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PRESENTACION

La Facultad de Industrias Alimentarias en la Carrera de Ingenieria en Industrias Alimentarias ha
establecido el Plan de Estudios a ser implementado luego de su aprobacién. El Plan de Estudios da

respuesta al Perfil de Egreso en el marco del cumplimiento de la Misién FIAL:

“Formar Ingenieros en Industrias Alimentarias competentes, desarrollando sus procesos de
ensefianza - aprendizaje, investigacion, extension y proyeccion a la comunidad, con calidad y
responsabilidad social.”

Asimismo el Plan de Estudios es resultado del proceso de evaluacién periédica de la Carrera a fin de
establecer su vigencia acorde con el desarrollo de la sociedad, visualizado en la demanda social y en
lo requerido por las entidades representantes del grupo de interés externo de la FIAL, asociado a las
areas de Gestion, Produccion, Investigacion, Desarrollo e Innovacion (1+D+i), Calidad, Regulacion y
Ventas; y en concordancia con el medio, en este caso, los referentes pares en universidades publicas

y privadas a nivel nacional e internacional.

El proceso de establecer el Plan de Estudios fue llevado a cabo por la Comisién de Curriculo de la
FIAL, se inici6 con la revision del Perfil de Ingreso, Perfil de Egreso y en base a ello se establecio la
Malla Curricular y las Sumillas de las respectivas asignaturas. El Plan de Estudios fue elaborado en
forma participativa con los docentes de la FIAL, con los representantes estudiantiles y con los
representantes del Grupo de Interés Externo, a través de talleres y consultas virtuales. El documento
final fue aprobado en Consejo de Facultad.

El Plan de Estudios incluye el Perfil de Ingreso, Perfil de Egreso, Objetivos Educacionales, Criterios y
Estrategias de Enseflanza — Aprendizaje, Sistema de Evaluacién, Sistema de Titulacion, Malla

Curricular, y Sumillas de las asignaturas.
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Il. PERFIL DE INGRESO

El ingresante a la Carrera de Ingenieria en Industrias Alimentarias cumple con el siguiente perfil:

“Conoce los fundamentos generales de matematica, fisica, quimica, biologia y tiene capacidad

para resolver problemas vinculados con tales teméticas, sobre todo de razonamiento l6gico
matematico y comprensién lectora”.

1. PERFIL DE EGRESO

El egresado de la Carrera de Ingenieria en Industrias Alimentarias cuenta con el siguiente perfil:

N o o M 0w DR

Promueve y demuestra responsabilidad social, solidaridad y tolerancia.

Demuestra capacidad para identificar y resolver problemas.

Demuestra capacidad para gestionar informacién y se comunica de forma efectiva.

Trabaja en equipo de manera efectiva, comprometida, proactiva, empatica y sinérgica.
Formula y gestiona proyectos de diverso tipo (investigacién, desarrollo, inversion).

Investiga, desarrolla e innova procesos y productos alimentarios.

Gestiona procesos de conservacion y transformacion de los recursos alimentarios,
planificandolos, optimizandolos, controlandolos y asegurdndolos en su calidad, seguridad y
legalidad, protegiendo el ambiente y en respuesta a la demanda del consumidor.

Disefia plantas y equipos para la industria alimentaria.

Genera, desarrolla y administra empresas alimentarias.

COMPETENCIAS GENERALES

Promueve y demuestra responsabilidad social, solidaridad y tolerancia.

Demuestra capacidad para identificar y resolver problemas.

Demuestra capacidad para gestionar informacién y se comunica de forma efectiva.

1.
2.
3.
4.

Trabaja en equipo de manera efectiva, comprometida, proactiva, empatica y sinérgica.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

1. Formulay gestiona proyectos de diverso tipo (investigacién, desarrollo, inversion, social)

2. Investiga, desarrolla e innova procesos y productos alimentarios.

3. Gestiona procesos de conservacién y transformacion de los recursos alimentarios,
planificandolos, optimizandolos, controlandolos y asegurandolos en su calidad, seguridad y
legalidad, protegiendo el ambiente.

4. Disefia plantas y equipos para la industria alimentaria.

5. Genera, desarrolla y administra empresas alimentarias.
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V. OBJETIVOS EDUCACIONALES

Los objetivos educacionales que deben alcanzar los egresados de la Carrera de Ingenieria en Industrias

Alimentarias luego de un tiempo determinado son:

AL PLAZO DE DOS ANOS

1. Integraequipos de investigacion, desarrollo e innovacion, y de gestion de la calidad en la industria

alimentaria.

2. Planifica, optimiza, controla y asegura los procesos de conservacion y transformacion en la

industria alimentaria.

AL PLAZO DE CINCO ANOS

3. Participa en la formulacién, gestion y evaluacién de proyectos en la industria alimentaria.

4. Contribuye en el disefio de plantas y equipos para la industria alimentaria.

5. Asume roles de liderazgo, administrador y/o emprendedor de empresas en la industria

alimentaria.

V.

CRITERIOS Y ESTRATEGIAS DE ENSENANZA APRENDIZAJE

En relacién a los Criterios de Ensefianza — Aprendizaje, el plan de estudios de la carrera de Ingenieria
en Industrias Alimentarias da respuesta al régimen de estudios de la Universidad Nacional Agraria La
Molina, esté organizado bajo un sistema semestral para un total de 10 semestres académicos, divididos
en cuatro semestres (2 afios) en Estudios Generales y seis semestres (3 afios) en Facultad. Cada
semestre académico se estructura con asignaturas de crédito variable, que orientan el nimero de horas

de teoria y practica en cada uno.

El sistema de Ensefianza - Aprendizaje en la carrera de Ingenieria en Industrias Alimentarias, incluye
el dictado de las asignaturas, obligatorias y electivas, a cargo de los Departamentos Académicos de
Ingenieria de Alimentos y Productos Agropecuarios (IAPA) y de Tecnologia de Alimentos y Productos
Agropecuarios (TAPA). Asimismo, se integran las dependencias de otras Facultades de la UNALM para
el dictado de las asignaturas de Estudios Generales y las asignaturas electivas. Las asighaturas se
desarrollan en las aulas de clases, en los laboratorios de ensefianza e investigacion y en la Planta
Piloto de la FIAL-UNALM.

En cuanto a las Estrategias de Ensefianza — Aprendizaje, el Modelo Educativo UNALM (2017) sefiala
gue las estrategias son un conjunto de procedimientos utilizados por el docente para promover
aprendizajes significativos. Son recursos didacticos que se sustentan en técnicas y actividades cuyo

objetivo es la correcta conduccién de una sesion de clases.

En el caso de la carrera de Ingenieria en Industrias Alimentarias, las estrategias didacticas se centran
en el estudiante y se promueve el desarrollo de la curiosidad cientifica. No s6lo se consideran horas de
teoria y horas de practica en laboratorios y en la Planta Piloto de Alimentos, si no también visitas

técnicas, dentro del marco descrito en el Estatuto de la UNALM.
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http://facultad.pucp.edu.pe/generales-ciencias/informacion-para-el-estudiante/plan-de-estudios/?especialidad=ingenieria-industrial

Por otro lado, los criterios y estrategias de ensefianza aprendizaje especificos estan definidos en los
silabos de cada asignatura, dando cumplimiento a la Directiva N° 003-2017-OCA-UNALM, en donde se

sefiala que el contenido minimo de un silabo comprende:

- Informacion general de la asignatura

- Sumilla

- Competencias, habilidades o capacidades a lograr
- Programacién calendarizada de contenido

- Programacion calendarizada de evaluaciones

- Estrategias metodolégicas

- Criterios de evaluacién

- Referencias bibliograficas

Asimismo, para cada asignatura se identifica, en el respectivo silabo, la contribucién a la investigacion,

desarrollo tecnolégico e innovacién, y responsabilidad social.

Entre las estrategias empleadas para las asignaturas comprendida en el Plan de Estudios de la carrera

de Ingenieria en Industrias Alimentarias se tiene:

- Aprendizaje basado en problemas
- Aprendizaje orientado a proyecto
- Clarificacion de valores

- Dialogo y argumentacion

- Dilemas morales

- Discusién

- Estudio de casos

- Exposicion

- Juego deroles

- Seminario

- Talleres

- Trabajo en equipo

VI, SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion desde una perspectiva constructivista tiene por finalidad apreciar los procesos de
ensefianza y de aprendizaje para emitir juicios en torno al desarrollo de los estudiantes y los procesos
pedagogicos que, a su vez, contribuyan a mantener o elevar la calidad de los mismos y coadyuven al
proceso de construccion de los conocimientos, segun sefiala el Modelo Educativo UNALM (2017).

La evaluacién del aprendizaje se lleva a cabo en tres momentos, dando lugar a tres clases de
evaluacion: diagnostica, formativa y sumativa. Asimismo, la evaluacion es continua y esta a cargo del
profesor titular de cada asignatura y en el caso de practicas a cargo del Jefe de Practicas. En el silabo

de cada asignatura se encuentra especificado los tres momentos de evaluacion.
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Por otro lado la evaluacion de los estudiantes de la Carrera de Ingenieria en Industrias Alimentarias en

funcién al Perfil de Egreso se realiza a través de las asignaturas integradoras.

VII. SISTEMA DE TITULACION

La investigacion como funcién esencial y obligatoria de la UNALM se realiza en humanidades, ciencias,
ingenierias y tecnologias, ambitos del conocimiento que se desarrollan en las unidades organicas que
componen el sistema de investigacion. Dicha actividad académica identifica, analiza y se orienta a la
solucién de problemas, priorizando aquellos de interés nacional y haciéndolo de acuerdo con los
principios y fines de la UNALM. (Estatuto de la UNALM, articulo 97).

A partir de la adecuacion a la nueva Ley Universitaria 30220, incluye las asignaturas de Seminarios de
Investigacion en relacion a la investigacion formativa, a fin de promover el posterior cumplimiento del
trabajo de investigacion y tesis para el logro del grado de bachiller y el titulo profesional. El Plan de
Estudios, considera a su vez una préactica pre profesional. Dicha practica es de caracter obligatorio y
corresponde al valor de 01 crédito, siendo realizada cuando el estudiante cumple 160 créditos
aprobados. Las practicas pre profesionales son desarrolladas de acuerdo a las normas y reglamentos
aprobados por la Facultad de Industrias Alimentarias de la UNALM y tomando en cuenta la Ley sobre
modalidades formativas laborales N° 28518 (del 24 de mayo 2005).

Para la carrera de Ingenieria en Industrias Alimentarias, en concordancia con la Ley Universitaria 30220
y el Estatuto de la UNALM (Articulo 88), para obtener el grado de bachiller a nombre de la nacién es
requisito haber aprobado los estudios de pregrado (200 créditos), un trabajo de investigacion y conocer
un idioma extranjero, de preferencia el inglés o una lengua nativa; considerando obtener los dos (2)

créditos otorgados por la practica deportiva, actividades culturales o de voluntariado.

El titulo profesional a nombre de la nacion otorgado por la UNALM es el de Ingeniero en Industrias
Alimentarias, para lo cual es requisito haber optado el grado académico de bachiller y haber presentado
y aprobado, en acto publico, una tesis o un trabajo de suficiencia profesional (Estatuto de la UNALM,

articulo 89).

Los resumenes de las tesis y de los trabajos de investigacion son publicados por la UNALM en su
repositorio, asi como en otras fuentes de informacién que posicione a la UNALM como referente

nacional e internacional (Estatuto de la UNALM, articulo 93).

La UNALM y la FIAL ponen énfasis en las tareas de investigacion, basica y aplicada, como elementos

fundamentales en la formacion académica de los profesionales.
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VIII. ESTRUCTURA CURRICULAR

El plan de estudios de la Carrera de Industrias Alimentarias se estructura de la siguiente manera:

ESTRUCTURA CURRICULAR FIAL

TIPO DE FORMACION CRI\IIED[I)TEOS

FORMACION GENERAL
Estudios Generales Obligatorios 35
FORMACION PROFESIONAL O ESPECIFICA
Formacién Profesional Especializada (Obligatoria) 146
Formacién Profesional Especializada (Electivos) 18
PRACTICAS PRE PROFESIONALES 1

TOTAL 200

IX. ASIGNATURAS POR SEMESTRE ACADEMICO

(Secuencia Sugerida)

A continuacién, se presenta las asignaturas por semestre académico (secuencia sugerida) de las

asignaturas indicados en la Malla Curricular.

SEMESTRE |
ASIGNATURA T P C PRE-REQUISITOS

Andlisis Matematico | (3) 2 2 3 Ninguno
Quimica General (3) 2 2 3 [ Ninguno
Biologia General (3) 2 2 3 Ninguno
Ecologia General (3) 3 0 3 [Ninguno
Introduccion a la Industria :
Alimentaria (3) 2 2 3 Ninguno
Sociedad y Cultura Peruana (2) 2 0 2 Ninguno
,(Aztitlwdades Culturales y Deportivas 0 4 5 Ninguno

TOTAL DE CREDITOS POR SEMESTRE 19

TOTAL DE CREDITOS ACUMULADOS 19
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SEMESTRE Il

ASIGNATURA T C PRE-REQUISITOS
Analisis Matemético Il (3) 2 2 3 | Andlisis Matematico | (3)
Fisica General (3) 2 2 3 | Andlisis Matematico | (3)
Quimica Organica (4) 3 2 4 | Quimica General (3)
Estadistica General (3) 2 2 3 | Andlisis Matematico | (3)
Lenguaje y Comunicacion (2) 2 0 2 Ninguno
(Psru en el Contexto Internacional 2 0 > Ninguno
Economia General (3) 2 2 3 Ninguno
TOTAL DE CREDITOS POR SEMESTRE 20
TOTAL DE CREDITOS ACUMULADOS 39
SEMESTRE Il
ASIGNATURA T P C PRE-REQUISITOS
Andlisis Matematico 11l (3) 2 2 3 Andlisis Matematico Il (3)
Bioquimica (4) 4 0 4 %)nmma Orgénica (4), Biologia General
Laboratorio de Bioguimica (1) 0 > 1 %)umma orgénica (4), Biologia General
Redaccion y Argumentacion (2) 2 0 2 |Lenguaje y Comunicacion (2)
Quimica Analitica (4) 3 2 4 Quimica General (4)
Fisicoquimica General (4) 3 2 4 |Fisica General (3)
Administracién (2) 1 2 2 Economia General (3)
TOTAL DE CREDITOS POR SEMESTRE 20
TOTAL DE CREDITOS ACUMULADOS 59
SEMESTRE IV
ASIGNATURA T P C PRE-REQUISITOS
Andlisis Matematico IV (3) 2 2 3 Andlisis Matematico Il (3)
. . . Bioquimica (4), Laboratorio de
Microbiologia General (4) 4 0 4 Bioquimica (1)
Laboratorio de Microbiologia (1) 0 2 1 B!oqu[m!ca (4), Laboratorio de
Bioguimica (1)
Quimica de Alimentos (4) 3 2 4 Quimica Analitica (4), Bioguimica (4)
Termodinamica (4) 3 2 4 | Andlisis Matemético 11l (3)
Fisicoquimica de Alimentos (4) 3 2 4 Fisicoquimica General (3)
TOTAL DE CREDITOS POR SEMESTRE 20
TOTAL DE CREDITOS ACUMULADOS 79
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SEMESTRE V

ASIGNATURA T P C PRE-REQUISITOS
. . . . Microbiologia General (4), Laboratorio
Microbiologia de Alimentos (4) 3 2 4 de Microbiologia (1)
Andlisis de Alimentos (4) 3 > 4 Qum_uca ge_Ahmentos (4), Laboratorio
de Bioguimica (1)
. Fisicoquimica de Alimentos (4), Analisis
Reologia (3) 2 2 3 Matematico Il (4)
Termodinamica (4), Fisicoquimica de
Transferencia de Calor y Masa (3) 2 2 3 Alimentos (4), Andlisis Matematico IV
(4)
Mecanica de Fluidos (4) 3 2 4 | Termodinamica (4)
Geometria Descriptiva (3) 2 2 3 Ninguno
TOTAL DE CREDITOS POR SEMESTRE 21
TOTAL DE CREDITOS ACUMULADOS 100
SEMESTRE VI
ASIGNATURA T P C PRE-REQUISITOS
L : Transferencia de Calor y Masa (3),
Ingenieria de Alimentos I (4) 3 2 4 Mecanica de Fluidos (4), Reologia (3)
Ingenieria de Alimentos Il (4) 3 2 4 | Transferencia de Calor y Masa (3)
I(\gztodos Estadisticos en Ingenieria 5 5 3 Estadistica General (3)
Circuitos Eléctricos y Motores (3) 2 2 3 Fisica General (3)
Dibujo en Ingenieria (4) 3 2 4 | Geometria Descriptiva (3)
Contabilidad y Finanzas (2) 1 2 2 Administracién (2)
TOTAL DE CREDITOS POR SEMESTRE 20
TOTAL DE CREDITOS ACUMULADOS 120
SEMESTRE VII
ASIGNATURA T P C PRE-REQUISITOS
Etica y Ciudadania (2) 2 0 2 | Ninguno
g;mentauon y Nutricion Humana 5 5 3 | Analisis de Alimentos (4)
Maquinaria para la Industria Dibujo en Ingenieria (3), Circuitos
Alirgentaria ?4) 3 2 4 | Eléctricos y Motores (3), Introduccion a
la Industria Alimentaria (3)
Ingenieria de alimentos | (4),
Tecnologias de Conservacion (4) 3 2 4 Microbiologia de Alimentos (4), Analisis
de Alimentos (4)
Tecnologia Poscosecha (3) 2 2 3 | Microbiologia de Alimentos (4)
Metodologia de la Investigacion (2) 2 0 2 Ninguno
Electivos (3) 2 2 3
TOTAL DE CREDITOS POR SEMESTRE 21
TOTAL DE CREDITOS ACUMULADOS 141
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SEMESTRE VI

ASIGNATURA T P C PRE-REQUISITOS
Evaluacion Sensorial de Alimentos Métodos Estadisticos en Ingenieria (3),
1 2 2 . A
(2) Tecnologias de Conservacion (4)
Fundamentos de Control y Maquinaria para la Industria Alimentaria
o 2 2 3
Automatizacion (3) (4)
Tecnologias de Alimentos 5 2 3 Tecnologias de Conservacion (4),
Pecuarios (3) Ingenieria de Alimentos Il (4)
Fermentaciones Industriales (3) 2 2 3 Tecnc_)loglas de_Conservamon ),
Ingenieria de Alimentos Il (4)
. - Tecnologias de Conservacion (4),
Tecnologias de Extraccion (3) 2 2 3 Ingenieria de Alimentos 11 (4)
Electivo (3) 2 2 3
Electivo (3) 2 2 3
TOTAL DE CREDITOS POR SEMESTRE 20
TOTAL DE CREDITOS ACUMULADOS 161
SEMESTRE IX
ASIGNATURA T P C PRE-REQUISITOS
antrol de Calidad e Inocuidad de 3 2 4 Evaluacién Sensorial de Alimentos (2)
Alimentos (4)
Ingenieria de la Produccion (3) 2 2 3 | Tecnologias de Alimentos Pecuarios (3)
Fundamentos de Control y
Automatizacién (3), Tecnologias de
Disefio en Ingenieria (4) 3 2 4 | Alimentos Pecuarios (3), Evaluacion
Sensorial (3), Alimentacién y Nutricion
Humana (3)
. . Tecnologias de Conservacion (4),
Ingenieria del Frio (3) 2 2 3 Tecnologia Poscosecha (3)
Métodos Estadisticos en Ingenieria (3),
L Metodologia de la Investigacion (2),
Seminario I (1) 0 2 1 Redaccién y Argumentaciéon (2), 140
créditos
Electivo (3) 2 2 3
Electivo (3) 2 2 3
TOTAL DE CREDITOS POR SEMESTRE 21
TOTAL DE CREDITOS ACUMULADOS 182
SEMESTRE IX
ASIGNATURA T P C PRE-REQUISITOS
Sistemas Integrados de Gestion (4) 3 2 4 C(.)erI de Calidad e Inocuidad de
Alimentos (4)
Ingenieria de Proyecto (4) 3 2 4 Ingenieria de la Produccién (3)
Taller de Ingenieria de Proyecto (1) 0 2 1 Ingenieria de la Produccion (3)
. Peru en el Contexto Internacional (2),
Agronegocios (3) 2 2 3 Contabilidad y Finanzas (2)
Seminario 1l (1) 0 2 1 Seminario | (1)
Taller de Emprendimiento (1) X X 1 175 créditos
Electivo (3) 2 2 3
Practica Pre-Profesional (1) X X 1 160 créditos
TOTAL DE CREDITOS POR SEMESTRE 18
TOTAL DE CREDITOS ACUMULADOS 200
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ASIGNATURAS ELECTIVAS

Tecnologia

Enologia

Industrias Carnicas

Industrias Lacteas

Tecnologia de Aceites y Grasas

Tecnologia de Alcoholes y Derivados

Tecnologia de Azucar y Derivados

Tecnologia de Cereales

Tecnologia de Frutas y Hortalizas

NININININININDININ|H
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Tratamiento de Aguas

Ciencia & Ingenieria

Aditivos Alimentarios

Alimentos Funcionales y Nutracéuticos

Ciencia del Café, Cacao y Derivados

Deshidratacion de Alimentos

Disefio de Maquinaria y Equipo para la Industria Alimentaria

Envases y Embalajes de Alimentos

Fundamentos de Bioingenieria

Herramientas Computacionales

Métodos Modernos de Analisis

Modelamiento y Simulacién en Ingenieria de Alimentos

Toxicologia de Alimentos
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Vida en Anaquel de Alimentos

X. MALLA CURRICULAR

La Malla Curricular est4 organizada en 10 semestres académicos, es flexible e incluye asignaturas que
brindan una sélida base cientifica y humanistica; con sentido de ciudadania y responsabilidad social,

estructurados segun secuencia sugerida a continuacion.
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XI.

SUMILLAS DE ASIGNATURAS

A continuacién, se presenta la sumilla de cada una de las asignaturas indicadas en la Malla Curricular.

ASIGNATURAS

SUMILLA

Alimentaciéon y
Nutricion Humana
(2-2-3)

Nutricion, alimentos y salud, principios de nutricién, evaluacién nutricional
de los alimentos, nutricion durante el ciclo de vida, evaluacion del estado
nutricional en una poblacion, malnutricion y desarrollo.

Actividades Culturales y

Actividades culturales, artisticas, deportivas y voluntariado.

Deportivas

(0-4-2)

Administracién Introduccion, el ambiente externo, problemas y toma de decisiones,
(1-2-2) evaluacion de la teoria administrativa, estructura organizacional,

autoridad, delegacion y descentralizacion, la direccién, trabajo en equipo
y la comunicacién, planeamiento estratégico, el control, administracion de
operacién y productividad, gestion de recursos, gestién de proyectos,
proceso de innovacion, normas sobre seguridad ocupacional

Agronegocios
(2-2-3)

Industria nacional y agroexportacion, marketing alimentario, gestion
empresarial. Pasos para formar una empresa de procesamiento de
alimentos y obtencién de un producto comercial.

Andlisis de Alimentos
(3-2-4)

Humedad y materia seca, proteina, grasa, ceniza, carbohidratos, acidez y
pH, refractometria, polarimetria, sacarimetria, espectrofotometria,
evaluacién de color, densidad, cromatografia, determinacién de vitaminas,
determinacion de actividad enzimatica. Métodos modernos de andlisis.

Analisis Matematico |
(2-2-3)

Topicos de numeros reales y recta real, funciones, razén de cambio,
limites, continuidad, derivadas, aplicaciones.

Analisis Matematico Il
(2-2-3)

Diferenciacién implicita, linealizacion y diferenciales, aplicaciones de
derivadas, teorema del valor medio, concavidad, optimizacion,
antiderivadas, integral, integral definida, integracion por partes, integracion
por fracciones parciales, aplicaciones.

Andlisis Matematico Ill
(2-2-3)

Vectores, rectas, planos y superficies en el espacio. Funciones de varias
variables. Integrales multiples. Funciones con valores vectoriales.

Andlisis Matematico IV
(2-2-3)

Ecuaciones diferenciales ordinarias de primer orden. Ecuaciones lineales
de orden superior. Principios de &lgebra lineal. Sistemas de ecuaciones
diferenciales ordinarias de primer orden. Ecuaciones diferenciales
parciales.

Biologia General
(2-2-3)

Biologia como ciencia, organizacién bioldgica, principios de la evolucién,
especiacion, sistematica y diversidad, fundamentos fisicos y quimicos de
la vida: atomos, moléculas, agua, moléculas bioldgicas, estructura y
funcién celular: teoria celular, tipos de células y estructura celular,
transformaciones energéticas: leyes y flujo de energia, enzimas y
metabolismo.

Bioquimica
(4-0-4)

Caracteristicas quimicas de los seres vivos. Enzimas. Metabolismo de
carbohidratos y oxidacion biolégica. Metabolismo de lipidos. Regulacion
del metabolismo. Metabolismo de compuestos nitrogenados. Metabolismo
de bases nitrogenadas. Interrelacion y Control de las vias metabdlicas.

Circuitos Eléctricos y
Motores
(2-2-3)

Fundamentos. Redes de corriente alterna y continua. Potencial de
corriente alterna, dispositivos electrénicos, electromecanica, sistemas
monofasicos y trifadsicos, motor eléctrico, potencia activa, pasiva y
aparente, potencia instalada, calculo de carga eléctrica, factor de potencia.
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ASIGNATURAS

SUMILLA

Contabilidad y Finanzas
(1-2-2)

Balances econémicos y financieros. Estructura y contabilidad de costos.
Ingreso, Utilidad. Temas financieros VAN, TIR, ROE, EBIDTA.

Control de Calidad e
Inocuidad de Alimentos
(3-2-4)

Generalidades. Normalizacién y legislacion. Factores que afectan la
calidad e inocuidad. Relacion costo: calidad. Programas de mejora de
calidad. Métodos estadisticos para el control. Control del proceso y del
producto. Programas pre-requisitos: BPM e HS. Sistema de
aseguramiento HACCP.

Dibujo en Ingenieria
(3-2-4)

Introduccion al entorno de disefio asistido por computadora, aplicaciones,
dibujo arquitectonico, planos de instalaciones, dibujo estructural.

Disefio en Ingenieria
(3-2-4)

Fundamento cientifico para el disefio. Creatividad. Ergonomia y factor
humano. Modelo y prototipos. Tecnologia digital para el disefio. El proceso
de disefio. Especificaciones técnicas para el disefio. Disefio y desarrollo
de productos, procesos y maquinaria. Formulacién y gestién de un
proyecto de desarrollo.

Ecologia General
(3-0-3)

Ecosistemas, ecologia y medio ambiente, contaminacion ambiental,
cambio global, desarrollo sostenible.

Economia General
(2-2-3)

Mercado, oferta y demanda, produccion y costos, cuentas nacionales y
politicas econdmicas, instrumentos basicos de macro y microeconomia.

Estadistica General
(2-2-3)

Probabilidad, modelos probabilisticos, muestreo, estimacion, pruebas de
hip6tesis, regresion lineal, correlacion.

Eticay Ciudadania
(2-0-2)

Actividades culturales, artisticas, deportivas y voluntariado.

Evaluaciéon Sensorial de
Alimentos
(1-2-2)

Sentidos y propiedades sensoriales, programa de evaluacion sensorial,
escalas sensoriales, pruebas analiticas: discriminativas, descriptivas,
afectivas cuantitativas y cualitativas, aplicaciones.

Fermentaciones
Industriales
(2-2-3)

Sustratos, microorganismos, factores controlables, bioquimica de los
procesos fermentativos, operaciones que se dan en una industria de
fermentacion y aplicaciones de procesos fermentativos para la obtencién
de diferentes ingredientes y/o productos alimenticios.

Fisica General
(2-2-3)

Vectores, cinematica, mecanica, mecanica de fluidos, termodinamica,
electromagnetismo, ondas y fisica moderna.

Fisicoquimica de
Alimentos
(3-2-4)

Propiedades termofisicas, coloides, dispersiones, emulsiones,
propiedades eléctricas, conductividad eléctrica, dielectricidad, fendmenos
termoeléctricos, equilibrio 'y cambios de fases. Radiacion
electromagnética.

Fisicoquimica General
(3-2-4)

Gases ideales y reales, termoquimica, energia de Gibbs y equilibrio
qguimico, soluciones, Ley de Raoult, equilibrio de fases, sistemas
electroquimicos, fisicoquimica de superficie.

Fundamentos de
Control y
Automatizacion
(2-2-3)

Control proporcional, derivado e integral, sistema de control, sefiales
analégicas vy digitales, ruido, sensores de presién temperatura y nivel,
transmisores, controladores, autdmatas programables (PLC) vy
computadores como controlador de sistema.
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ASIGNATURAS

SUMILLA

Geometria Descriptiva
(2-2-3)

Vistas de planta, laterales y auxiliares, vistas isométricas, proyecciones.

Ingenieria de
Alimentos |
(3-2-4)

Reduccién de tamafo, filtracibn y tamizado, sedimentacion,
centrifugacion. Agitacién y mezcla, transporte de materiales, extrusion,
operaciones en tecnologias emergentes.

Ingenieria de
Alimentos I
(3-2-4)

Evaporacion, cristalizacién, deshidratacion, adsorcion, destilacion,

extraccion mecanica y solido-liquido.

Ingenieria de la
Produccién
(2-2-3)

Gestion de inventarios, programas de produccion, control de produccion,
costos de produccion.

Ingenieria de Proyecto
(3-2-4)

Formulacién y gestién de un proyecto de inversion. Introduccion al estudio
de mercado, tamafio, localizacion, disefio de planta, evaluacion
econdmica y financiera, evaluacion de impacto ambiental y social.

Ingenieria del Frio
(2-2-3)

Congelacién. Sistema de refrigeracion por compresion de vapor,
refrigerante, compresores, refrigeracibon por adsorcion, equipos
industriales, disefio de instalaciones frigorificas.

Introduccién a la
Industria Alimentaria
(2-2-3)

La Agroindustria, lineas de desempefio del Ingeniero en Industrias
Alimentarias, buenas practicas agricolas, BPM y HACCP. Introduccion a
las Normas de regulacion nacional e internacional. Referencia a las
Industrias alimentarias mas importantes.

Laboratorio de
Bioquimica
(0-2-1)

Métodos potenciométricos: Determinacion de pH. Preparacion de
soluciones amortiguadoras. Titulacion potenciométrica, métodos
espectrofotométricos: Determinacion de glucosa, creatinina y triglicéridos,
métodos enzimaticos: Cinética e inhibicion enzimatica.

Laboratorio de
Microbiologia

Observacion de bacterias, tincion diferencial de Gram, tincion diferencial
acido-resistente  para  endospora, observacion de  hongos,

(0-2-1) microorganismos: cultivo y técnicas. Actividad enzimatica. Agentes
guimicos, bioquimica de enterobacterias.

Lenguajey Comunidad y variedades linguisticas, comprension lectora, grafematica,

Comunicacion silaba, palabra, oracion, produccién de textos escritos, expresion oral.

(2-0-2)

Maquinaria para la
Industria Alimentaria
(3-2-4)

Principales equipos de la industria alimentaria, partes, funcionamiento,
elementos de transmisibn de movimiento, materiales, resistencia,
principios de disefio.

Mecéanica de Fluidos
(3-2-4)

Transferencia de momento. Flujo de fluidos. Pérdida de carga. Bombas y
ventiladores. Lechos porosos y fluidizados.

Metodologia de la
Investigacion
(2-0-2)

Métodos de investigacion cientifica, tipos de conocimiento, elementos y
pasos en el desarrollo proyecto de investigacion y comunicacioén cientifica.

Métodos Estadisticos
en Ingenieria
(2-2-3)

ANVA, DCA, DBCA, DCL, Transformaciones, correlacién lineal, regresion
lineal y no lineal, pruebas de comparacion. Pruebas no paramétricas.
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ASIGNATURAS

SUMILLA

Microbiologia de
Alimentos
(3-2-4)

Introduccion, factores que regulan el crecimiento de los microorganismos
en los alimentos, deterioro microbiano de los alimentos: Descomposicién
de grupos de alimento, microorganismos patégenos transmitidos por
alimentos, microorganismos industriales Gtiles. determinacion de MO por
métodos convencionales y por métodos de Ultima generacion.

Microbiologia General
(4-0-4)

Células procaritticas, células eucaritticas, nutricion, metabolismos,
crecimiento, genética molecular y microbiana, virus, transferencia y
manipulacion de genes, ecologia microbiana, aplicaciones de la
microbiologia, taxonomia y clasificacién de procariotas.

Perd en el Contexto
Internacional
(2-0-2)

Globalizacion, crisis medioambiental, realidad peruana, sistema social
local, regional, nacional e internacional, corrientes de interpretacion en
la sociedad peruana y su articulacion en el mundo. (Sugerir negocios
internacionales).

Practica Pre-Profesional
(x-x-1)

Quimica Analitica
(3-2-4)

Introduccion. Métodos gravimétricos. Métodos volumétricos. Volumetria
por precipitacidon. Volumetria por formacion de complejos. Volumetria
oxido-reduccién. Métodos eléctricos. Métodos Opticos.

Quimica de Alimentos
(3-2-4)

Conceptos basicos, agua y actividad de agua, proteinas en los alimentos
y su relacion con el procesamiento, enzimas en los alimentos, Lipidos en
alimentos y efecto del procesamiento, Carbohidratos en alimentos y
efecto del procesamiento, Vitaminas, Minerales en alimentos, Pigmentos
y colorantes, Aditivos alimentarios.

Quimica General
(2-2-3)

Quimica. Método cientifico. Clasificacion, estados y propiedades de la
materia. Mediciones. Estructura atdmica y tabla periddica. Enlace
quimico y fuerza intermolecular Estequiometria. Cinética quimica.
Equilibrio quimico. Termoquimica. Electroquimica.

Quimica Organica
(3-2-4)

Introduccion. Alcoholes, fenoles y éteres. Aldehidos y cetonas. Acidos
carboxilicos. Estereoisomeria.

Redaccion y
Argumentacién

Criterios de redaccién, estructura del texto, relaciones intertextuales,
técnicas de composicion, organizacion del texto y técnicas del debate.

(2-0-2)

Reologia Ley de Newton. Viscosidad cinematica y dinamica. Fluidos Newtonianos

(2-2-3) y No Newtonianos. Comportamiento reoldgico de los alimentos fluidos:
modelos y equipos de medicién. Propiedades mecénicas de materiales:
médulo de Young, cizalla y volumen. Relacién de Poisson. Propiedades
mecanicas de materiales usados en la industria alimentaria.

Seminario | Formulacién del proyecto de trabajo de investigacion

(0-2-1)

Seminario Il Gestion del proyecto de trabajo de investigacion.

(0-2-1)

Sistemas Integrados de
Gestion
(3-2-4)

Evaluacion de la conformidad, sistemas de gestion: calidad, inocuidad,
ambiental, seguridad y salud ocupacional, responsabilidad social y otros:
antisoborno, documentacion en los sistemas de gestion y auditorias de
sistemas de gestion.

Sociedad y Cultura
Peruana
(2-0-2)

Cambio de la sociedad peruana, estructuras de la organizacién social,
cultura y naturaleza, diversidad e interculturalidad, desarrollo humano,
poder, sistemas sociales complejos complejos y heterogéneos.
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ASIGNATURAS

SUMILLA

Taller de
Emprendimiento
(x-x-1)

Desarrollo de un producto. Cumplimiento de competencias.

Taller de Ingenieria de
proyecto
(0-2-1)

Estudio de pre factibilidad de una planta de procesamiento de alimentos.

Tecnologias de
Alimentos Pecuarios
(2-2-3)

Caracteristicas de los principales tipos de carnes y su manejo y
procesamiento después del beneficio, tecnologia del huevo vy
ovoproductos y produccién y tecnologia de la leche.

Tecnologias de
Conservacion
(3-2-4)

Mecanismo de deterioro de los alimentos y de los diferentes métodos de
conservacion de alimentos como: calor, frio, quimicos, disminucién de
aw, y los emergentes (altas presiones, pulsos eléctricos y de luz, campos
magnéticos, irradiacién y ultrasonido).

Tecnologias de
Extraccion
(2-2-3)

Fundamentos que rigen los procesos de extraccion a partir de materias
primas agropecuarias con el fin de obtener ingredientes o productos
alimenticios con nuevas y mejores caracteristicas tecnofuncionales,
sensoriales o nutritivas.

Tecnologia Poscosecha
(2-2-3)

Ciclo de vida vy fisiologia de los vegetales, factores que influyen en el
manejo pre y post cosecha, maduracién e indices de maduraciéon y
operaciones consideradas para el manejo poscosecha de los vegetales

Termodinamica
(3-2-4)

Propiedades termodindmicas de las sustancias puras, leyes de la
termodinamica, ciclos termodinamicos, irreversibilidad y exergia.

Transferencia de Calor y
Masa
(2-2-3)

Balance de materia y energia. Transferencia de masa, estado
estacionario y no estacionario. Permeabilidad. Aplicaciones.
Transferencia de calor, estado estacionario y no estacionario.
Aplicaciones.
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