta productos

] ) . ) e alimenticios del café vy
Define la importancia de los procesos de la industrializacién

del café y cacao
1l Analiza los casos de aplicacidn de pruebas sensoriales e

cacao aplicando principios
de ciencia y tecnologia,
criterios de calidad,
inocuidad, sostenibilidad
que responda a la
necesidad del mercado.

interpreta adecuadamente los resultados segun estandares
nacionales e internacionales
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Curso: CONTROL DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

NOVENO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040692 Estudios Tedrico - Practico Investigacion 3 1 4
Especialidad
Requisito 040672 — Inocuidad de los alimentos
040655 — Disefio y analisis de experimentos

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de cardcter tedrico practico, con
sentido de investigacidon que forma en un nivel | la competencia especifica orientada a la identificacion,
investigaciones referentes a los sistemas de calidad y sistemas normativos en los alimentos, tiene como
propdsito desarrollar competencias para planificar, aplicar e interpretar herramientas de control de
calidad en los procesos de la industria alimentaria, asegurando el cumplimiento de especificaciones
técnicas, estandares de calidad e inocuidad y la mejora continua de los procesos productivos.
Comprende los fundamentos del control estadistico de procesos, el establecimiento de
especificaciones y estandares de calidad, el control de materias primas y producto terminado, asi como
el monitoreo de las diferentes etapas del proceso mediante evaluaciones fisicoquimicas y
microbioldgicas. Asimismo, desarrolla competencias para la aplicacién de ISO NTP, metodologias de
evaluacion sensorial (color, olor, sabor, textura, apariencia), fundamentos fisioldgicos y psicoldgicos de
la percepcién sensorial, requisitos, seleccién, entrenamiento, métodos analiticos (discriminativos,
descriptivos), pruebas afectivas, orientadas a la caracterizaciéon de la calidad organoléptica de los
alimentos y al apoyo en la toma de decisiones para el desarrollo, control y mejora de productos
alimenticios, ademas del analisis estadistico de datos sensoriales mediante softwares especializados. El
curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Control de calidad en procesos alimentarios. / Unidad

Il — Evaluacion sensorial de alimentos.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Inova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria considerando las demandas
socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para promover estilos de

vida saludables.
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UNIDAD

RESULTADO DE APRENDIZAJE

PRODUCTO

Aplica herramientas de control de calidad en
materias primas y productos alimenticios
mediante el uso del control estadistico de
procesos, especificaciones técnicas, analisis
fisicoquimico 'y microbiolégico para la
verificacion del cumplimiento de estdndares de

calidad conforme a la normativa vigente.

Informe técnico de control de calidad
de un proceso alimentario que
incluya control estadistico del

proceso, verificacion de
especificaciones, resultado de
analisis fisicoquimico y
microbioldgico y propuesta de
acciones correctivas y de mejora.

Disefiar y explica las caracteristicas de
productos alimenticios mediante la aplicacién
de metodologias de andlisis sensorial y el
tratamiento estadistico de los resultados, a fin
de sustentar las decisiones relacionadas con el
control de calidad, aceptacion del consumidor

y desarrollo de productos

Informe técnico de evaluacién
sensorial de un producto alimenticio
donde se documente la aplicacién
real de una prueba, que incluya
disefio de la prueba sensorial,
seleccién de método, analisis
estadistico de los resultados e
interpretacion de la aceptabilidad
orientada a la mejora de su calidad.
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Curso: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS PESQUEROS E HIDROBIOLOGICOS

NOVENO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de Responsabilidad
0406693 Teodrico - Practico 4 3 2
Especialidad Social
Requisito 040664 — Refrigeracion y congelacién de alimentos
040652 — Operaciones unitarias en la industria alimentaria

SUMILLA
Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, es de caracter tedrico-practico, con sentido
de responsabilidad social que forma en un nivel Ill la competencia especifica 2 orientada a la innovacion
y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria considerando las demandas
socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para promover estilos de
vida saludables. Tiene como propésito fundamental dotar a los estudiantes de conocimientos y
habilidades en el procesamiento y transformaciéon de productos pesqueros e hidrobioldgicos,
enfocandose en aspectos técnicos como las propiedades fisicoquimicas, microbiolégicas, métodos de
preservacion, y el control de calidad. El curso abarca fundamentos sobre la composicion, propiedades
fisicoquimicas y microbioldgicas de los productos hidrobiolégicos, los factores que influyen en su
calidad, y los métodos tecnolégicos aplicados en su transformacién. Los estudiantes desarrollaran
competencias para implementar técnicas modernas y sostenibles que optimicen la conservacion,
calidad y seguridad alimentaria de los productos, contribuyendo al desarrollo de estilos de vida
saludables. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad 1: Fundamentos de la Tecnologia de
Productos Pesqueros e Hidrobioldgicos, Introduccion a los productos pesqueros e hidrobioldgicos:
clasificacion, importancia y caracteristicas. Composicion quimica de los productos hidrobioldgicos:
proteinas, grasas, agua y otros componentes. Propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas de los
recursos hidrobiolégicos, Factores que afectan la calidad, frescura y seguridad de los productos.
Métodos de evaluacién de la calidad y frescura. Unidad 2: Métodos de Conservacidon de Productos
Hidrobioldgicos. Métodos tradicionales y modernos de conservacion: enfriamiento, congelacion,
salado, ahumado, deshidratado y marinado, Uso de tecnologias emergentes en conservacion:
ultrasonido, altas presiones y atmdsferas modificadas, Gestidn del tiempo y temperatura en la cadena
de frio, Efectos de los métodos de conservacion sobre las propiedades sensoriales y nutricionales,
Normativas relacionadas con la conservacion de productos hidrobioldgicos. Procesamiento y
Desarrollo de Productos Derivados de Recursos Hidrobioldgicos. Procesos basicos: fileteado,
descabezado, eviscerado, y desespinado.
Desarrollo de productos procesados: surimi, enlatados, embutidos, ahumados, y preparados

congelados.
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Innovacion y desarrollo de nuevos productos hidrobiolégicos. Uso de aditivos e ingredientes
funcionales en el procesamiento. Control de calidad y seguridad alimentaria en productos procesados.

Gestidn de residuos y subproductos de la industria pesquera.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Identifica la innovacion y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e

internacional para promover estilos de vida saludables.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Informe  técnico sobre la
Identifican los fundamentos fisicoquimicos y
composicion y calidad de un
| microbioldgicos de los productos hidrobioldgicos y
recurso hidrobioldgico
los factores que afectan su calidad.
seleccionado.

Implementan técnicas de conservacion para
Propuesta de un sistema de
prolongar la vida util de los productos y desarrollan
conservacion  desarrollo  de
1l productos innovadores de productos
prototipo para un producto
hidrobioldgicos, garantizando su calidad y seguridad.
hidrobioldgico especifico.
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Curso: SEMINARIO DE TRABAJO DE INVESTIGACION

NOVENO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
040699 Estudios Especificos Tedrico - Practico Responsabilidad Social 4 3 2
Requisito 040624 - Epistemologia
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel Ill la competencia especifica orientada El curso seminario de
trabajo de investigacidn, tiene como propésito desarrollar competencias para formular, sustentar
y gestionar proyectos de investigacion en el area de la Ingenieria en Industrias Alimentarias,
aplicando el método cientifico, los principios éticos de la investigacion y las normas académicas
vigentes. Comprende la identificacion y delimitacion de problemas de investigacion, formulacién
de objetivos, preguntas e hipdtesis, la elaboracidon del marco tedrico y conceptual, el disefio
metodoldgico, la seleccidn de técnicas e instrumentos para la recoleccion y analisis de datos, asi
como el uso de herramientas de busqueda, gestion de informacién cientifica y redaccidn
académica. Asimismo, promueve el pensamiento critico, la comunicacién cientifica y la formulacién
de propuestas de investigacion orientadas a la solucion de problemas tecnoldgicos, productivos,
ambientales y de calidad en la industria alimentaria, en concordancia con las lineas de investigacion
institucionales y las necesidades del sector agroalimentario. El curso estd organizado en dos unidades:
Unidad | — Formulacién del proyecto de investigacion / Unidad Il — disefio metodoldgico y protocolo de
investigacion

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de planificacion,
ejecucion, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el
cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Elabora un documento
que contenga el analisis
de antecedentes y
justificacion del tema de
investigacion, objetivos,
e hipétesis

Formula el perfil de proyecto en el ambito de la ingenieria
en industrias alimentarias mediante la identificaciéon del
| problema cientifico tecnoldgico, la revision critica de la
literatura y la construccion del marco tedrico, sustentado
en la pertinencia y relevancia cientifica.

El proyecto de tesis
estructurado segun el
reglamento institucional
que incluya el disefio
metodoldgico, analisis de
datos, cronograma,
presupuesto, referencias.

Sintetiza los elementos tedricos, metodoldgicos y
antecedentes relevantes para estructurar el proyecto de
tesis con objetivos claros y coherentes, y disefia el
protocolo metodoldgico, seleccionando el enfoque,
disefio, técnicas e instrumentos de recoleccién conforme
a los criterios cientificos, éticos y normativos.
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Curso: TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

DECIMO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de Responsabilidad
040695 Tedrico - Practico 4 3 2
Especialidad Social
Requisito 040652 — Operaciones unitarias en la industria alimentaria
040671 — Automatizacion y control de procesos alimentarios

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, es de caracter tedrico-practico, con sentido
de responsabilidad social que forma en un nivel Il la competencia especifica orientada a la gestion de
proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma estratégica.

Tiene como propodsito analizar y aplicar los fundamentos y procedimientos en el manejo post—cosecha,
almacenamiento y procesamiento de frutas y hortalizas, en las que se incluye temas como: manejo post
— cosecha, métodos de conservacion y elaboracion de productos teniendo en cuenta la calidad e
inocuidad. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Manejo post — cosecha y métodos de
conservacién de fruta y hortalizas. / Unidad Il — Tecnologia de elaboracidn de productos.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE1. Gestiona proyectos de calidad e inocuidad alimentaria de forma estratégica considerando las
caracteristicas del negocio, organizacién y normatividad vigente; en el marco de modelos de calidad

nacional e internacional con la finalidad de preservar y conservar los alimentos.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Informe de la identificacion,
Identifica, conoce, fundamenta y aplica los fundamentacion y aplicacion de
fundamentos en el manejo post — cosecha y métodos | los fundamentos en el manejo
de conservacidn de frutas y hortalizas. post — cosecha y métodos de

conservacion de frutas y

hortalizas.
Identifica, conoce, fundamenta y aplica los Informe de la identificacion,
fundamentos en la tecnologia de elaboracién de fundamentacién y aplicacién de
! productos. los fundamentos en la tecnologia

de elaboracidn de productos.
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Curso: PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS ALTOANDINOS

DECIMO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Obligatorio de . Lo Responsabilidad
0406A1 . Tedrico - Practico K 4 3 2
Especialidad Social
Requisito 040681 — Biotecnologia y tecnologias emergentes de alimentos
040652 — Operaciones unitarias en la industria alimentaria
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, es de caracter tedrico-practico, con sentido
de responsabilidad social que forma en un nivel Ill la competencia especifica 2 orientada a la innovacion
y desarrollo de productos a base de granos altoandinos, frutas y hortalizas de la regién, asi como de
productos pecuarios. Tiene como proposito dotar a los estudiantes de conocimientos y habilidades en
el procesamiento y transformacién de productos a base de granos altoandinos, tubérculos,
leguminosas, plantas aromadticas, productos apicolas, especias, frutas, y hortalizas de la regién Incluye
temas: Desarrollar productos aprovechando la diversidad de la regién altoandina, productos a base de
granos altoandinos aplicando diferentes tecnologias, desarrollo de productos a base de granos,
tubérculos, leguminosas, plantas aromaticas, productos apicolas, especias, frutas y hortalizas de la
region y también sobre productos pecuarios de la region viendo las mejores alternativas para su
procesamiento. El curso estd organizado en dos unidades: Unidad 1: Fundamentos de la Tecnologia de
Productos a base de granos altoandinos, asi como la tecnologia para el desarrollo de productos. Unidad
2: Aplicacién de tecnologias para el desarrollo de productos evaluando la calidad.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Identifica la innovacién y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando los granos altoandinos, frutas y hortalizas de la region y productos pecuarios.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Informe  técnico sobre la
importancia de la materia prima
altoandina  (granos, frutas,
Identifican la materia prima, insumos, equipos, hortalizas, s tecnologias y/o
tecnologias y procesos necesarios para el desarrollo procesos que se aplican a
| de productos a base de granos, tubérculos, productos altoandinos en base a
leguminosas, plantas aromaticas, productos apicolas, | granos, tubérculos, leguminosas,
especias, frutas, y hortalizas. plantas aromaticas, productos
apicolas, especias, frutas,
hortalizas de la  regidn)
resaltando sus potencialidades.

Presenta y sustenta un producto
alimenticio en base a granos,
3 frutas, hortalizas, s tecnologias
Desarrollo de procesos y tecnologias que se adapten K
) y/o procesos que se aplican a
a las necesidades de productos desarrollados en .
1] . . productos altoandinos en base a
base a productos altoandinos evaluando la calidad,

o - granos, tubérculos, leguminosas,
criterios técnicos.

plantas aromaticas, productos
apicolas, especias, frutas, u
hortalizas altoandinas.
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Curso: DISENO DE PLANTAS INDUSTRIALES DE ALIMENTOS

DECIMO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de Responsabilidad
0406A2 Teodrico - Practico 4 3 2
especialidad Social
Requisito 040671 — Automatizacion y control de procesos alimentarios
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel X la competencia especifica orientada al Disefio de plantas
industriales de alimentos. Tiene como propésito, disefiar, evaluar e implementar plantas de
transformacion de alimentos, a través del conocimiento de procesos y tecnologias de trasformacion de
productos alimentarios, ciencias econdmicas, mercadotecnia y nociones bdsicas del disefio
arquitectodnico. Incluye como temas: Herramientas para el disefio de plantas, tipos de diagrama y
simbologias de proceso, disefio del producto, materia prima e insumos, localizacién y sus factores,
tamario y capacidad de planta, distribucién de planta, seleccién de maquinaria, personal, instalaciones,
normatividad nacional e internacional del sector sanitario. El curso esta organizado en dos unidades:
Unidad | — Fundamentos del disefio, localizacién, tamafio y normatividad / Unidad Il — Distribucion e
instalacion de plantas industriales de los alimentos

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO
CE1. Gestiona procesos de auditoria de sistemas integrados de gestién en la industria
alimentaria y nutricional; tomando en cuenta modelos de calidad nacional e internacional,

para asegurar la conformidad de estandares de calidad, seguridad e inocuidad alimentaria.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Informe de localizacién y
Elabora y explica los principios fundamentales del disefio,
tamanfio de una planta de
ademas de analizar y definir la localizacion y tamafio de
| alimentos, tomando en
planta en base a la normatividad vigente, valorando la
cuenta la mercadotecnia,
importancia del mercado y disefio del producto.
disefio del producto.

Informe de expediente

técnico y distribucion del
Disefia y analiza los factores que influyen en la distribucién
disefio de plantas
1] e instalaciones de una planta industrial de alimentos, que
industriales de alimentos
asegure la calidad de los alimentos.
segun la normativa

vigente
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Curso: INNOVACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

DECIMO CICLO
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de L. L Responsabilidad
0406A3 o Tedrico - Practico i 3 1 4
especialidad Social
Requisito 040685 — Formulacion y evaluacién de proyectos en la industria
alimentaria.
040652 — Operaciones unitarias en la industria alimentaria

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios de especialidad, siendo de caricter tedrico practico, con
sentido de investigacién que forma en un nivel IV la competencia especifica orientada a innovar y
desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria. Tiene como propdsito integrar los
principios de la innovacién, métodos de conservacién alimentaria, nuevas tecnologias. Incluye temas:
innovacion y desarrollo, proceso y producto, conservacion de productos alimentarios, fundamentos de
la innovacién y el emprendimiento tecnoldgico, la vigilancia tecnoldgica e inteligencia competitiva, el
analisis de tendencias del mercado, el disefio centrado en el usuario, la creatividad aplicada, el
desarrollo de productos alimenticios innovadores, la propiedad intelectual y la transferencia
tecnoldgica. Asimismo, integra criterios de calidad, inocuidad, sostenibilidad, economia circular y
viabilidad técnico-econdmica para responder a las demandas del sector agroalimentario y promover la
competitividad empresarial. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Gestion de la
innovacion alimentaria. / Unidad Il — Desarrollo e implementacion de innovaciones alimentarias.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Inova y desarrolla tecnologias en procesos de la industria alimentaria considerando las demandas
socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para promover estilos de

vida saludables.

UNIDAD

RESULTADO DE APRENDIZAJE

PRODUCTO

Analiza oportunidades de innovacién en la
industria alimentaria mediante la aplicacién
de herramientas de vigilancia tecnolégica,
analisis de tendencias y metodologias de
innovacidn, para identificar soluciones con
potencial de desarrollo y generacién de valor

Informe de oportunidad de innovacién y
disefio de un producto innovador, que
incluya el andlisis del entorno, vigilancia
tecnolodgica, identificacidn de
necesidades del mercado, propuesta de
valor y seleccién de una oportunidad de
innovacidn en la industria alimentaria.

Disefia y valida un producto, proceso o
modelo de negocio innovador para la
industria alimentaria, integrando criterios de
calidad, inocuidad, sostenibilidad, viabilidad
técnico-econdmica y aceptacion del
mercado.

Proyecto de innovacidn alimentaria, que
incluya el prototipo del producto o
proceso, memoria técnica, evaluacién de
calidad e inocuidad, analisis de viabilidad
estrategia de
proteccion de la innovaciéon (cuando
corresponda) y presentacion (pitch) de la
propuesta.

técnico-econdmica,

197




Curso: AUDITORIA Y CERTIFICACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

O 0, 0,
cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de
0406A4 Tedrico - Practico Responsabilidad Social 4 3 2
Especialidad
Requisito 040676 — Seguridad y legislacion alimentaria
040692 - Control de calidad de los alimentos

SUMILLA
Curso que pertenece al area de estudios especialidad, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
responsabilidad social que forma en un nivel IV la competencia especifica orientada a la gestidon de
proyectos de calidad. Tiene como propdsito aplicar conceptos y herramientas para participar
efectivamente en la elaboracién y ejecucion de auditorias en los sistemas de gestion de calidad de
acuerdo con la norma ISO 19011 que establece el marco para auditar sistemas de gestion, fundamentos,
y gestion de auditorias, verificacién HACCP, Auditoria de BPM, auditoria de alérgenos. Asimismo, conoce
temas sobre certificaciones de productos alimentarios, segun atributos especificos, las certificaciones de
GLOBAL G.A.P. relacionada a las buenas practicas agricolas, BRC sobre certificacion de calidad y seguridad
alimentaria, conformidades, certificacién alimentaria, entre otros. El curso estd organizado en dos
unidades: Unidad | — Auditoria en la industria de alimentos / Unidad Il — Certificaciones de productos

alimentarios.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CES. Gestiona procesos de auditoria de sistemas integrados de gestidn en la industria alimentaria y nutricional;
tomando en cuenta modelos de calidad nacional e internacional, para asegurar la conformidad de estdndares de

calidad, seguridad e inocuidad alimentaria.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

El estudiante aplicara los requisitos de la ISO 19011 para | Plan de Auditoria, Informe de
| programar, realizar y auditar un sistema de gestion de la | Auditoria (Identificacion de

calidad. No Conformidades).

Evalua, un Sistema de Calidad alimentaria bajo estandares Informe de sobre la
I de la GLOBAL G.A.P, BRC y Certificaciones de productos | certificacién de productos en

segun sus atributos. la industria alimentaria.
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Curso: TRABAJO DE INVESTIGACION

‘ DECIMICLO
CcODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de Responsabilidad
0406A5 Tedrico - Practico 4 3 2
especialidad Social
Requisito 040694 - Seminario de trabajo de investigacion

SUMILLA

Curso que pertenece al area de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con
sentido de responsabilidad social que forma en un nivel IV la competencia especifica orientada a
lainvestigacion. El curso seminario de tesis Il, tiene como propdsito desarrollar competencias para
ejecutar proyectos de investigacion aplicada en el campo de la Ingenieria en Industrias
Alimentarias, mediante la implementacion del protocolo de investigacion previamente aprobado,
la obtencién y andlisis de datos experimentales y la interpretacion de resultados para la solucion
de problemas cientificos, tecnolégicos o productivos del sector agroalimentario. Comprende la
ejecucion del disefio experimental, la aplicacion de técnicas de laboratorio o campo, el
procesamiento y analisis estadistico de datos, la interpretacidn critica de los resultados y la
formulacién de conclusiones sustentadas en evidencia cientifica. Asimismo, promueve el
cumplimiento de principios éticos, la integridad cientifica y la articulacidn de la investigacién con
las lineas de investigacion institucionales, favoreciendo la generacion de soluciones innovadoras y
sostenibles para la industria alimentaria. El curso estd organizado en dos unidades: Unidad | —
Planificacion y ejecucion del proyecto de investigacion / Unidad Il — Andlisis e interpretacion de
resultados

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO
CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de

planificacion, ejecucidn, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar
recursos y asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAIJE PRODUCTO
Evalia el desarrollo del proyecto de Informe qug incluya el ava?\?e{ del
. L, . proyecto incluyendo analisis
investigacién,  considerando la  correcta

critico, el disefio metodoldgico y
técnicas de laboratorio
garantizando la confiabilidad e
integridad de los datos.

| aplicacion de las herramientas de investigacion,
asegurando la optimizacién de recursos y el
cumplimiento de los objetivos planteados.

Informe final de investigacién que
incluya el analisis e interpretacion

Analiza y evalua los resultados obtenidos en la
investigacion, interpretando los datos generados
en funcion de los objetivos de calidad,
sostenibilidad y rentabilidad del proyecto.

de resultados, interpretacién de
hallazgos, discusion técnica,
conclusiones, recomendaciones y
sustenta los hallazgos con
sustento cientifico y de acuerdo al
reglamento.
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Curso: COMUNICACION CIENTIFICA

DECIMO CICLO

CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
Estudios de
0406A6 Tedrico - Practico Investigacion 4 3 2
Especialidad
Requisito 040694 - Seminario de trabajo de investigacion

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, es de caracter tedrico-practico, con sentido
de investigacion, tiene como proposito desarrollar competencias para redactar, comunicar y difundir
resultados de investigacion en el ambito de la Ingenieria en Industrias Alimentarias, utilizando el
lenguaje cientifico, las normas de publicacién académica y herramientas de comunicacién oral y escrita.
Comprende la estructura y redaccion del articulo cientifico, la elaboracién de resumenes,
introducciones, metodologia, resultados, discusion, conclusiones y referencias bibliograficas; asi como
el uso de gestores bibliograficos, normas de citacion, ética de la publicacidn cientifica y estrategias de
divulgacion académica. Asimismo, desarrolla habilidades para la presentacion oral de investigaciones,
elaboracién de posteres cientificos y sustentacion técnica de resultados, promoviendo la comunicacion
efectiva del conocimiento generado. El curso estd organizado en dos unidades: Unidad | — Redaccién
cientifica y gestion de informacion / Unidad Il — Comunicacidn y difusién de resultados.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de
planificacidn, ejecucidn, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos

y asegurar el cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad

UNIDAD

RESULTADO DE APRENDIZAJE

PRODUCTO

Redacta un manuscrito cientifico derivado de su

trabajo de investigacidn, aplicando normas de

Borrador del articulo cientifico,
que incluya titulo, resumen,
introduccion, metodologia,

| publicacién académica, criterios de coherencia, resultados preliminares,
rigurosidad cientifica y ética en el manejo de la discusion inicial y referencias
bibliograficas correctamente
informacion. citadas.
Comunica y sustenta los resultados de su
Articulo  cientifico final 'y

investigacion mediante presentaciones orales,
recursos graficos y estrategias de divulgacion
cientifica, argumentando la relevancia y aplicabilidad
de los hallazgos en la Ingenieria en Industrias

Alimentarias.

presentacion de  divulgacion
cientifica, elaborados a partir de
los resultados obtenidos en el

trabajo de investigacion
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Cursos electivos VIII y IX

Curso: TOPICOS DE INGENIERIA GASTRONOMICA

‘ ELECTIVO ‘
cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
IND209 Estudios Especificos Tedrico - Practico Responsabilidad Social 3 2 2

Requisito Ninguno
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de
responsabilidad social y estd orientado a desarrollar competencias de nivel IV El curso de Tépicos de
Ingenieria Gastrondmica, enfocadas en evaluar las aplicaciones de la ingenieria en la gastronomia,
incorporando principios cientificos y tecnoldgicos para mejorar la calidad, innovacién vy eficiencia
en la produccidn alimentaria. Los estudiantes aprenderan a evaluar los procesos de transformacion
de los alimentos, los efectos de las técnicas culinarias avanzadas sobre las propiedades
organolépticas y nutricionales, y las tecnologias emergentes aplicadas en la cocina profesional.
Ademads, se tratardn aspectos relacionados con la sostenibilidad, el disefio de procesos, y la
incorporacion de la ingenieria en la creacién de nuevos productos gastrondmicos. Este curso
prepara a los estudiantes para evaluar la integracion de la ingenieria en el desarrollo de productos
y procesos culinarios innovadores. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — técnicas culinarias
avanzadas / Unidad Il —Desarrollo de nuevos productos gastronémicos

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para
promover estilos de vida saludables.

CE2. Identifica, disefia la innovacién y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

i . L. o Informe técnico sobre la
Evalua el impacto de las técnicas culinarias avanzadas y L, L.
L , . aplicacion de técnicas de
la aplicacion de tecnologias emergentes en la mejora de | o, ..
| ) M ingenieria gastronémica

la calidad, sabor, y presentacion de los productos

tronémi en la mejora de productos
gastronémicos

culinarios

Proyecto de desarrollo de

i . o, . L o, un nuevo producto
EvalUa la integracion de la ingenieria en la creacion de L. .
1l L. gastronémico, que incluya

nuevos productos gastronémicos. .
un andlisis detallado de los

procesos de produccion
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Curso: Plan de negocios

‘ ELECTIVO ‘
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
IND209 Estudios Especificos Teorico - Practico Responsabilidad Social 3 2 2

Requisito Ninguno

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de

SUMILLA

responsabilidad social, tiene como propdsito desarrollar competencias en los estudiantes con espiritu
emprendedor para disefiar y evaluar planes de negocio orientados al emprendimiento y la innovacion en la
industria alimentaria, integrando conocimientos de gestion empresarial, analisis de mercado, desarrollo de
productos y formulacion de estrategias competitivas. Comprende la identificacion de oportunidades de
negocio, la aplicaciéon de metodologias para el disefio de modelos de negocio, el andlisis del mercado y del
consumidor, la planificacién de operaciones, la gestion de la calidad e inocuidad, el marketing, |la organizacion
empresarial y la evaluacidn econémico-financiera de iniciativas empresariales. Asimismo, incorpora criterios
de sostenibilidad, economia circular, transformacién digital, responsabilidad social e innovacién tecnolégica
para promover la creacién de empresas competitivas y con valor agregado en el sector agroalimentario. El
curso presenta dos unidades | UNIDAD: Disefio del modelo de negocio y analisis del mercado y Il UNIDAD

Elaboracién y evaluacién de planes de negocio.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de planificacion,
ejecucion, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el
cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Disefia un modelo de negocio para un producto, L,
Informe detallado sobre la aplicacion

industria
de un modelo de negocio sustentado

proceso o servicio innovador en la
alimentaria, aplicando herramientas de andlisis de L
| ) . ., con un andlisis de mercado, propuesta
mercado y metodologias de innovacién para , .
. . . X de valor, segmentacion de clientes y
identificar oportunidades con potencial de desarrollo . o,
. estrategia de comercializacién
empresarial.

Informe de plan de negocios de un

Elabora y sustenta un plan de negocios para un

emprendimiento en la industria alimentaria,

integrando los componentes técnico-operativos,
comerciales 'y  econdmico-
financieros, con criterios de viabilidad, sostenibilidad

y competitividad.

organizacionales,

emprendimiento alimentario, que
incluya estudio de mercado, plan
operativo, organizacion empresarial,
estrategia comercial, evaluacion
econdmica financiera, analisis de
riesgos y presentacion ejecutiva (pitch
empresarial)
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Curso: Alimentacion y nutricion humana

‘ ELECTIVO ‘
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
IND209 Estudios Especificos Tedrico - Practico Responsabilidad Social 3 2 2

Requisito Ninguno

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de
responsabilidad social. La asignatura tiene como propésito desarrollar competencias para analizar la relacién
entre la alimentacidn, la nutricién y la salud humana, aplicando los fundamentos de las ciencias de la nutricién
en el desarrollo, evaluacién y mejora de alimentos destinados a diferentes grupos poblacionales. Comprende
los principios de alimentacién saludable, los requerimientos nutricionales a lo largo del ciclo de vida, la
funcion fisioldgica de los macronutrientes y micronutrientes, la evaluacion de la composicidn nutricional de
los alimentos, digestion y absorcién de nutrientes, metabolismo, clasificacion de alimentos, el etiquetado
nutricional y la influencia de la alimentacion en la prevencidn de enfermedades crénicas no transmisibles,
alimentos funcionales, nutracéuticos, compuestos bioactivos, beneficios para la salud, score quimico.
Asimismo, integra criterios de calidad, inocuidad, sostenibilidad y normatividad vigente para el disefio y la
innovacién de alimentos que contribuyan a la seguridad alimentaria y a la promociéon de estilos de vida
saludables. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Fundamentos de alimentacién y nutricién
humana. / Unidad Il — Nutricion aplicada al desarrollo de alimentos.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Identifica, disefia la innovacién y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria
considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para
promover estilos de vida saludables.

UNIDAD

RESULTADO DE APRENDIZAJE

PRODUCTO

Analiza los fundamentos de la alimentaciony la
nutricion humana, relacionando las funciones

Informe técnico de evaluacién
nutricional de una dieta o grupo de

de los nutrientes, los requerimientos | alimentos que incluya analisis de
| nutricionales y las  recomendaciones | requerimientos nutricionales,
alimentarias para diferentes grupos | composicion de  nutrientes vy

poblacionales, con el propdsito de promover
una alimentacioén saludable.

recomendaciones basadas en guias
alimentarias.

valor nutricional de alimentos,
compuestos  bioactivos,  funcionales vy
nutracéuticos y propone alternativas de
mejora o innovacion mediante la aplicacién de
criterios de nutricion, calidad, inocuidad y
normatividad, orientadas al desarrollo de
productos que promuevan la salud y la

seguridad alimentaria.

Evalia el

Informe de propuesta de mejora o
desarrollo de un alimento con
enfoque nutricional, sustentada
mediante un analisis de composicion
nutricional, etiquetado, poblacidn
objetivo, grupo etario, beneficios
para la salud, cumpliendo Ila
normativa.
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Curso: Tecnologia de la poscosecha

‘ ELECTIVO ‘
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
IND209 Estudios Especificos Tedrico - Practico Responsabilidad Social 3 2 2

Requisito Ninguno
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de

responsabilidad social la competencia especifica orientada a El curso de Tecnologia de Postcosecha pertenece
al drea de estudios de especialidad y estd orientado a desarrollar competencias de nivel IV, enfocadas en
evaluar los procesos y tecnologias utilizados para la conservacion, almacenamiento y procesamiento de
productos agricolas después de la cosecha. Los estudiantes aprenderan a evaluar las técnicas de manejo
postcosecha, control de calidad, y las tecnologias emergentes para asegurar la frescura, seguridad y calidad
de los alimentos. Ademas, se abordaran aspectos relacionados con la vida util de los productos, control de
plagas, y el impacto de las condiciones ambientales en los alimentos. Este curso prepara a los estudiantes
para evaluar la efectividad de las tecnologias y practicas de postcosecha, contribuyendo a la optimizacién de
los procesos en la industria alimentaria El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Operaciones
post cosecha de frutas hortalizas cereales y leguminosas. / Unidad Il — tecnologias de conservacion y gestién
de la calidad poscosecha.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE2. Identifica, disefia la innovacién y desarrollo de tecnologias en procesos de la industria alimentaria

considerando las demandas socioculturales; en el marco del avance tecnoldgico nacional e internacional para
promover estilos de vida saludables.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Informe técnico sobre la evaluacién de
tecnologias poscosecha de un producto

Evalla el impacto de diferentes tecnologias de la agricola, incluyendo diagndstico,
| conservacién y almacenamiento en las operaciones evaluacion de la calidad inicial,
post cosecha propuesta de mejoras para reducir

pérdidas y mantener la calidad del
producto.

Informe de evaluacién de una
tecnologia de conservacion poscosecha

i Lo . K que incluya aplicacién de tratamiento
mediante indicadores, normatividad nacional e

Il ) . o o, de conservacién, analisis comparativo,
internacional en funcién a la exportacion barreras

Evalla tecnologias de conservacion poscosecha

. vida util, estudio de la normatividad
sanitarias de productos frescos o .
para la comercializacién nacional y

exportacion
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Curso: Investigacion de mercados

‘ ELECTIVO ‘
cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
IND209 Estudios Especificos Tedrico - Practico Responsabilidad Social 3 2 2

Requisito Ninguno
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de
responsabilidad social tiene como propdsito desarrollar competencias para disefiar, ejecutar e interpretar
estudios de mercado orientados a la toma de decisiones en la industria alimentaria. Comprende los
fundamentos de la investigacion de mercados, el analisis del comportamiento del consumidor, la
segmentacion de mercados, la identificacidon de oportunidades comerciales, el disefio de instrumentos para
la recoleccion de informacidn, el andlisis de datos cuantitativos y cualitativos, y la evaluacién de tendencias
del mercado alimentario. Asimismo, integra herramientas de inteligencia de mercados, marketing
estratégico, analisis de la competencia y validacién comercial de productos alimenticios, promoviendo la
innovacién, la competitividad y la sostenibilidad de los emprendimientos agroalimentarios. El curso esta
organizado en dos unidades: Unidad | — Disefio y planificacion de la investigacion de mercados / Unidad Il —

Analisis e interpretacion de la informacion de mercados.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de planificacion,
ejecucion, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el
cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Informe técnico de proyecto de
Disefia un estudio de investigacion de mercados para investigacion de mercados, que
un producto o servicio de la industria alimentaria, incluya el planteamiento del

| aplicando  metodologias de investigacion vy | problema, objetivos, segmentacion
herramientas de analisis del consumidor para | del mercado, disefio metodolégico,
identificar oportunidades de mercado. plan de muestreo e instrumentos
para la recoleccion de datos.

Informe de investigacion de

. . . ¥ . mercados, que incluya el analisis
Analiza e interpreta la informacién obtenida en un o
. . estadistico de los datos,
estudio de mercado para formular estrategias L, .
. . X caracterizacion del consumidor,
I} comerciales y sustentar decisiones relacionadas con el ) . L
. X ) evaluacion de tendencias, analisis de
desarrollo, posicionamiento o mejora de productos i )

] o la competencia y recomendaciones
alimenticios. L. R
estratégicas para la comercializacion

de un producto alimenticio.
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Curso: Agronegocios

‘ ELECTIVO ‘
coDIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
IND209 Estudios Especificos Tedrico - Practico Responsabilidad Social 3 2 2

Requisito Ninguno

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de
responsabilidad social, tiene como propdsito desarrollar competencias para analizar, gestionar y formular
estrategias de agronegocios en la industria alimentaria, considerando la cadena de valor agroalimentaria, la
competitividad del sector y las tendencias de los mercados nacionales e internacionales. Comprende los
fundamentos de los sistemas agroalimentarios, la estructura y funcionamiento de las cadenas productivas, el
analisis de mercados agricolas y alimentarios, la gestion de la produccién y comercializacién, la asociatividad
y modelos de negocio rurales, asi como la evaluacion de la rentabilidad y sostenibilidad de iniciativas
agroindustriales. Asimismo, incorpora enfoques de innovacién, economia circular, sostenibilidad ambiental,
seguridad alimentaria, trazabilidad y politicas agrarias, con el fin de promover el desarrollo competitivo y
sostenible del sector agroalimentario. El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | Fundamentos y

analisis de la cadena de agronegocios / Unidad Il — Gestidn estratégica y sostenibilidad en agronegocios
COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de planificacion,
ejecucion, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el

cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.

UNIDAD

RESULTADO DE APRENDIZAJE

PRODUCTO

Analiza la estructura y funcionamiento de los sistemas
de agronegocios mediante el estudio de cadenas
productivas agroalimentarias, identificando actores,
procesos, costos y oportunidades de mejora en la
competitividad del sector.

Informe de diagnéstico de cadena de
agronegocios, que incluya el analisis
de la cadena productiva de un
alimento o producto agroindustrial,
identificacion de actores, flujos de
valor, problemas criticos y
oportunidades de mejora.

Formula estrategias de gestidon para agronegocios
agroalimentarios  considerando  criterios  de
competitividad,  sostenibilidad, innovacion vy
rentabilidad, orientadas al desarrollo de iniciativas

empresariales viables.

Informe de plan estratégico de
agronegocio, que incluya propuesta
de valor, modelo de negocio
agroalimentario, estrategia de
comercializacidn, analisis de
sostenibilidad, evaluacién econémica
y propuesta de mejora de la cadena
productiva.
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Curso: MATEMATICA FINANCIERA Y HERRAMIENTAS EMPRESARIALES

‘ ELECTIVO ‘
CODIGO | AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
IND209 Estudios Especificos Tedrico - Practico Responsabilidad Social 3 2 2
Requisito Ninguno

SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de
responsabilidad social tiene como propdsito desarrollar competencias para aplicar los principios de la
matematica financiera y el uso de herramientas empresariales en la toma de decisiones en la industria
alimentaria. Comprende el valor del dinero en el tiempo, interés simple y compuesto, equivalencias
financieras, anualidades, amortizaciones, evaluacién de inversiones, analisis de costos y rentabilidad, y
criterios de decision financiera en proyectos agroindustriales. Asimismo, incorpora el uso de herramientas
digitales de gestion empresarial, hojas de calculo, indicadores financieros y simulacién de escenarios
econdmicos, con el fin de optimizar la toma de decisiones en la formulacién, evaluacion y gestién de
proyectos en la industria alimentaria. El curso estd organizado en dos unidades: Unidad | — Fundamentos de
matemadtica financiera aplicada a la industria alimentaria / Unidad Il — Evaluacidn financiera y herramientas

empresariales

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de planificacion,
ejecucion, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el
cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.

UNIDAD

RESULTADO DE APRENDIZAJE

PRODUCTO

Aplica los principios de la matematica financiera en el
analisis de operaciones econémicas y productivas de la
industria alimentaria, considerando el valor del dinero
en el tiempo y la estructura de costos de los procesos
agroindustriales.

Informe de ejercicios financieros
aplicados, que incluyan el célculo de
intereses, anualidades,
amortizaciones y analisis de costos
de procesos o productos
alimentarios mediante herramientas
analiticas.

Evalia la viabilidad econémica y financiera de
proyectos agroindustriales mediante la aplicacion de
indicadores financieros y herramientas digitales de
analisis, para sustentar la toma de decisiones

empresariales.

Informe de evaluacidn financiera de
un proyecto agroalimentario, que
incluya flujo de caja, VAN, TIR,
analisis de sensibilidad y simulacién
de escenarios utilizando
herramientas digitales de gestion
empresarial.
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Curso: INGENIERIA ECONOMICA Y FINANCIERA

‘ ELECTIVO ‘
cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
IND209 Estudios Especificos Tedrico - Practico Responsabilidad Social 3 2 2

Requisito Ninguno
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios especificos, es de caracter tedrico-practico, con sentido de
ciudadania que forma en un nivel Il la competencia especificas orientada a la gestion de proyectos en la
industria agroalimentaria. Tiene como propdsito aplicar técnicas de andlisis econdmico, proporcionar
herramientas para calcular los beneficios esperados, que el estudiante evalué los riesgos financieros e
implemente estrategias que permitan un crecimiento econémico sostenido. Incluye como temas: El andlisis
de demanda, mercado, produccidn, costos, modelos macroecondmicos y evaluacién econémica y financiera.
El curso esta organizado en dos unidades: Unidad | — Introduccién a la microeconomia y macroeconomia/

Unidad Il — Gestidn financiera de proyectos agroalimentarios.

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de planificacion,
ejecucion, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el

cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Informe del estudio de
Elabora un informe de la oferta y la demanda de un producto mercado especifico de un
industrializado de la industria alimentaria. producto industrializado de

la industria alimentaria.

Plan financiero para un
Elabora un plan financiero para un proyecto de la industria
I} proyecto de la industria
alimentaria.
alimentaria.
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Curso: METODOS AVANZADOS DE ANALISIS DE ALIMENTOS

‘ ELECTIVO ‘
cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
IND209 Estudios Especificos Tedrico - Practico Responsabilidad Social 3 1 4

Requisito Ninguno
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de
responsabilidad social. El curso de Métodos Avanzados de Analisis de Alimentos pertenece al drea de estudios
de especialidad y esta orientado a desarrollar competencias de nivel 1V, enfocadas en evaluar el uso y
aplicacion de técnicas avanzadas de andlisis en la industria alimentaria. Los estudiantes aprenderan a evaluar
las distintas metodologias de andlisis fisico-quimico, incluyendo espectroscopia, cromatografia, analisis
térmico, resonancia magnética nuclear y otras técnicas especializadas para la caracterizacion de alimentos.
Ademas, se enfatizard el uso de estas técnicas para el control de calidad, la identificacién de compuestos y la
mejora en los procesos de produccién alimentaria. Este curso prepara a los estudiantes para evaluar la
efectividad de las metodologias aplicadas en el analisis de alimentos, garantizando resultados precisos y
confiables en diversas matrices alimentarias. El curso esté organizado en dos unidades: Unidad | — Andlisis de
la composicidn de productos alimenticios. / Unidad Il — Analisis Evaluacién de propiedades quimicas en frutas,

cereales, leguminosas, lacteos y productos cérnicos
COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CEA4. Evalla y selecciona tecnologias limpias para la industria alimentaria, con el objetivo de optimizar los
procesos empresariales y reducir el impacto ambiental; en el marco de la normativa vigente que permitird

garantizar la calidad y seguridad de los productos alimentarios.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Informe de los resultados
Evalda la aplicacidn de técnicas avanzadas de espectroscopia y
del analisis de alimentos
cromatografia en el andlisis de alimentos para identificar
| utilizando espectroscopia o
compuestos especificos y determinar su concentracién en
cromatografia, con una
diferentes matrices alimentarias.
discusion

Evalla el uso de técnicas electro analiticas y de analisis térmico | Estudio comparativo sobre
para determinar propiedades fisico-quimicas de los alimentos, | el uso de técnicas electro
comparando su efectividad y aplicabilidad en diferentes tipos de | analiticas y térmicas en el

productos. analisis de alimentos.
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Curso: COSTOS Y PRESUPUESTOS

‘ CUARTO CICLO ‘
cODIGO AREA CURRICULAR CARACTER NATURALEZA CR HT HP
IND209 Estudios Especificos Tedrico - Practico Responsabilidad Social 3 2 2

Requisito Ninguno
SUMILLA

Curso que pertenece al drea de estudios de especialidad, siendo de caracter tedrico practico, con sentido de
responsabilidad social, proporciona al estudiante de Ingenieria en Industrias Alimentarias los fundamentos
tedricos y practicos para la identificacidn, clasificacion, analisis y control de los costos de produccién en la
industria alimentaria, clasificacién de costos, sistemas de costeo, costos de produccién, costos fijos y
variables, punto de equilibrio, costos de calidad, y estructuras de costos en la industria alimentaria. Asimismo,
desarrolla competencias para la elaboracién y evaluacién de presupuestos operativos y financieros
orientados a la toma de decisiones, optimizacion de recursos y mejora de la rentabilidad empresarial. El curso
estd organizado en dos unidades: Unidad | — Analisis y determinacion de costos en la industria alimentaria /

Unidad Il — Elaboracién y control de presupuestos empresariales

COMPETENCIA DEL PERFIL DE EGRESO

CE3. Gestiona proyectos en la industria agroalimentaria, aplicando herramientas y técnicas de planificacién,
ejecucion, y control en entornos reales o simulados, con el objetivo de optimizar recursos y asegurar el

cumplimiento de los objetivos de calidad, sostenibilidad y rentabilidad.

UNIDAD RESULTADO DE APRENDIZAJE PRODUCTO

Informe de determinacién de costos de
Analiza y determina los costos en procesos de la
produccion, que incluya la clasificacion
industria alimentaria mediante la aplicacién de
de costos, calculo de costos unitarios,
| sistemas de costeo y herramientas de analisis
punto de equilibrio y anélisis de costos
econémico, para determinar el costo real de
de calidad en un proceso alimentario
produccién y la eficiencia del uso de recursos.
especifico.

Informe de Presupuesto integral de una

Elabora y controla presupuestos operativos, . . .
empresa agroalimentaria, que incluya

financieros % contables en empresas . ] .
presupuesto operativo, financiero,

agroindustriales, aplicando técnicas de planificacion . .
proyecciones de ingresos y egresos,

y analisis de desviaciones para optimizar la gestién s
control presupuestal y andlisis de

de recursos y la toma de decisiones. o .
variaciones con propuestas de mejora.
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IX. ALI'NEAS DE INVESTIGACION DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

De las cinco lineas de investigacion que tiene la Universidad Nacional de Juliaca, aprobada con
Resolucion de Consejo de Comisién Organizadora N°198-2023-CCO-UNAJ y complementaria con
Resolucién de Consejo Universitario N°254-2026-CU-UNAJ, la escuela profesional de Ingenieria
de industria alimentaria se encuentra vinculada con la carrera en el drea de Ciencia y tecnologia

de procesos industriales con la linea de investigacion;

LI-4 Desarrollo de tecnologia para la transformacién y comercializacién de productos lacteos:

café organico, trucha, frutos, granos andinos, lacteos y carne de alpaca

% Coherencia de Infraestructura-Equipamiento

Infraestructura - Equipamiento % Coherencia

Dio formato: Fuente: 11 pto, Color de fuente:
Automatico

Aulas pedagégicas 3.52%
Oficinas administrativas 3.33%
Laboratorios y Talleres 7.02%
Equipamiento Laboratorio de investigacion 1471%
Equipamiento Laboratorios académicos 34.70%
Equipamiento de Talleres 31.08%
Equipamiento centro de cémputo 1.40%
Biblioteca Especializada 1.20%
Herramientas Virtuales 0.71%
Salon de usos multiples 0.51%

X. CERTIFICACION

Se especifica los requerimientos establecidos para obtener el Grado académico de Bachiller en
la especialidad y Titulo Profesional, en concordancia con la Ley Universitaria N° 30220 y el

Estatuto Universitario.

La escuela Profesional de Ingenieria en Industrias alimentarias es el encargado de gestionar y
supervisar el proceso de certificacion, garantizando que cada estudiante cumpla con los
estandares de calidad académica establecidos. Ademas, facilita el proceso administrativo
necesario para que los estudiantes obtengan tanto el grado de bachiller como el titulo

profesional al concluir el programa
10.1. Gestion de Certificacion

El programa académico de ingenieria de industria alimentaria no tiene certificacion progresiva.
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10.2. Grados y Titulos.

El grado por otorgar es: Bachiller en Ingenieria en Industrias Alimentarias, el documento de

aprobacién es mediante una Resolucién de Comisién Organizadora.
Los requisitos para Obtener el Grado Académico de Bachiller son:
Requisitos Académicos.

* Haber aprobado los 213 créditos establecidos en el plan de estudios

= Haber aprobado en nivel intermedio un idioma extranjero, o algun idioma nativo del Peru

= Realizar un curso de trabajo de investigacion que se sigue en el Ultimo semestre de estudios
de la carrera

Requisitos Administrativos

* No tener deudas pendientes con la universidad, incluyendo material bibliogréfico,
laboratorios, u otros recursos utilizados durante la formacién.
= Haber completado los pagos correspondientes por derechos académicos y administrativos

para la obtencion del grado.

El Titulo Profesional por otorgar es: Ingeniero en Industrias Alimentarias, el documento de

aprobacién es mediante una Resolucion de Comisidn Organizadora.
Los requisitos para obtener el Titulo son:
Requisitos Académicos.

» Haber obtenido el grado de bachiller en Ingenieria en Industria de alimentos
* Haber aprobado, mediante sustentacion, un trabajo de investigacion o tesis que cumpla con
el rigor académico, cientifico, tecnoldgico y profesional establecido por la universidad.

Requisitos Administrativos

= Haber presentado los documentos requeridos por la universidad para el trdmite del titulo
= Haber completado los pagos por derechos de titulacion

= No tener adeudos pendientes con la universidad
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XI. CUADRO DE EQUIVALENCIAS

El cuadro de equivalencias es el que se describe a continuacion

VALORACION COHERENCIA

EQUIVALENCIA MAXIMA

EQUIVALENCIA ALTA

EQUIVALENCIA ACEPTABLE

EQUIVALENCIA BAJA

NULA EQUIVALENCIA

PUNTUACION

100%

75%
50%

25%
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Plan de Estudios Concluido
PE 2016-2020 V4.0

Rediseno Plan de Estudios

(Colocar Version)

Analisis de Coherencia

. Total
Ciclo Cédigo Créditos| Horas Total
(PE (PE 1g6 Curso (PE 16- | Semanales Curso Horas Valoracion de %
16- (PE 16-2020) (PE 21-25) Semanales  Coherencia Coherencia
2020) 2020) 2020) | (PE16- (PE 21-25)
2020) e A e
Matematica A (o CUMPLIMIENTO o
| 40211 bésica 5 6 | 40611 | Matematica basica 6 MAXIMO 100.00%
| 40212 | Fisica | 4 5 Il 40632 F|5|ca? aplicada a la industria 4 EQUIVALENCIA 75.00%
de alimentos ALTA
- Quimica aplicada a la EQUIVALENCIA o
| 40213 | Quimica | 4 5 Il 40622 industria de alimentos 4 ALTA 75.00%
Técnicas de Taller de procesamiento de EQUIVALENCIA
! 40214 Laboratorio 4 > V| 400653 alimentos > ACEPTABLE 50.00%
Lenguaje y L,
40215 | comunicacién 3 4 40616 | 2her de compresionyy 5 CUMPLIMIENTO Rappnyines
. redaccion MAXIMO
integral
Introduccién a la
Ingenieria en Introduccidn a la Ingenieria CUMPLIMIENTO o
40216 Industrias 3 4 40611 en Industrias Alimentarias 6 MAXIMO 100.00%
Alimentarias
Célculo de una . . CUMPLIMIENTO o
Il 40221 variable 5 6 | 40614 | Calculo diferencial 5 MAXIMO 100.00%
Il | 40222 |Fisicall 4 5 Il | a0e23 |Dibuioeningenieriay 5 EQUIVALENCIA | ¢ 00%
geometria BAJA
Il 40223 | Quimica ll 4 5 I} 40635 | Quimica analitica 5 EQUIXGI_'ENCIA 75.00%
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Plan de Estudios Concluido
PE 2016-2020 V4.0

Rediseno Plan de Estudios
(Colocar Version)

Analisis de Coherencia

. Total
Ciclo Caodigo Créditos| Horas Total
(PE (PE 1g6 Curso (PE 16- | Semanales Curso Horas Valoracion de %
16- (PE 16-2020) (PE 21-25) Semanales  Coherencia Coherencia
2020) 2020) 2020) | (PE16- (PE 21-25)
2020)
Il | 40224 |Biologia General 4 5 Il | a0626 |Ecologiay medioambiente 3 EQUIVALENCIA | 22 0%
sostenible ALTA
Redaccion
- Tecnologias de informacién y EQUIVALENCIA o
1] 40225 CIlent.lflca y 3 5 40615 comunicacién 5 ACEPTABLE 50.00%
técnica
Dibujo Técnicoy - . .
Il | 40226 |geometria 4 5 Il | aog23 |DiPuioeningenieriay 5 CUMPLIMIENTO S
- geometria MAXIMO
descriptiva
Calculo de varias . CUMPLIMIENTO o
] 40231 variables 5 6 1] 40625 | Calculo integral 5 MAXIMO 100.00%
Bioquimica L . EQUIVALENCIA o
1] 40232 general 4 5 ] 40634 | Bioquimica de alimentos 5 ACEPTABLE 50.00%
1} 40233 | Quimica Analitica 4 5 1 40634 | Quimica analitica 5 CUMP!'IMIENTO 100.00%
MAXIMO
Microbiologia . . , CUMPLIMIENTO o
1] 40234 general 4 5 \Y) 40646 | Microbiologia general 5 MAXIMO 100.00%
I | ao3s |Estadistica 4 5 Il | 40631 |Estadisticay Probabilidades 5 EQUIVALENCIA | 2¢ 00%
Descriptiva ALTA
" 40236 Economia 3 4 I 40627 Realld.ad regional, nacional y 4 EQUIVALENCIA 25.00%
General mundial BAJA
" 40241 Fisiologia de Post 4 5 X 40695 Tecno!ogla de frutas y 5 EQUIVALENCIA 75.00%
cosecha hortalizas ALTA
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Plan de Estudios Concluido
PE 2016-2020 V4.0

Rediseno Plan de Estudios

(Colocar Version)

Analisis de Coherencia

Ciclo Total
(PE f:Ed:llgGO Curso i:;d;_tg s Serl.rllc::asles Curso Valoracion de %
2(1,;,) 2020) (PE 16-2020) 2020) (PE 16- (PE 21-25) Coherencia Coherencia
2020) e N e
v | 4024y |BicQuimicadelos| 5 Il | 40634 |Bioquimica de alimentos CUMPLIMIENTO Sppe e
alimentos MAXIMO
Fisicoquimica de .. . . CUMPLIMIENTO o
v 40243 los alimentos 4 5 I\ 40641 | Fisicoquimica de alimentos MAXIMO 100.00%
v | 40244 |Microbiologiade 4 5 IV | 40645 |Microbiologia de alimentos CUMPLIMIENTO Spppeee
los alimentos MAXIMO
v 40245 |Termodindmica 4 5 I\ 40642 | Termodindmica aplicada CUMP,LIMIENTO 100.00%
MAXIMO
v 40246 Econpmla . 4 5 m 40633 ngenl.erla econémicay EQUIVALENCIA 75.00%
Agroindustrial financiera ALTA
Tecnologia de los Envase y embalaje en la EQUIVALENCIA
v 40251 alimentos | 4 > Vi 40666 industria de alimentos ACEPTABLE 50.00%
Contabilidad Métodos numéricos
Vv 40252 |generaly de 3 4 1] 40636 | aplicados a la industria EQUI\;QJLENCIA 25.00%
costos alimentaria
V | 40253 |Quimicadelos 3 4 IV | 40644 |Quimica de alimentos CUMPLIMIENTO Ruppngonys
alimentos MAXIMO
Metodologia de
L . . EQUIVALENCIA o
Vv 40254 Le:elg':/;iscggaaon 4 5 1l 40624 | Epistemologia ACEPTABLE 50.00%
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Plan de Estudios Concluido
PE 2016-2020 V4.0

Rediseno Plan de Estudios
(Colocar Version)

Analisis de Coherencia

. Total
Ciclo Caodigo Créditos Horas Total
(PE (PE 1g6 Curso (PE 16- | Semanales Curso Horas Valoracion de %
16- (PE 16-2020) (PE 21-25) Semanales  Coherencia Coherencia
2020) 2020) 2020) | (PE16- (PE 21-25)
2020) e N T
Ingenieria de los
Vv 40255 |alimentos 4 5 Vv 40653 | balance de materia y energia 5 CUMP,LIMIENTO 100.00%
MAXIMO
(balance)
v 40256 Inldu.strlas 4 5 Vil 40674 Tt,acn.ologlas de industrias 5 CUMP!_IMIENTO 100.00%
carnicas carnicas MAXIMO
Vi | 4061 |lecnologiadelos |, 5 V | 40656 |Tratamiento Térmico 5 CUMPLIMIENTO Euppnenes
alimentos Il MAXIMO
VI | 40262 |industrias Lécteas| 3 4 Vil | 40682 | Tecnologia deindustrias 5 CUMPLIMIENTO Ry
lacteas MAXIMO
VI | 4023 |Andlisis delos 4 5 V | 40651 |Anilisis de alimentos 5 CUMPLIMIENTO Euppnenes
alimentos MAXIMO
Ingenieria de los . .
VI | 40264 |alimentos I 4 5 v | a0ge1 |Mecanica de fluidosy 5 CUMPLIMIENTO [pipngrnes
. fenémenos de transporte MAXIMO
(fluidos)
VI 40265 BlotanoIogla G 3 4 \ 40663 | Toxicologia de alimentos 5 LI G 25.00%
los alimentos BAJA
Vi 40266 Disefio y.anaI|S|s 4 5 v 40655 DlsenF)yanaIlsns de 5 CUMP!_IMIENTO 100.00%
de experimentos experimentos MAXIMO
Vil 40271 PrograrT\aC|or.1 ) 3 4 X 40692 In.novacm.n en la industria 5 EQUIVALENCIA 25.00%
para la ingenieria alimentaria BAJA
Transferencia de . , CUMPLIMIENTO o
Vil 40272 masa y calor 4 5 \Y 40654 | balance de materia y energia 5 MAXIMO 100.00%
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Rediseno Plan de Estudios
(Colocar Version)

Plan de Estudios Concluido
PE 2016-2020 V4.0

Analisis de Coherencia

. Total
Ciclo Caodigo Créditos Horas adi Total
(PE (PE 1g6 Curso (PE 16- | Semanales Curso Horas Valoracion de %
16- (PE 16-2020) (PE 21-25) Semanales  Coherencia Coherencia
2020) 2020) 2020) | (PE16- (PE 21-25)
2020) e
Maquinaria para Elementos de maquinarias y
Vi 40273 |laindustria 3 4 \Y) 40643 | maquinarias para la industria EQUI\AIGI_';NCIA
alimentaria alimentaria
Propiedades . -
VIl | 40274 |fisicas de los 4 5 \v | 064 |Propiedadesfisicas de los CUMPLIMIENTO [pipngrnes
. alimentos MAXIMO
alimentos
Vi 40275 | Electrotecnia 4 5 \Y) 40642 | Termodinamica aplicada EQUI\B/:JL:NCIA 25.00%
Nutricidén y , , NULA o
VI 40276 alimentacién 3 4 1X 40691 | Tecnologia del café y cacao EQUIVALENCIA 0.00%
Elementos de Elementos de maquinarias y
CUMPLIMIENT
VIIl | 40281 |maquinay 3 4 1\ 40643 | maquinarias para la industria v MAXIMO ° 100.00%
mecanismos alimentaria
Operaciones . L
VIIl | 40282 |bésicasen la 4 5 V | 40652 |Operaciones unitarias en la CUMPLIMIENTO Ry
. . industria alimentaria MAXIMO
industria
Ingenieria de .
VIl | 40283 |controly 4 5 vit | 20671 Automatlza.mon y c9ntro| de EQUIVALENCIA
L, procesos alimentarios ALTA
automatizacion
Procesamiento
VIl 40284 de product9s 4 5 X 0406A1 Procesa.mlento de productos CUMP!_IMIENTO 100.00%
agropecuarios altoandinos MAXIMO
andinos
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Plan de Estudios Concluido
PE 2016-2020 V4.0

Rediseno Plan de Estudios
(Colocar Version)

Analisis de Coherencia

. Total
Ciclo Caodigo Créditos| Horas Total
(PE (PE 1g6 Curso (PE 16- | Semanales Curso Horas Valoracion de %
16- (PE 16-2020) (PE 21-25) Semanales  Coherencia Coherencia
2020) 2020) 2020) | (PE16- (PE 21-25)
2020) N N T
vil | 20285 serTnnarlo de 3 4 X 40694 tsemm.ano.(?e trabajo de 5 EQUIVALENCIA 75.00%
tesis | investigacion ALTA
. . CUMPLIMIENTO o
VI 40286 | Electivo | 3 4 VI 40686 | Electivo | 4 MAXIMO 100.00%
X | 40291 |Practicas 4 8 X | 0406A6
Preprofesionales
X 40292 Refrlgera.cllon y 4 5 Vi 40664 refrlgeramon y congelacion 5 CUMP!_IMIENTO 100.00%
congelaciéon de alimentos MAXIMO
. Disefio de plantas CUMPLIMIENTO
A 100.009
IX 40293 | Disefio de plantas 4 5 X | 0406A2 industriales de alimentos 5 MAXIMO 00.00%
IX | 40294 |Tretamiento 4 5 V | 40656 |Tratamiento Térmico 5 |CUMPLIMIENTO Rpprns
térmico MAXIMO
X 40295 Ecolggla y medio 4 5 I 40626 Ecolog!a y medio ambiente 3 CUMP!_IMIENTO 100.00%
ambiente sostenible MAXIMO
X | 40206 |SeMinariode 1 2 X | 0406A4 | Trabajo de investigacion 5 EQUIVALENCIA | 22 00%
tesis Il ALTA
. . CUMPLIMIENTO o
IX 40297 |Electivo ll 3 4 1X 40696 | Electivo Il 4 MAXIMO 100.00%
Tecnologia limpia T .
. Tecnologias limpias y gestion CUMPLIMIENTO o
X 402A1 :riisi';l::al 4 5 VI 40683 ambiental 5 MAXIMO 100.00%
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Plan de Estudios Concluido
PE 2016-2020 V4.0

Rediseno Plan de Estudios
(Colocar Version)

Analisis de Coherencia

%

Coherencia

50.00%

100.00%

75.00%

100.00%

25.00%

Ciclo _ - Uizl Total
Caodigo Créditos Horas .,
(PE (PE 16 Curso (PE 16- | Semanales Curso Horas Valoracion de
16- (PE 16-2020) (PE 21-25) Semanales  Coherencia
2020) 2020) 2020) | (PE16- (PE 21-25)
2020) B e T e
Planeamiento y Formulacién y evaluacion de
. . EQUIVALENCIA
X 402A2 control.de las 4 5 IX 40675 pr.oyectos.en la industria 4 5 ACEPTABLE
operaciones alimentaria
Control de .
X 402A3 | calidad de los 4 5 X 0406A3 Cc.)ntrol de calidad de los 3 5 CUMP!_IMIENTO
. alimentos MAXIMO
alimentos
Gestion de la . . . EQUIVALENCIA
X 402A4 calidad 3 4 Vi 40675 | Seguridad alimentaria 4 5 ALTA
Formulaciény Formulacidn y evaluacién de
X 402A5 | evaluacién de 4 5 Vi 40676 | proyectos en la industria 4 5 CUMP!'IMIENTO
. . MAXIMO
proyectos alimentaria
X 40276 | Electivo il 3 4 X | 0406A4 Al'.ldltorla en la industria de 4 5 EQUIVALENCIA
alimentos BAJA
X 402A7 |Ingles 6 8 VIII | 40685

220



XIl. SEGUIMIENTO AL EGRESADO Y LOGRO DE OBJETIVOS EDUCACIONALES

Monitorea el desempefio profesional y personal de los egresados permitiendo levantar
informacion sobre: Mercado laboral potencial que desempefia el egresado, experiencias
laborales, los conocimientos y habilidades mas utilizadas en sus areas de trabajo, fortalezas y
debilidades en las areas laborales; con objeto de mejorar la calidad educativa y facilitar las
oportunidades en un mercado laboral competitivo (Redisefio del Perfil del Egresado y Objetivos

Educacionales).

Para ello establecen parametros/métricas de seguimiento al egresado para obtener informacion
valiosa para la evaluacion indirecta de los objetivos educacionales. Ademas,
pardmetros/métricas para identificar el nivel del logro de los objetivos educacionales por medio

de la perspectiva de los empleadores.
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INSTRUMENTO DE MEDICION DEL LOGRO DE OBJETIVOS EDUCACIONALES CON INFORMACION DEL
EGRESADO

PARAMETROS
DEL
INSTRUMENT
O:

El Instrumento de Seguimiento al Egresado establece los siguientes parametros para obtener
informacidn necesaria para efectuar la Evaluacion Indirecta del Logro de Objetivos Educacionales
EVALUACION INDIRECTA DE
OBJETIVOS EDUCACIONALES
F. Logro de Objetivos
Educacionales.

INFORMACION GENERAL ACADEMICA Y
EMPLEABILIDAD DEL EGRESADO

A. Datos Personales.

B. Informacién Académica.

C. Experiencia laboral.

*L da del L de Objeti
D. Apoyo en la Insercién Laboral. eyenaa ael togro de Ubjetivos

Educacionales.

VALORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS Siempre = Logro Eficaz.
. L. . . Frecuentemente = Logro Esperado.
E. Satisfaccion sobre el contenido de la Curricula

Flexible por Competencias A Veces = Logro en Proceso.
P p i Nunca = No Logrado.

Estimado (a):
El presente Cuestionario tiene como finalidad mantener el vinculo entre la Escuela Profesional y sus
Egresados, Graduados o Titulados, es importante mencionar que la informacién proporcionada por

usted sera de gran importancia para nuestro programa de estudios y el servicio educativo que
brindamos.

| INFORMACION GENERAL ACADEMICA Y EMPLEABILIDAD DEL EGRESADO ‘

DATOS PERSONALES
iTEM A
DESCRIPCION RESPUESTA (Marcar con "X")
Al CONDICION EGRESAD GRADUA TITULADO
0 DO

A2 ARNO DE EGRESO

A3 APELLIDOS Y NOMBRES

A4 DNI

A5 SEXO MASCULI FEMENINO

NO
A6 EMAIL
NUMERO DE
A7 CONTACTO CELULAR FlIIO
INFORMACION ACADEMICA
iTEM B
DESCRIPCION RESPUESTA (Marcar con "X")
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A parte de su carrera universitaria
B1 ¢Ha empezado alguin otro tipo de Sl NO
estudios?
Si la respuesta al item B1 fue afirmativa, conteste las siguientes preguntas. Caso contrario siga a la
pregunta B4.
Segur.1d.a Maes
especialid .
tria
ad
82 ¢Qué tipo de e§ttfd|o realiza o Otro Docto
realizé? rado
Especifique:
B3 ¢Cudl es el estado de sus estudios? En curso Rl Ll
no nado
éCudles son los cursos de extension
B4 que usted desearia desarrollar en la
Escuela Profesional?
EXPERIENCIA LABORAL
iTEM C
DESCRIPCION RESPUESTA
¢ACTUALMENTE POSEE UN TRABAJO? (Marcar con "X")
Si, tengo un trabajo
Si, tengo mds de un de un
trabajo
c1 Si, tengo propia empresa

No, tengo un trabajo

En el caso que se encuentre
actualmente laborando
precise el tiempo que le
demando insertarse
laboralmente.

Afos Meses

Si la respuesta de la pregunta C1 fue afirmativa, conteste las siguientes preguntas y si posee mas de
un trabajo haga referencia a su trabajo principal, caso contrario siga a la pregunta C4.

¢Cual es su ocupacion o cargo

Cc2 o
en el que se desempefia?
INFORMACION DE LA EMPRESA / INSTITUCION DONDE TRABAJA (Marcar con "X" y
Completar datos)
Nombre del Centro de
Labores:
c3 Sector: Publico Privado

NuUmero de contacto:

Email:
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Direccién:

Ciudad:

Pais:

Si la respuesta de la pregunta D1 fue negativa, por favor indique la (s) razén (es)
(Marcar con "X")

No he buscado trabajo

Los salarios son bajos

Se da preferencia a
profesionales de otras

ca universidades

Estoy dedicado a mi hogar

No encuentro trabajo en mi
profesion

Especifique:
Otro

APOYO EN LA INSERCION LABORAL

iTEM D
DESCRIPCION RESPUESTA (Marcar con "X")

¢En qué medida cree que el Programa de Estudios y/o la Universidad lo ayudé a
vincularlo en el ambito laboral?

Nada

D1 Poco

En Parte

Mucho

| VALORACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

SATISFACCION SOBRE EL CONTENIDO DE LA CURRICULA FLEXIBLE POR

TEME COMPETENCIAS
DESCRIPCION RESPUESTA (Marcar con "X")
¢éQué tan satisfecho se encuentra con el Plan de Estudios bajo el cual fue Formado?
Especifique:
Nada Satisfecho
E1
Poco Satisfecho
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Satisfecho

Muy Satisfecho

¢Qué Opina de la Formacién que recibié en los
siguientes aspectos? Haga una valoracién y
marque con "X" su respuesta en el cuadro
correspondiente de acuerdo a la siguiente 0% 25% 50% | 75%
escala:
(0% Nula — 25% Pésima — 50% Insuficiente —
75% Aceptable — 100% Excelente)
Formacidn Basica (Cursos Generales -
Introductorios a nivel tedrico)
Formacion Cientifica (Investigacion formativa —
E2 Habilidades de investigacion)

100
%

Formacién Humanistica (Filosofia, ética, historia)

Formacion Social (Gestidn Social y ambiental con
impacto)

Formacidn Especifica y de Especialidad (Cursos
Especificos y de Especialidad - Casos de estudio
reales, Metodologias Ludicas de ensefianza y
aprendizaje)

Formacién en manejo de habilidades blandas y
relaciones interpersonales

| EVALUACION INDIRECTA DE OBJETIVOS EDUCACIONALES

LOGRO DE OBJETIVOS EDUCACIONALES

ITEM F

DESCRIPCION RESPUESTA (Marcar con "X")

Gestion de Proyectos de Auditoria de SIG e Sie | Frecuen A Muy Nu
inocuidad alimentaria. mpr | tement veces Pocas nea
e e Veces

En su desempefio laboral, éUd. Explica proyectos
de auditoria de SIG e inocuidad alimentaria,
tomando en cuenta normas nacionales e
internacionales de la industria, para desarrollar
habilidades de implementacién y control de
sistemas efectivos que aseguren la conformidad
de estandares de calidad, seguridad e inocuidad
alimentaria.?

En su desempefio laboral, ¢Ud. Emplea
proyectos de auditoria de SIG e inocuidad
alimentaria, tomando en cuenta normas
nacionales e internacionales de la industria, para
desarrollar habilidades de implementacién y
control de sistemas efectivos que aseguren la
conformidad de estandares de calidad, seguridad
e inocuidad alimentaria?

F1
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En su desempefio laboral, ¢Ud. Analiza proyectos
de auditoria de SIG e inocuidad alimentaria,
tomando en cuenta normas nacionales e
internacionales de la industria, para desarrollar
habilidades de implementacién y control de
sistemas efectivos que aseguren la conformidad
de estandares de calidad, seguridad e inocuidad
alimentaria.?

En su desempeiio laboral, ¢Ud. Gestiona
proyectos de auditoria de SIG e inocuidad
alimentaria, tomando en cuenta normas
nacionales e internacionales de la industria, para
desarrollar habilidades de implementacién y
control de sistemas efectivos que aseguren la
conformidad de estandares de calidad, seguridad
e inocuidad alimentaria.?

F2

Evaluacion e innovacion de tecnologias limpias

Sie
mpr

Frecuen
tement
e

veces

Muy
Pocas
Veces

Nu

En su desempefio laboral, ¢Ud. ¢ldentifica e
innova tecnologias limpias en el sector
agroalimentario, considerando las demandas
socioculturales y avances tecnoldgicos a nivel
nacional e internacional para la produccién y
procesamiento de alimentos que promuevan
estilos de vida saludables?

En su desempefio laboral, éUd. Opera e innova
tecnologias limpias en el sector agroalimentario,
considerando las demandas socioculturales y
avances tecnoldgicos a nivel nacional e
internacional para la produccion y
procesamiento de alimentos que promuevan
estilos de vida saludables?

En su desempefio laboral, ¢Ud. ¢Prioriza e
innova tecnologias limpias en el sector
agroalimentario, considerando las demandas
socioculturales y avances tecnoldgicos a nivel
nacional e internacional para la producciény
procesamiento de alimentos que promuevan
estilos de vida saludables?

En su desempefio laboral, ¢Ud. ¢Evalla e innova
tecnologias limpias en el sector agroalimentario,
considerando las demandas socioculturales y
avances tecnoldgicos a nivel nacional e
internacional para la produccion y
procesamiento de alimentos que promuevan
estilos de vida saludables?

F3

Gestion de proyectos agroalimentarios

Sie
mpr

Frecuen
tement
e

veces

Muy
Pocas
Veces

Nu

En su desempefio laboral, ¢Ud. Define proyectos
en la industria agroalimentaria, mediante la
seleccion de tecnologias limpias mediante y
evaluacion de controles a fin de reducir riesgos

226




sobre las actividades de operacion, inversion y
financiamiento en proyectos dentro de las
organizaciones?

En su desempeiio laboral, ¢Ud. Ejecuta proyectos
en la industria agroalimentaria, mediante la
seleccidon de tecnologias limpias mediante y
evaluacion de controles a fin de reducir riesgos
sobre las actividades de operacion, inversion y
financiamiento en proyectos dentro de las
organizaciones?

En su desempefio laboral, ¢Ud. Analiza proyectos
en la industria agroalimentaria, mediante la
seleccion de tecnologias limpias mediante y
evaluacion de controles a fin de reducir riesgos
sobre las actividades de operacion, inversion y
financiamiento en proyectos dentro de las
organizaciones?

En su desempeiio laboral, ¢Ud. Gestiona
proyectos en la industria agroalimentaria,
mediante la seleccidn de tecnologias limpias
mediante y evaluacion de controles a fin de
reducir riesgos sobre las actividades de
operacidn, inversidn y financiamiento en
proyectos dentro de las organizaciones?

Sie | Frecuen Mu
Colocar Rasgo de Competencias del Objetivo A Y Nu
. mpr | tement Pocas
Educacional 04 veces nca
e e Veces

En su desempefio laboral, ¢Ud. Agregar
preguntar segun niveles cognitivos?

F4 En su desempefio laboral, ¢Ud. Agregar
preguntar segun niveles cognitivos?

En su desempefio laboral, ¢Ud. Agregar
preguntar segun niveles cognitivos?

En su desempefio laboral, ¢Ud. Agregar
preguntar segun niveles cognitivos?

Reclamos:

Sugerencias: Segun su Experiencia Laboral, ( Qué Competencias en la formacién de futuros
Contadores Publicos y Privados, sugeriria usted sean reforzadas o incorporadas?

1
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INSTRUMENTO DE MEDICION DEL LOGRO DE OBJETIVOS EDUCACIONALES CON INFORMACION DEL
EMPLEADOR

PARAMETROS
DEL
INSTRUMENTO:

El Instrumento de Seguimiento al Egresado establece los siguientes pardmetros para obtener
informacién necesaria para efectuar la Evaluacidn Indirecta del Logro de Objetivos Educacionales

INFORMACION GENERAL DEL EMPLEADOR
A. Datos Personales.
B. Centro de Labores.

EVALUACION INDIRECTA DE OBJETIVOS EDUCACIONALES
C. Logro de Objetivos Educacionales.

*Leyenda del Logro de Objetivos Educacionales.
Siempre = Logro Eficaz.

Frecuentemente = Logro Esperado.

A Veces = Logro en Proceso.

Nunca = No Logrado.

Estimado (a):
El presente Cuestionario tiene como finalidad mantener el vinculo entre la Escuela Profesional y sus
Egresados, Graduados o Titulados, es importante mencionar que la informacién proporcionada por

usted serd de gran importancia para nuestro programa de estudios y el servicio educativo que
brindamos.

INFORMACION GENERAL DEL EMPLEADOR

DATOS PERSONALES
ITEM A
DESCRIPCION RESPUESTA (Marcar con "X")
Al APELLIDOS Y NOMBRES
A2 SEXO MAS(C)U”N FEMENINO
A3 EMAIL
A4 NUMERO DE CONTACTO CELULAR FlIIO
iTEM B CENTRO DE LABORES
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DESCRIPCION RESPUESTA
INFORMACION DE LA EMPRESA / INSTITUCION DONDE TRABAJA (Marcar con "X"y
Completar datos)
Nombre del Centro de Labores:
Sector: Publico Privado
Cargo que Ocupa:
B1 Numero de contacto:
Email:
Direccion:
Ciudad:
Pais:

EVALUACION INDIRECTA DE OBJETIVOS EDUCACIONALES

LOGRO DE OBJETIVOS EDUCACIONALES

fTEM C
DESCRIPCION RESPUESTA (Marcar con "X")
Muy
.. e . Frecuen| A |Poca
Gestion de Proyectos de Auditoria de SIG e Siem Nu
. X . . tement | vec | s
inocuidad alimentaria. pre nca
e es |Vece
s

El Egresado del Programa de Estudios de Ingenieria
de industrias alimentaria, ¢Explica proyectos de
auditoria de SIG e inocuidad alimentaria, tomando
en cuenta normas nacionales e internacionales de la
industria, para desarrollar habilidades de
implementacion y control de sistemas efectivos que
aseguren la conformidad de estandares de calidad,
seguridad e inocuidad alimentaria?

Cc1 El Egresado del Programa de Estudios de Ingenieria
de industrias alimentaria, éEmplea proyectos de
auditoria de SIG e inocuidad alimentaria, tomando
en cuenta normas nacionales e internacionales de la
industria, para desarrollar habilidades de
implementacién y control de sistemas efectivos que
aseguren la conformidad de estandares de calidad,
seguridad e inocuidad alimentaria?

El Egresado del Programa de Estudios de Ingenieria
de industrias alimentaria, ¢Analiza proyectos de
auditoria de SIG e inocuidad alimentaria, tomando
en cuenta normas nacionales e internacionales de la
industria, para desarrollar habilidades de
implementacidn y control de sistemas efectivos que
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aseguren la conformidad de estandares de calidad,
seguridad e inocuidad alimentaria?

El Egresado del Programa de Estudios de Ingenieria
de industrias alimentaria, ¢ Gestiona proyectos de
auditoria de SIG e inocuidad alimentaria, tomando
en cuenta normas nacionales e internacionales de la
industria, para desarrollar habilidades de
implementacidn y control de sistemas efectivos que
aseguren la conformidad de estandares de calidad,
seguridad e inocuidad alimentaria?

Cc2

Evaluacién e innovacién de tecnologias limpias

Siem
pre

Frecuen
tement
e

vec
es

Muy
Poca

Vece

Nu

El Egresado del Programa de Estudios de Ingenieria
de industria alimentaria, ¢Identifica e innova
tecnologias limpias en el sector agroalimentario,
considerando las demandas socioculturales y
avances tecnoldgicos a nivel nacional e
internacional para la produccion y procesamiento
de alimentos que promuevan estilos de vida
saludables?

El Egresado del Programa de Estudios de Ingenieria
de industria alimentaria, ¢Opera e innova
tecnologias limpias en el sector agroalimentario,
considerando las demandas socioculturales y
avances tecnoldégicos a nivel nacional e
internacional para la produccion y procesamiento
de alimentos que promuevan estilos de vida
saludables?

El Egresado del Programa de Estudios de Ingenieria
de industria alimentaria, ¢Analiza e innova
tecnologias limpias en el sector agroalimentario,
considerando las demandas socioculturales y
avances tecnoldgicos a nivel nacional e
internacional para la produccién y procesamiento
de alimentos que promuevan estilos de vida
saludables?

El Egresado del Programa de Estudios de Ingenieria
de industria alimentaria, ¢Evalla e innova
tecnologias limpias en el sector agroalimentario,
considerando las demandas socioculturales y
avances tecnoldgicos a nivel nacional e
internacional para la produccion y procesamiento
de alimentos que promuevan estilos de vida
saludables?

c3

Gestion de proyectos agroalimentarios

Siem
pre

Frecuen
tement
e

vec
es

Muy
Poca

Vece

Nu

El Egresado del Programa de Estudios de Ingenieria
de industria Alimentaria, ¢ Define proyectos en la
industria agroalimentaria, mediante la seleccion de
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tecnologias limpias mediante y evaluacién de
controles a fin de reducir riesgos sobre las
actividades de operacion, inversion y
financiamiento en proyectos dentro de las
organizaciones?

El Egresado del Programa de Estudios de Ingenieria
de industria Alimentaria, éEjecuta proyectos en la
industria agroalimentaria, mediante la seleccion de
tecnologias limpias mediante y evaluacién de
controles a fin de reducir riesgos sobre las
actividades de operacion, inversion y
financiamiento en proyectos dentro de las
organizaciones?

El Egresado del Programa de Estudios de Ingenieria
de industria Alimentaria, ¢ Analiza proyectos en la
industria agroalimentaria, mediante la seleccion de
tecnologias limpias mediante y evaluacion de
controles a fin de reducir riesgos sobre las
actividades de operacion, inversion y
financiamiento en proyectos dentro de las
organizaciones?

El Egresado del Programa de Estudios de Ingenieria
de industria Alimentaria, éGestiona proyectos en la
industria agroalimentaria, mediante la seleccion de
tecnologias limpias mediante y evaluacion de
controles a fin de reducir riesgos sobre las
actividades de operacion, inversion y
financiamiento en proyectos dentro de las
organizaciones?

Reclamos:

Sugerencias: Segun su Experiencia Laboral, ¢ Qué Competencias en la formacién de futuros
Contadores Publicos y Privados, sugeriria usted sean reforzadas o incorporadas?

1.
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X. EVALUACION DEL CURRICULO

Segun la Ley Universitaria N°30220, el curriculo se debe de actualizar/disefiar previa evaluacion
cada 3 afios o cuando vea conveniente, producto de la primera evaluacion, se puede determinar

la posibilidad de pasar a la modalidad semi presencial.

La evaluacidén es conceptuada como un proceso de obtencion de informacion sobre aspectos de
la estructura, funcionamiento y resultados del curriculo, con el fin de obtener criterios, y juicios

de valor para la toma de decisiones y mejorar la administracion y el desarrollo de la institucién.

La evaluacion tendra como fin, conocer el funcionamiento integral de la estructura curricular, lo
que implica analizar el estado de cada uno de sus componentes. Debiendo ser esta objetiva y en
el que deben utilizarse técnicas cualitativas y cuantitativas con el fin de garantizar la
confiabilidad y validez de los resultados, ademds debe ser un proceso explicativo, que permita
el conocimiento de la estructura, los recursos y su funcionamiento. En concreto la utilidad
Practica de la evaluacién debe ser la de proporcionar informacidn, que ayude a tomar decisiones
en relacion al desarrollo de los distintos componentes del curriculo, con el fin de mejorar la
efectividad cuantitativa y cualitativa, es decir el logro de objetivos y calidad de resultados y asi
incrementar la eficiencia de la Escuela, en concordancia a las expectativas de la region y el pais

y asi logre a acreditarse.

La modalidad de evaluacion debe ser regular, permanente y planificada y se debera realizar en
tres (3) etapas, etapa inicial en la que se consideraran los fundamentos de hecho y derecho asi
como los tedricos doctrinarios y la coherencia interna de los elementos que la integran, la
segunda etapa estard dirigido a identificar discrepancias entre el ser y él debe ser de las
actividades y los factores que la afectan positiva y negativamente y en la tercera etapa se

apreciaran los logros en funcién a la programacién.

En cuanto concierne a la dimensidn, la evaluacion se realizard en la dimensién interna para ver
la coherencia, pertinencia y validez de los elementos y relaciones que la integran, y en la
dimension externa se analizara los aspectos y relaciones con el contexto a fin de establecer su

coherencia.

Los criterios, principios y valores de evaluacién que permitan establecer un valor dentro de una
escala de medicion y permitan emitir un juicio de valor y tomar una decisién podran ser de
caracter espiritual, cultural, social, técnico. Las dreas de Evaluacién serdn los procesos
académicos, administrativos, investigativos y de proyeccidn social, ello implica el andlisis de los

actores (alumnos, concebidos como materia prima a partir del cual se inicia el proceso de
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formacidn, egresados en su desempefio profesional, docentes en su calificacion académica,
produccidn intelectual, en el cumplimiento de su responsabilidad académica, el Curriculo,
evaluar en su Fundamentacion Filosdfica y tedrica, en sus propdsitos y objetivos, los contenidos
y su organizacion, las estrategias metodoldgicas, la investigacion y proyeccion social y los

recursos con que cuenta.
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