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Sin fines de lucro RESOLUCION N° 214-2019-UPT-CU.

Tacna, 05 de diciembre de 2019.

VISTO:

El acuerdo del Consejo Universitario, adoptado en Sesidn
Ordinaria realizada el 04 de diciembre de 2019; y,

CONSIDERANDO:

Que, de conformidad con el Art. 21 del Estatuto de la
universidad determina su disefio curricular, en los niveles de ensefianza respectivos, de acuerdo
a las necesidades nacionales y regionales, que contribuya al desarrollo del pais; teniendo en
cuenta el Modelo Educativo de la UPT;

Que, mediante la Resolucidn de Facultad N° 053-CF-2019-
FAING/UPT, de fecha 02 de diciembre de 2019, se aprueba el Plan Curricular de la Carrera
Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Facultad de Ingenieria, la misma que entrard en
vigencia a partir del Semestre Académico 2020-I;

Que, con Oficio N° 591-2019-UPT-FAING, de fecha 02 de
diciembre de 2019, el sefor Decano de la Facultad de Ingenieria, Dr. Arcadio Atencio Vargas,
remite la Resolucién de Facultad N° 053-CF-2019-FAING/UPT, para su ratificacion por el Consejo

Universitario;
Que, la sefora Vicerrectora Académica, Dra. Elva Inés Acevedo

Veldsquez, a fravés del Oficio N° 409-2019-UPT-VRAC, del 03 de diciembre de 2019, remite el
Plan Curricular de la Carrera Profesional de Ingenieria Agroindustrial, aprobada con Resolucion
de Facultad N° 053-CF-2019-FAING/UPT, para su ratificacion por el Consejo Universitario;

De conformidad con el Articulo 34, literal z), del Estatuto de la
Universidad Privada de Tacna; vy, estando al acuerdo del Consejo Universitario, adoptado en
Sesién Ordinaria realizada el 04 de diciembre de 2019;

SE RESUELVE:

ARTICULO UNICO.- RATIFICAR la Resolucién de Facultad N° 053-
CF-2019-FAING/UPT, de fecha 02 de diciembre de 2019, que aprueba el Plan Curricular de la
Carrera Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Facultad de Ingenieria, la misma que
entrarG en vigencia a partir del Semestre Académico 2020-, la cual es parte integrante de la
presente Resolucidn.

Registrese, comuniquese y archivese.

£. ELVA INES ACEVEDO VEI
RECTORA (E)

“BR. MARJO RIVAROLA HIDALGO
RETARIO GENERAL
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Tacna, 02 de diciembre de 2019

WSTO;

El Fian Curricular de la carrera Profesional de Ingenieria
Agroindustrial, presentado por el Coordinador Dr. Rall Cartagena Cutipa, para su aprobacion en Consejo
de Facultad.

CONSIDERANDO:

Que, segln el Art. 17 del Reglamento General de la Universidad
Privada de Tacna, el curriculo se debe actualizar cada tres (03) afios como méaximo, o cuando sea
conveniente, segln los avances cientificos y tecnoldgicos. El curriculo, contara con las respectivas tablas de
convalidacién y equivalencia de asignaturas.

Que, la EPIA consciente de la necesidad de mejorar la calidad en la
formacion profesional de losfuturos ingenieros ha iniciado elproceso de adecuacion curricular, actualizando
y potenciando el perfil del egresado con el propésito de ponerse a la altura de las exigencias de las
sociedades modernas y del avance de la ciencia y tecnologia en el campo de la Ingenieria Civil; por lo que el
Coordinador de la carrera Profesional de Ingenieria Agroindustrial, presenta el Plan Curricular.

Que, la carrera Profesional de Ingenieria Agroindustrial para la
elaboracion del Plan Curricularde la carrera ha tomado en cuenta el Estatuto, Reglamento General y la Guia
de Disefio Curricular, vigente, de la Universidad Privada de Tacna.

Que, la GPADy VRAC, mediante Oficio No. 00347-2019-UPT-GPAD vy
Oficio No. 00394-2019-UPT-VRAC han verificado que el Plan Curricular de la carrera de Ingenieria
Agroindustrial cumple con los criteriospara su aprobacion.

De conformidad con el Art. 49, inciso d) del Estatuto de la Universidad
Privada de Tacna y estando al acuerdo del Consejo de Facultad adoptado en su Sesi6n Extraordinaria del
28 de noviembre de 2019.

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- APROBAR el PLAN CURRICULAR de la
Carrera Profesional de Ingenieria Agroindustrial, de la Facultad de Ingenieria, la misma que entrara
en vigencia a partir del Semestre Académico 2020-1

ARTICULO SEGUNDO.- EIl Coordinador de la Escuela Profesional de
Ingenieria Agroindustrial y el Secretario Académico-Administrativo, seran los encargados del cumplimiento
de la presente Resolucion.

ARTICULO TERCERO.- Elevar la presente Resolucién al Consejo
Universitario para su ratificacion.

Registrese, comuniqUese y archivese.
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PRESENTACION

La Universidad de Privada de Tacna, en concordancia con sus estatutos y las
disposiciones de la Ley Universitaria N° 30220, expresa el compromiso fundamental de
servira la sociedad, igualmente manifiesta su propdsito de desarrollarse de una manera
progresiva los cambios actuales que signifiquen la mejora continua en bien de la
sociedad.

La Universidad cuya tarea es la fonnacién de profesionales, se plantea desafios
gue contribuyan al desarrollo regional y nacional, traspasando fronteras en bien del
desarrollo econémico, social, cientifico y humanistico, formando profesionales lideres,
con espiritu innovador capaces de adecuar la ciencia y la tecnologia para el desarrollo
qgue la region y el pais requiere.

En este contexto, la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial realiza un
andlisis de su acontecer académico, considerando dichos antecedentes, se ve en la
necesidad de fomriular nuevas estrategias que la consoliden como carrera del presente
y futuro, capaz de responder a la demandas local, regional y nacional, a través un
curriculo, que esté vinculado organicamente con el sector productivo de materias
primas, al sector transfomiador y sector exportador.

Para lograrlo se requiere de la participacién del elemento transformador humano
adecuado, un profesional disefiado e integrado no solamente con el manejo productivo
en el ambito de la post cosecha, de transformacién, adecuacion de tecnologia y
comercializacion de productos con valor agregado, sino que esa produccidn traspase
fronteras, siendo necesario enlazar estas actividades con el comercio intemacional, lo
cual completa la esfera de actuacion de la noble profesion del Ingeniero Agroindustrial.

Los tiempos actuales exigen una nueva visidn cientifica y tecnolégica, que
influyen en los procesos de produccidon propiciando la expansién de los mercados,
mayor exigencia de la seguridad y calidad del producto final para el mercado nacional e
internacional.

Por lo tanto, el profesional que se forma en la Universidad privada de Tacna,

tiene el perfil y debe cubrir todos los aspectos académicos que contemplan en el disefio
curricular 2020
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1.1. Base legal general

1.2. Marco normativo institucional
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BASE
LEGAL

1.3.

1.4.

Base legal general

» Constitucion Politica del Perd - 1993. (Art. 18)
 Ley General de Educacion N° 28044. (Art. 02, 27, 29, 49, 51)

e Ley Universitaria N° 30220 (Art.3, 6, 7, 8, 36, 39,40, 41 y 45)

Marco normativo institucional

» Estatuto de la Universidad Privada de Tacna - 2014. (Art. 1,2, 14, 20,
21, 22 y 24)

* Reglamento General de la Universidad Privada de Tacna (Art. 14, 15,
16, 17, 18, 19,21,22,23, 25y 26)

e Reglamento General de Matricula, Estudios y Evaluacién de la
Universidad Privada de Tacna (Art. 40, 51, 56, 57)

* Modelo educativo Universidad Privada de Tacha Res. N° 237-2018-
UPT-CO

¢« Plan Operativo de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial

2019
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CONCLUSIONES DE LA REVISION
DEL ACTUAL PLAN CURRICULAR

2.1. JUSTIFICACION DE LA CARRERA

2.2. OFERTA'Y DEMANDA DE LA CARRERA

2.3. OFERTA'Y DEMANDA DE LA CARRERA
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2.1. JUSTIFICACION DE LA CARRERA

La actual tendencia mundial de intercambio econdmico en un marco de
globalizacion incesante, hace que la agroindustria sea entendida como una
actividad capaz de sobrepasar fronteras que empieza desde la post cosecha,
trasformacién, logistica y comercio internacional.

El Pert a través de grandes esfuerzos de capitales privados en el sector
agroindustriales  conquista mercados nacionales e internacionales,
sobresaliendo competitivamente ante la demanda exterior que crece
aceleradamente.

No obstante, existen productos de exportacion tradicionales bien posesionados
en el mercado internacional, frente a una apresurada y creciente demanda de
productos no tradicionales, segln Justo Zaragoza (2014), las exportaciones de
estos productos agroindustriales en los udltimos 10 afios ha tenido un alto
crecimiento y en tal sentido Somos reconocidos a nivel de Latinoamérica como
la mas influyente en exportaciones, por lo que hace falta profesionales
vinculados a estos temas (publicado en www.carrerasconfuturo.com), asi mismo
en el entendido que el campo de accién de la agroindustria nace en la
preservacion post cosecha de materias primas tanto vegetales y animales,
pasando por su transfonnacion, primaria y secundaria, vias de comercializacién,
(incluyendo aspectos tecnolégicos, econdmicos, financieros, logisticos
administrativos y otros) existe la necesidad de concatenar la noble tarea del
Ingeniero Agroindustrial.

De acuerdo a la FAO (2013), una segunda causa para la integracion vertical es
la necesidad de que la produccién agroindustrial cumpla con las normas de
calidad exigidas por una demanda del consumidor cada vez mas especifica y
diversificada a nivel nacional e intemacional, dicha integracién puede ser una
forma de afrontar este tipo de problema. Lo anterior justifica plenamente que la
carrera profesional de ingenieria agroindustrial se ocupe de dichos temas.

Estudios que Justifican la Existencia de la Carrera

a) EI 2009, el ministerio de educacion y la Organizacion de las Naciones Para
la Educacién, la Ciencia y la Cultura, realizaron un estudio para determinar
las canceras que tienen mayor demanda, entre algunas conclusiones reportan
que un potencial de la region Tacna es la agroindustria, algunas carreras con
mayores posibilidades de empleo en Tacna es ingenieria agroindustrial.

b) EL 2011, El Gobiemo del Perd mediante el decreto supremo N° 054 - 2011 -
PGM apmeba el “Plan Bicentenario; Perd al 2021”, y considera a la
agroindustria como eje estratégico para el desarrollo nacional, dicho plan
formula las estrategias para el desarrollo de la agroindustria.

¢) En marzo del 2015 la Universidad Privada de Tacna presenta el estudio
“Demanda Ocupacional de las Carreras Profesionales de la Universidad

Privada de Tacna a Nivel del Sur del Peru (Tacna, Moquegua e lio)”, dicho
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estudio demuestra que los empleadores valoran el aporte de los
profesionales de la Carrera de Ingenieria Agroindustriai de la Universidad
privada de Tacna como "bastante” el 50 %, demasiado el 40 % y Mucho el
10 %, dicha informacion se representa en la figura siguiente:

Percepcion del empleador respecto al aporte del
ingeniero Agroidnustrial de la UPT

iNada 11 Poco a Bastante ijMucho 11 Demasiado

Fuente: Informe Preliminar estudio “'Demanda Ocupacional de las Carreras Profesionales de la
Universidad Privada de Tacna a Nivel del Sur del Per (Tacna, Moquegua e lio)"’, 2015.

Asi mismo, dicho informe reporta que el 90 % de empleador requiere
contratar un ingeniero Agroindustriai en las condiciones de globaiizacién
actual, ello se puede evidenciaren la siguiente figura:

Fuente: Informe Preliminar estudio “Demanda Ocupacional de las Carreras Profesionales de la
Universidad Privada de Tacna a Nivel del Sur del Per( (Tacna, Moquegua e lio)”, 2015.

Por otro lado, el 100 % de empleadores muestra su satisfaccion respecto a
la formacion de los egresados de la carrera de Ingenieria Agroindustriai,
segun se aprecia en la siguiente figura:
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Satisfaccion de ios Empieadores respecto a la formacion
del Ingeniero Agroindustrial de la UPT

1 Muy insatisfecho

M Insatisfecho
Indiferente
Satisfecho

1 Muy satisfecho

Fuente; Informe Preliminar estudio “Demanda Ocupacional de las Carreras Profesionales de la
Universidad Privada de Tacna a Nivel del Sur del Per( (Tacna, Moquegua e lio)”, 2015.

La valoracion de los empleadores respecto al perfil profesional del Ingeniero
Agroindustrial se muestra en la siguiente figura, el perfil que mejor valora el
empleador es “Supervisor de Plantas de transformacion de materia prima”
con 30 % con “muy valorada”, por otra parte el 70 % considera como
“Valorada” el perni de disefiador de sistemas de optimizacioén,
automatizacion y control de procesos, seguido de otro 60 % que considera
como “Valorada” el perfil ocupacional de Gestor de sistemas de Calidad,
mientras que el perfil de “Investigador”, “"Gestor de empresas y cadenas
agroindustriales” y “proyectista, ejecutor y consultor de proyectos
Agroindustriales” es considerada como “Valorada” por el 50 % de
empresarios, respecto a las demés perfiles ocupacionales muestran
similares caracterizas, no obstante el perfil ocupacional de consultor de
empresas recibe una calificacion de 30 % entre “valorada” y “Medianamente
valorada” siendo el menos valorado.

Valoracion del empleador respecto al perfil del ingeniero Agroindustrial
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Las competencias especificas del Ingeniero Agroindustrial se observan en
la siguiente figura, se observan con mejor aceptaciéon; “Disefia estrategias
de promociéon que mejoran la productividad de la empresa”, “disefia
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construcciones, procesos y productos”y “Conoce y analiza la problematica
agroindustrial y plantea alternativas y politicas de desan”ollo” apreciadas por
el 70 % como “Medianamente valorada”

X/aloracion de las competencias especificas del Ingeniero

0 Agroindustrial (%)
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En la seleccién de un Ingeniero Agroindustrial, los empleadores consideran
como “Muy Valorada”: el “Trabajo en equipo” con 48 %, “compromiso ético”
con 43 %, “aprendizaje continuo” con 37 %, emprendimiento e innovacion
con 28 %, “Liderazgo” y "pensamiento critico” con 33 % y 20 %, dichas
variables son indicadores de mejora y posibilidad de fortalecer en los
estudiantes.

Las cuatro competencias con mejor puntuacion como Valoradas” son
“Liderazgo” con 65 %, “Investigacion” con 48 % y “Trabajo en equipo” con
43 %., también es posible notar que la competencia “Comunicacion”
presenta un 10 %,

2.2. OFERTA Y DEMANDA DE LA CARRERA

2.2.1. La Carrera De Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Privada de
Tacna

La Universidad Privada de Tacna presenta a la carrera de Ingenieria
Agroindustrial que se fundamenta en la gestion de la produccion,
transformacion y comercializacion de productos agricolas, pecuarios, forestales
e hidrobiolégicos con valor agregado, dentro de! ambito nacional e
internacional, con criterios de calidad y competitividad contribuyendo al
desarrollo econémico, social y ambiental de la region y el pais.

Forma profesional emprendedores, capaces de generar su propia
empresa Yy/o gestion de empresas agroexportadoras, implementando
exitosamente proyectos de inversion y planes de negocio vinculados al sector
agroindustrial, haciendo uso de la ciencia y la tecnologia en los procesos
productivos alimenticios y no alimenticios, desde el manejo post cosecha hasta
alcanzar la comercializacion en el mercado nacional e intemacional.

El aprovechamiento controlado de la biodiversidad nacional y regional
sera el pilar de competitividad para satisfacer las exigencias actuales del
mercado nacional e internacional, que se ve atraido por la amplia riqueza de
recursos naturales, originando apertura de nuevos mercados; en este
escenario la Ingenieria Agroindustrial es una de las carreras, involucradas
directamente en el crecimiento y desarrollo del Pais.
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El Ingeniero Agroindustrial, egresado de la Universidad Privada de Tacnha,
puede desempefiarse en:
Plantas de trasfomnacion Agroindustrial
Control de Calidad de Procesos Agroindustriales
Gestor en el Desan'ollo de Productos Agroindustriales
Consultor en el Manejo de Mercados de Exportacién de Productos
Agroindustriales
Gestor de Proyectos de Inversién
Gestor de Empresas Agroexportadoras
Consultor en Gestién de la Inocuidad y Calidad
Gestor de la Logistica para el Comercio Exterior
Industrias Aceituneras
La Industrias lacteas y derivados
Industrias de la Curtiembre
Industrias de tecnologias céarnicas.
Industrias fruticolas y horticolas
Industrias Cervecera, vinos y licores
Industrias de Papelera y de Cartones
Docencia superior
Industrias Hidrobiolégicas
Organismos Gubemamentales y no Gubernamentales
Cadenas agroindustriales
Empresas de comercio internacional de productos agroindustriales.
Empresas de servicios alimentarios
Empresas importadoras de productos agroindustriales

2.2.2. Demanda de la Profesion de Ingeniero Agroindustrial en el escenario
Regional, Nacional y Mundial.

La demanda de la profesion de Ingeniero Agroindustrial se encuentra en
diferentes instituciones empresariales que se dedican a la transformacion,
conservacion, control de calidad y comercializacion de productos
agroindustriales, tales como:

La Industria Aceitunera

La Industria lactea y derivados

La Industria de la Curtiembre

La industria fruticola y horticola

La Industria enologicas y licores

La Industria Papelera y de Cartones

La Agroexportacion

Docencia superior

Industrias Hidrobiologicas

Los Organismos Gubernamentales y no Gubemamentales
Empresas de disefio de cambio tecnoldgico

Cadenas agroindustriales

Empresas de comercio internacional de productos agroindustriales.
Empresas de catering y servicios alimentarios

Empresas importadoras de productos agroindustriales
Empresas de aseguramiento de calidad

Otras afines
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En el Perl la primera escuela de Ingenieria Agroindustrial se cre6 en la
Universidad Nacional de San Martin de Tarapoto y seguidamente en la
Universidad Nacional del Santa (1988), en la actualidad existen alrededor de
veinte universidades entre pijblicas y privadas que ofertan estas carreras como,
por ejemplo: Universidad Nacional de Trujillo; Universidad Nacional del
Altiplano en Puno; Universidad Nacional de Piura, Universidad Privada San
Ignacio de Loyola, etc.

La carrera profesional de Ingenieria de Agroindustrial es relativamente nueva,
sin embargo en la actualidad en el Peai la mayoria de universidades entre
publicas y privadas ofertan la Can'era de Ingenieria de Agroindustrial. En el
listado siguiente podemos observar una estadistica de las universidades que
cuentan y no con la carrera de Agroindustria:

e Cuentan con la carrera de Ingenieria Agroindustrial: 22 Universidades.

¢ No Cuentan con la carrera de Ingenieria Agroindustrial 44 Universidades.

2.2.3. El nimero de universidades que cuentan con la carrera de Ingenieria
de Agroindustrial o a fines en provincias y en la capital son;

Algunas Universidades en Lima que ensefian Ingenieria Agroindustrial:
Universidad Nacional Federico Villarreal
Universidad Mayor de san Marcos

Algunas Universidades en Provincias que ensefian Ingenieria Agroindustrial
Universidad Cesar Vallejo (La Libertad)
Universidad José Carios Mariategui (Moquegua)
Universidad Nacional de Huancavelica (Huancavelica)
Universidad Nacional de Piura (Piura)
Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco (Cusco)
Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga (Ayacucho)
Universidad Nacional de San Martin (Tarapoto)
Universidad Nacional de Trujillo (La Libertad)
Universidad Nacional del Altiplano Puno (Puno)
Universidad Nacional del Santa (Ancash)
Universidad Nacional Hermilio Valdizan Huanuco (Huénuco)
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas UNAT
(Amazonas)
Universidad Privada Abraham Valdelomar (lea)
Universidad Nacional Intercultural de la amazonia (UNIA)

Algunas Universidades en Lima que ensefian Ingenieria Agroindustrial y
Comercio Exterior y/o afines

* Universidad San Ignacio de Loyola - USIL

e Universidad Mayor de San Marco - UNMS

* Universidad Sefior de Sipan- Chiclayo

Que concibe a la Ingenieria Agroindustrial como la rama de ingenieria, que
emplea los fundamentos de las ciencias, contribuyendo con el desarrollo e
innovaciéon de la industria agroalimentaria y de agronegocios; proporcionando
los insumos para las industrias alimentarias y otras, pone énfasis en el
desarrollo de nuevos productos agroindustriales promoviéndose en la
Carrera las buenas préacticas de calidad, inocuidad y gestion ambiental en los
procesos agroindustriales. Que ofrece las menciones de la carrera son; Gestiéon
de Agronegocios, Procesamiento Agroindustrial y Calidad e Inocuidad.
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2.3. PROBLEMATICA DEL SECTOR AGROINDUSTRIAL

La Agroindustria es la actividad econ6mica que comprende la produccion,
industrializacién y comercializacion de productos agrarios, pecuarios, forestales
y biologicos. Esta rama de industrias se divide en dos categorias, alimentaria y
no alimentaria, la primera se encarga de la transformacion de los productos de
la agricultura, ganaderia, riqueza forestal y pesca, en productos de elaboracion
para el consumo alimenticio, en esta transformacion se incluye los procesos de
seleccion de calidad, clasificacion (por tamafio), embalaje-empaque Yy
almacenamiento de la produccién agricola, a pesar que no haya transformacion
en siy también las transformaciones posteriores de los productos y subproductos
obtenidos de la primera transformacion de la materia prima agricola. La rama no-
alimentaria es la encargada de la parte de transfomiacién de estos productos
gue sirven como materias primas, utilizando sus recursos naturales para realizar
diferentes productos industriales El sistema de desarrollo agroindustrial conlleva
a la integracion vertical, desde el campo hasta el consumidor final, de todo el
proceso de produccién de alimentos u otros articulos de consumo basado en la
agricultura. La integracion vertical significa que el proceso en todas partes, sus
fases y su planificacion depende de una autoridad orientada hacia el mercado
con criterio industrial y que practique una politica adecuada a la demanda del
mercado.

La incorporaciéon de la agricultura al proceso de agroindustrializacion: tiende a
modificar el uso del suelo e influye en la composicion de la fuerza de trabajo
agricola. A la vez, provoca cambios importantes en la distribucion y los precios
de los alimentos, ademas de que contribuye a modificar los h&bitos alimenticios,
gue a menudo llevan a sustituir la produccién de alimentos de consumo popular,
por aquellos dirigidos a sectores de ingresos medio y alto.

La innovacién tecnoldgica es un proceso que consiste en conjugar oportunidades
técnicas con necesidades en el cual se integra un paquete tecnolégico que tiene
por objetivo introducir o modificar productos o procesos en el sector productivo,
con su consecuente comercializacion.

Los retos a resolver en el contexto nacional son:

- La capacidad de reducir las pérdidas post-cosecha y aumentar la
conservacion de los productos.

- Reducir la estacionalidad de la oferta.

- Elevar el valor agregado y permitir ampliar la oferta de productos con
mejores caracteristicas nutritivas y organolépticas.

También un reto latente es contribuir al desarrollo rural, cuyas demandas son;

- Una mayor flexibilidad comparativa con otras industrias en cuanto a

escalas.
- Una mayor flexibilidad de integracion entre procesos intensivos en capital
e intensivos en mano de obra.
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- La capacidad de introducir la l6gica industrial en actividades primarias, y
la capacidad como vehiculo de transmisidon de la informacion técnico-
econdmica.

- Desarrollo equilibrado, justo y sustentable, de un sector prioritario para
nuestro pais como es el caso del sector agroindustrial.

En el aspecto regional, se evidencian aun la falta de recursos de capital para el
desarrollo de la estructura productiva, la tendencia decreciente de los precios de
los productos en los mercados, la dependencia alimentaria externa y a la falta de
un mercado intemo estructurado. Mientras que las perspectivas de su desarrollo
descansan en su capacidad potencial para desan”ollar su ventaja comparativa y
competitiva en el contexto nacional e internacional (por su clima, calidad de
tierras, accesibilidad a los mercados, etc.).

Segun Monitor Company (2000), pueden ser un elemento importante en la
transformacién econémica del pais, pueden contribuir sustancialmente al
incremento del empleo rural y del volumen de las exportaciones. El Per( en éste
sector puede alcanzar un incremento en el nivel de sus exportaciones en mas de
300%, lo cual reportaria un nivel de exportaciones por un valor mayor a los mil
millones.

No obstante, en la ultima década la agroindustria ha tenido un avance
significativo, asi lo destacan diversos indicadores, asi el Peai ha sido destacado
como protagonista de la industria alimenticia global (CNN en espafiol, 2016),
debido al crecimiento de sus exportaciones de productos no tradicionales y
comodities.

En la region Tacna también se puede identificar dichos avances que son
destacados en diversos reportes, en los Ultimos afos el sector agroindustrial
lidera el ranking de exportaciones, es asi que entre octubre del 2016 a octubre
del 2017 se ha vendido en mercados intemacionales 35 millones 810 mil 040
délares en productos de agroindustria y agropecuarios, principalmente el
orégano, la aceituna, el aji paprika, la vainita y el tomate. Dicho monto constituye
el 27,8 % del valor total vendido en el extranjero desde la region (Correo, 2017),
no obstante, ello aln esta pendiente resolver la disponibilidad de mano de obra
especializada, mejorar la estructura productiva, aunar los actores en cadenas
productivas y mejorar la calidad de la produccion con la finalidad de alcanzar
mercados mas exigentes.

2.4. ESTADO DEL ARTE

2.4.1. Conceptualizacion de la Carrera de Ingenieria Agroindustrlal

La agroindustria se remonta al Siglo Il A.C., segin los estudios
arqueoldgicos llevados a cabo en todo el arco antillano, determinandose que
para esa época se fabricaba el "Casabe" que en voz Taina quiere decir "Pan
de Yuca", el cual después de la llegada de los espafioles se convirtio en "Pan
de las Indias", ya que la falta de harina de trigo proveniente de Espafa los
obligd a consumirio. Los investigadores de la zona consideran que la presencia
del "Burén o Budare" (fogon artesanal para quemar la harina de yuca amarga)
para la confecciébn de torta de casabe, evidencia el uso de la yuca como
alimento por grupos de la Etnia Arawak asentados en las Islas conocidas hoy
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como Puerto Rico y Trinidad, asi como en Punta Cana al este de La Hispaniola
(Isla dividida en Quisqueya o zona baja y Haiti o zona alta).

Estos mismos estudios revelan que otros grupos procedentes de la parte
oriental de Venezuela se asentaron siguiendo también el patrén de la yuca, lo
gue parece confirmarse con los trabajos realizados por el Arquedlogo
Colombiano Carlos Angula, quien trabajé en los sitios de Malambo y Retinet,
ambos cerca de la desembocadura del Rio Magdalena, en la Costa Norte de
Colombia, encontrando restos de Budare o Burén que datan del 1200 A.C., lo
gue revela ademas que la yuca amarga (Manihotesculenta k.) habia sido
domesticada y transfomiada en pan en toda la Cuenca Amazdnica durante
cientos de afos.

Nativos mesoamericanos consumian bebidas en base a cacao mas de
mil afios antes de Cristo. El hombre, desde la prehistoria, ha sentido la
necesidad de conservar alimentos y fabricar vestimentas. La carne se salaba,
se conservaba en hielo. Se aprovechaba el cuero para elaborar vestimenta.

2.4.2. Inicios de la Transformacién de la Materia Prima

De acuerdo a la crénica de los afios del Siglo XVI, se registra que el

primer molino de cafia (trapiche) que se estableci6 en el nuevo mundo, fue
instalado en la Ciudad de la Vega (Cibao Central) por los Colonos espafioles en
el afio 1536; siendo esta fecha para algunos historiadores el nacimiento de la
Agroindustria, en Republica Dominicana - Continente Americano.
Cristobal Colén, consider6 el Casabe como fundamental para Ilos
Conquistadores y el propio Bartolomé Colén, Gobernador de la Isla entre los
afios 1496 y 1498, repartia los indios en la Costa Sur de Santo Domingo, de
acuerdo a la cantidad de Casabe que podian producir.

2.4.3. La Agricultura y la Industria

La agricultura y la industria han sido consideradas tradicionalmente como
dos sectores separados tanto por sus caracteristicas como por su funcién en el
crecimiento econdmico. Se ha estimado que la agricultura es el elemento
caracteristico de la primera etapa del desarrollo, mientras que se ha utilizado el
grado de industrializacién como el indicador mas pertinente del avance de un
pais en la via del desan-ollo.

Se ha reconsiderado y reevaluado la funcién de la agricultura en el proceso del
desarrollo desde el punto de vista de su contribucion a la industrializaciéon y su
imporiancia para un desarrollo armoénico y una estabilidad politica y econdmica.
Por otra, la misma agricultura ha llegado a ser una forma de industria, a medida
que la tecnologia, la integracién vertical, la comercializacion y las preferencias
de los consumidores han evolucionado seguln pautas que se ajustan mas al
perfil de los sectores industriales comparables, a menudo con una notable
complejidad y riqueza en cuanto a su variedad y ambito.

Los productos agricolas estan determinados por tecnologias de complejidad
creciente e incorporan los resultados de importantes esfuerzos de investigaciéon
y desarrollo, y responden en medida creciente a refinadas preferencias
individuales y colectivas con respecto a la nutricién, la salud y el medio
ambiente. Aunque todavia se puede distinguir entre la fase de produccion de
materias primas y la de elaboracion y transformacion, en muchos casos esta
distinciéon queda difuminada a causa de la complejidad de la tecnologia y segin
la medida de la integraciéon vertical: la industrializacién de la agricultura y el
desarrollo de agroindustria.
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El desarrollo de la actividad agroindustrial se inicia con los productos del sector
agricola, que después de ser cosechados requieren servicios de transporte,
almacenaje, logistica, servicios industriales, mercadeo y el proceso final que
incluye la preparacion de alimentos y consumo.

2.4.4. La Ingenieria Agroindustrial y su accién en el contexto global

La Ingenieria Agroindustrial a escala mundial ha iniciado una expansion
enmarcada por paquetes tecnoldgicos, girando alrededor de cambios
revolucionados como la llamada Revolucidon Verde, caracterizada por el uso de
tecnologias mejoradas, cuyo fin principal esta dado en el aumento del
rendimiento, denominado "productividad", donde se aprecian tres grandes
etapas acordes a la evolucidon de la sociedad, caracterizadas por:

a) Predominio de tecnologias blandas y estables, que van de comienzo
de la agricultura hasta mitad el siglo XIX, donde el conocimiento se
transmite de padres a hijos futuros campesinos. Predomina la
tecnologia blanda transmitida de padres a hijos.

b) La era del insumo que va de la segunda mitad del siglo XIX, donde se
incorporan a las tecnologias, insumos y bienes de capital,
denominadas tecnologias duras por su tangibilidad.

c) Periodo actual, donde predomina el conocimiento, la creciente
complejidad y rapida obsolencia, iniciada en la década de los ochenta,
acelerada cada dia".

De estos cambios con incidencia Agroindustrial también se derivan los
enfoque biotecnoldgicos y bioéticos, incorporados a los procesos derivados de
la Cadena Productiva, con miras a generar mejoramientos, mas no a la
definicion de una cadena productiva como tal.

Afirma Machado (1980) que "debido a todos estos cambios revolucionados
y enfocados todos al sistema Agrario, se inicia la conocida Estmctura Social
Agraria la cual va tomando, una relevante importancia hasta tal punto que
muchos paises como Corea y Japé6n, generan una amplia economia
denominada "economia campesina", surgiendo de esta grupos sociales
productivos y cientificos completamente integrados a las explotaciones
agricolas, conllevando estos cambios a un proceso de interés y reestructuracion
global mundial.

Este proceso empieza a tener entonces una gran importancia, en los
paises desarrollados y creando expectativas en los paises en via de desarrollo,
estableciendo economias agrarias definidas que dan origen a las Cadenas
Productivas. En el sistema, da un cambio en su concepto de Estructura de
Sistema Agrario propiamente dicho, caracterizado por tecnologias "blandas", a
un Sistema Agroindustrial (SAIl), el cual genera, expectativas de cambio.
Sistema denominado por Louis Malassis (1979) como “"subconjunto
agroalimentario o sistema agroalimentario”.

Asi, el Sistema, el Agro y la Industria integrados como tal, toman
importancia dentro del espacio comercial de los productos provenientes del
sector primario, y desde los afios 50s se incorpora en la literatura econémica el
término "agribussines" (Agronegocio), que no es otra cosa que la denominacién
dada a la industrializacién de la agricultura, entendida esta Ljitima, como todo
aquello generado o producido en el campo y que permite satisfacer las
necesidades basicas de un individuo.
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Shetjtman (1994), introduce el término Agronegocios como "conjunto de
relaciones socioecondmicas que inciden de modo directo en los procesos de
produccion primaria, transformacién, adecuacién, acopio, distribucion,
comercializaciéon y consumo de los productos alimentarios y no alimentarios";
que orientan economias horizontales y verticales, permitiendo entender asi la
amplitud que abarca como tal la Ingenieria Agroindustrial.

La Agroindustria ante los diversos cambios econdmicos es en el contexto
concebida como: (Garcia 2002),

"Parte de la economia que de manera organizada y sostenible se encarga
de la adecuacion, acopio, transformacion, almacenamiento, transporte, gestion
y comercializaciéon de productos y subproductos, aprovechando al maximo de
los recursos renovables alimentarios y no alimentarios provenientes del sector
primario, con destino a satisfacer las necesidades del consumidor final en
cuanto a cantidad, calidad, variedad y precio dentro de una serie de parametros
legales de produccion, consumo y comercializaciéon".

El sector Agroindustrial se encuentra hoy en evidente progreso, y en el
ambito nacional, local e internacional, se encuentra en diferentes fases de su
desarrollo, ya sea primaria, transiciéon, o Industrial propiamente dicha, buscando
contribuir a la recuperacion del sector agropecuario, mediante una adecuada
concertacion entre este y el sector industrial, acercdndose a la satisfaccién de
las demandas nacionales e internacionales, dadas las grandes posibilidades de
expansiéon y favorecimiento, ofrecidas por las politicas de globalizacion de la
economia.

El compromiso de la actividad agroindustrial es atender a los consumidores
que demandan alimentos procesados que les garanticen seguridad, calidad
sensorial, facil manejo, alimentos e ingredientes que no dafien su salud, frescos
0 minimamente procesados. Alimentos complementarios acordes al estilo de
vida, ricos en frutas y verduras, alimentos en nuevas combinaciones y comidas
radpidas que ayuden al consumidor a conservar su forma y alimentos con alto
valor cultural especifico.

2.4.5. Consecuencias de la Agroindustria en la actualidad;
a) Internacionalizaciéon de los sistemas

Una de las razones de la importancia creciente del comercio y flujo de
capitales internacionales en la agroindustria ha sido el proceso de
intemacionalizacion, que se ha intensificado durante los dos ultimos
decenios y se ha manifestado en;

e Una mayor interdependencia e integracion de las distintas
economias y sistemas agricolas nacionales, favorecida en particular
por la liberalizacion y apertura al exterior de los mercados internos
y el establecimiento de zonas intemacionales de libre intercambio

¢ Los rapidos progresos y difusion de las innovaciones tecnoldgicas,

e La tendencia a obtener productos mas homogéneos para el
consumidor con caracteristicas normalizadas a nivel intemacional,
lo que esta relacionado con un proceso aparentemente contrario de
fragmentacion del mercado, en virtud del cual los segmentos de
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2.4.6.

mercado se
y, en lugar
internacional

multiplican mucho més rapidamente que en el pasado
de limitarse a un Unico pais, se extienden a nivel

Evoluciéon del entorno normativo

Surgimiento de
nuevas
politicas que
afectan a toda
la economia

Fomento de la
agricultura
nacional

Proteccién del
medio
ambiente

Proteccion del
consumidor

Para promover el desan-ollo agroindustrial y
conseguir que la agroindustria logre la maxima
contribucién al desarrollo econémico, se necesitan
apropiadas politicas econ6micas y de otro tipo en
toda la economia, méas que politicas e intervenciones
especificas por sectores. La experiencia mundial
demuestra que los mercados competitivos son la
forma mejor que se haya encontrado hasta ahora
para una organizacidon eficiente de la produccién y
distribucion de bienes y servicios. La competencia
interna 'y extema proporciona incentivos para
fomentar la capacidad empresarial y el progreso
tecnolégico. No obstante, los mercados no pueden
funcionar en el vacio, sino que necesitan un marco
juridico y reglamentario que so6lo los gobiernos
pueden proporcionar.

Para los paises en desan-ollo la agricultura intema es
y serd el principal abastecedor de materias primas
para la agroindustria, y su potencial de desarrollo
agroindustrial estd vinculado en gran medida a la
disponibilidad actual o potencial de tales insumes
agricolas para las industrias de elaboracién. Por esta
razén, el aumento de la eficiencia de la agricultura
nacional constituye un aspecto importante de la
promocion del desan-ollo agroindustrial.

Para reducir al minimo el impacto de los residuos
agroindustriales en el medio ambiente, hay que
desarrollar instrumentos administrativos que limiten
las emisiones de tales residuos. El medio mas directo
es aplicar una legislacion que prohiba la descarga de
residuos en el medio ambiente, lo que puede ir unido
a incentivos como préstamos en condiciones de favor
para invertir en medidas de control. La legislacion
puede ir acompafiada también de desincentivos
econdémicos que penalicen a las industrias que
contaminan. Otras medidas, aplicables segun las
circunstancias, pueden ser cuotas de permisibilidad
de contaminacion y limites admisibles (inclusive
permisos comerciales); impuestos a la utilizacién de
insumos o recursos (por ejemplo, el agua) en lugar de
aplicarlos al nivel de contaminantes; subvenciones a
la inversion en tecnologias favorables para el medio
ambiente; derechos para sufragar el costo de la
eliminacion de contaminantes, etc. Es importante que
las normas y reglamentos sean realistas, aplicables 'y
compatibles con el entomo politico general.

Para que progrese el desarrollo agroindustrial, es
importante que los paises introduzcan y actualicen
una legislacion alimentaria nacional. Con una
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legislacion moderna y debidamente administrada, los
consumidores y los comerciantes disponen de la
garantia que crea el tipo de confianza necesario para
la aceptacion de los productos alimenticios como de
calidad e inocuidad adecuadas tanto para el consumo
interno como para su comercializacion en los
mercados intemacionales. No cabe duda de que el
comercio a todos los niveles ha desempefiado una
funcion importante para mejorar las condiciones
sociales, politicas y econdmicas en todo el mundo.
Los paises que mejoren sus perspectivas
comerciales garantizando productos alimenticios
inocuos y de alta calidad para los mercados
internacionales se beneficiaran de ello a expensas de
otros que no lo hacen. La produccién y manipulacion
de los alimentos a lo largo de toda la cadena (desde
la explotacion agricola hasta la mesa del consumidor)
debe realizarse en condiciones apropiadas vy
aplicando  principios establecidos que sean
coherentes y transparentes y tengan apoyo cientifico.

2.4.7. Surgimiento de la Agroindustria en las Universidades a nivel
Internacional

A finales de los afios cincuenta, algunos economistas estadounidenses
(Goldberg y Davis) incorporaron a la literatura econdémica la palabra
agribusiness, es decir, agronegocios. El concepto se enriquecié mucho méas con
los aportes de la Escuela Francesa encabezada por Louis Malassis, quien
introdujo el concepto de modelo agroindustria!, cadenas agroindustriales e
industrializacién de la agricultura, hoy en dia de gran relevancia para el andlisis
de la competitividad en los paises en desarrollo.

Este concepto tuvo una fuerte influencia en América Latina durante las
décadas de 1960 y 1970; alcanz6 una gran diversidad conceptual y un interés
académico y politico, especialmente en las concepciones gubemamentales que
empezaron a gestarse cuando surgieron politicas de estimulo al desarrollo
agroindustrial. La Ingenieria Agroindustrial aparece en diferentes modalidades
como Ingenieria y Administracion Agroindustrial, Licenciatura en Ingenieria
Agroindustrial e Ingenieria Agroindustrial en paises como México, Argentina,
Brasil, Peni (1988), Panama, Venezuela, Chile, Ecuador. La pionera es la
Universidad de Chapingo en México (1924) que fue la primera en forniar
Ingenieros Agroindustriales y siguié la Universidad La Gran Colombia de
Armenia (Colombia) en 1984 y Universidad Pontificia Bolivariana (1994)

Para estas universidades el Ingeniero Agroindustrial aplica técnicas de
produccion, manejo y procesamiento de materias primas y elaboradas de origen
vegetal y animal. Estudia los principios de la producciéon, maquinarias, equipos
e instalaciones agroindustriales combinados con los principios econdémicos y
financieros de la industria. Y la Ingenieria Agroindustrial es una carrera
multidisciplinaria que responde a esta necesidad real, integrando elementos de
las Ciencias Agropecuarias y SocioeconOmicas, de las Tecnologias de
Alimentos y de la Ingenieria Industrial, para su aplicacién en el procesamiento,
conservacion, transformacion y comercializacion de materias primas de origen
biolégico. Tiene un enfoque de actividades en desarrollo tecnolégico para la
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generacion de nuevas empresas, desarrollo de procesos y productos con
tecnologias limpias y desarrollo sostenible.

La ingenieria y la tecnologia son de vital importancia en la direccién de la
reduccién de la pobreza. El Ingeniero debe ser el autor de la construccién de
capacidades de innovacion y desan'ollo tecnolégico que le conduzca a
desarrollar permanentemente nuevos productos, procesos y servicios para
suplir las necesidades que el mercado demanda. En los procesos de
innovacion, participan diversos actores, el sector empresarial debe ser
protagdnico directo en la actividad innovadora, pero también es importante el
papel del sector universitario, ya que a través de la cooperacion Universidad +
Empresa, se revaloriza la interaccion entre Ciencia, Tecnologia y Produccién.

2.4.8. Surgimiento de la Agroindustria en las Universidades Del Peru

Las Universidades Peruanas consideran a la agroindustria como una
actividad econdémica que combina basicamente el proceso productivo agricola
con el industrial para producir alimentos o materias primas semielaboradas
destinadas al mercado y dentro de una operacion rentable. En dicho proceso la
agricultura y la industria pueden alcanzar integraciones verticales y horizontales
y llegar hasta la integracion con los procesos de comercializacién y provision de
insumos. La integraciéon vertical significa que todas las etapas del proceso de
produccion estén planeadas, organizadas y controladas por una organizacién
que tiene una concepcion industrial orientada hacia el mercado y planifica su
politica de produccion para satisfacer una demanda probada del mercado para
sus productos.

Como agente de transformacion productiva del sector agropecuario basado
en la biodiversidad, la agroindustria es un componente clave en todo proyecto
de desarrollo integral, posee ciertas caracteristicas a partir de su condicion de
demandante de insumos agricolas. Entre esos atributos tenemos:

e La capacidad de reducir las pérdidas post-cosecha y aumentar la

conservacion de los productos.

* Reducir la estacionalidad de la oferta.

 Elevar el valor agregado y permitir ampliar la oferta de productos con
mejores caracteristicas nutritivas y organolépticas.

e Pero existen ademdés otras caracteristicas que le permiten ser
catalogada como uno de los ejes de desarrollo rural. Entre estas se
mencionan:

e Una mayor flexibilidad comparativa con otras industrias en cuanto a
escalas.

e Una mayor flexibilidad de integracion entre procesos intensivos en
capital e intensivos en mano de obra.

e La capacidad de introducir la légica industrial en actividades primarias,
y la capacidad como vehiculo de transmisién de la informacién técnico-
econdmica.

» Desarrollo equilibrado, justo y sustentable, de un sector prioritario para
nuestro pais como es el caso del sector agroindustrial.

2.4.9. importancia y perspectiva de la carrera profesional en la regién y el
Peru

Dado que la agroindustria significa un gran potencial actual y futuro para
el desanrollo de la Region y el Perd por la alta disponibilidad de ecosistemas y
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biodiversidad existente, creciente demanda mundial por productos exoéticos
peruanos, productos innovadores y la necesidad de profesionales universitarios
que incrementan los niveles de investigacion y desarrollo de los procesos
agroindustriales, adapten tecnologias de punta existentes; incrementen el valor
agregado de la  produccién agroindustrial, promuevan  proyectos
agroindustriales y coadyuven a consolidar los actuales mercados externos para
productos peruanos y la apertura de otros nuevos; es importante la formacién
con calidad a los ingenieros Agroindustriales, sensibles a los problemas de la
realidad y conscientes de las funciones que les tocard desempefar en las
diversas areas de su car-era profesional.

2.5. Experiencias similares

2.5.1. A nivel nacional

En el Pem la primera escuela de Ingenieria Agroindustrial se cred6 en la
Universidad Nacional de San Martin de Tarapoto y seguidamente en la
Universidad Nacional del Santa (1988), en la actualidad existen alrededor de
veinte universidades entre publicas y privadas que ofertan estas carreras como,
por ejemplo: Universidad Nacional de Trujillo; Universidad Nacional del Altiplano
en Puno; Universidad Nacional de Piura, Universidad Privada San Ignacio de
Loyola, etc.

La carrera profesional de Ingenieria de Agroindustrial es relativamente nueva,
sin embargo, en la actualidad en el Pera la mayoria de universidades entre
publicas y privadas ofertan la Carrera de Ingenieria de Agroindustrial;

Nacional Federico Villarreal

Mayor de san Marcos

Cesar Vallejo (La Libertad)

José Carios Mariategui (Moquegua)
Nacional de
Nacional de
Nacional de

Universidad
Universidad
Universidad
Universidad
Universidad
Universidad
Universidad
Universidad

Huancavelica (Huancavelica)

Piura (Piura)

San Antonio Abad del Cusco (Cusco)
Nacional de San Cristobal de Huamanga (Ayacucho)
Nacional de San Martin (Tarapoto)

Nacional de Trujillo (La Libertad)

Nacional del Altiplano Puno (Puno)

Nacional del Santa (Ancash)

Universidad Nacional Hermilio Valdizan Huanuco (Huénuco)
Universidad Nacional Toribio Rodriguez de Mendoza de Amazonas
UNAT (Amazonas)

Universidad Privada Abraham Valdelomar (lea)

Universidad Nacional Intercultural de la amazonia (UNIA)
Universidad nacional de Moquegua (Moquegua)

Universidad
Universidad
Universidad
Universidad

Algunas Universidades que dan el titulo de Ingenieria Agroindustrial y
Comercio Exterior y/o afines

e Universidad San Ignacio de Loyola - USIL (Lima)
e Universidad Sefior de Sipan (Chiclayo)
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La carrera se concibe a nivel nacional como la rama de ingenieria, que emplea
los fundamentos de las ciencias, contribuyendo con el desarrollo e innovaciéon de
la industria agroalimentaria y de agro negocios; proporcionando los insumes para
las industrias alimentarias y otras, pone énfasis en el desarrollo de nuevos
productos agroindustriales promoviéndose en la Carrera las buenas préacticas de
calidad, inocuidad y gestion ambiental en los procesos agroindustriales. Que
ofrece las menciones de la carrera son: Gestion de Agronegocios,
Procesamiento Agroindustrial y Calidad e Inocuidad.

Respecto a las caracteristicas de del plan de estudios, todos tienen una duracion
de 10 semestres académicos donde deben completar aproximadamente 220
créditos.

A nivel internacional

Los enfoques que se dan a la concepcion del ingeniero agroindustrial es como
un profesional competente apto para elegir, llevar a cabo, mantenery examinar
de forma eficiente los procesos de innovacidn, obtencién de materias primas e
insumes para transformarios en productos consumados y perfeccionados en los
sistemas de produccién para el sector agroindustrial. Asi mismo emplea técnicas
y procedimientos estadisticos. Se considera que estd preparado para ser el lider
en proyectos que exijan el estudio y conduccion de variables, como:
procesamientos, insumes, materias primas y productos acabado

Caracteristicas

Pais Institucion  Denominacién  Perfil de egreso del plan de
estudios

Brasil Jniversidad  Ingenieria Profesional con antecedentes Se imparte en 5

-ederal de agroindustrial - generales, tecnocientificos y afios minimo y

Rio Grande industrias humanistas, capaz de actuar 10 afos
alimentarlas colectivamente de una manera ética, maximo.

critca y social y ambientalmente
responsable.

Chile Universidad Ingeniero (a) El ingeniero agroindustrial es capaz Se imparte en 9
de Agroindustrial de comprender, evaluar, optimizar los semestre
Concepcion procesos productivos y académicos y
- Campus administrativos de proyectos y uno adicional
Chillan empresas agroindustriales aplicando para habilitacion

competencias y tecnolégicas profesional

Colombia Universidad Ingeniero Tiene capacidad de direccion técnica, Se imparte en 10
Nacional de Agroindustrial administrativa y financiera de semestres
Colombia empresas del sector agroindustrial académicos vy

alimentario y no alimentario, publicoy debe completar
privado, capaz de desarrollar 167 créditos.
actividades de planeacion, logistica,

supervision, gerenciamiento, control

de operaciones y procesos; disefio,

montaje, construccién y puesta en

marcha de instalaciones y equipos; y

control de calidad en procesos y

productos, bajo una responsabilidad

econdmica, social y ambiental.

México Universidad  Ingeniero Capaz de entender el desarrollo Se desarrolla en
autébnoma de Agroindustrial agroindustrial y su insercion en el nueve
Chapingo desan-oilo rural. - Planificar, semestres.

administrar 'y operar empresas
agroindustriales. - Elaborar vy
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gestionar programas y proyectos
agroindustriales. - Integrar las
distintas fases y agentes de la cadena
agroindustrial. - Disefiar procesos y
plantas agroindustriales. -
Acondicionar, conservar, transformar,
comercializar productos
agropecuarios bajo el esquema de
calidad total. - Aplicar la metodologia
de investigacion, generacion,
adopcion y adaptacién de tecnologia
para el desarrollo del sector rural. -
Usar racionalmente los recursos y
proteger el medio ambiente
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| OBJETIVaSDEL
PROGRAHA

OBJETIVOS DEL PROGRAMA

Los objetivos del programa de ingenieria agroindustrial son;

Formar profesionales altamente calificados, con una sélida orientacion
humanista y comprometidos con el cambio y desarrollo de la region y del
pais.

Orientar el proceso de aprendizaje hacia el logro de seres humanos
equilibrados, analiticos, criticos, creativos y conocedores de su
problematica regional y nacional.

Asegurar que el profesional Agroindustrial tenga un manejo claro, preciso
y eficiente de las teorias y técnicas relacionadas con la carrera
profesional.

Vincular la Préactica Pre-Profesional con la realidad organizacional del
medio desde los inicios de su formacién, a fin de contribuir a la solucién
de su problematica.

Orientar la formacion del estudiante a través de un adecuado sistema de
tutoria y consejeria, que permita su mejor desarrollo psicolégico y
académico.

Comprometer al estudiante con la comprension y solucion de su
problematica comunal, a través de actividades de proyeccion social.
Orientar la investigacion aplicada y la innovacién tecnolégica en funcion
de los problemas que aquejan a la comunidad.

Internalizar en el estudiante una actitud de respeto a los valores que le
servirdn de base a su ejercicio profesional.

Vincular la formacion profesional en todos sus aspectos con la aplicacion
de las Metodologias de Investigacion Sistémica y Cientifica sirviendo
estas de medio para la formulacién de proyectos de desarrollo, que
contribuyan a la solucion de la problematica organizacional, regional,
nacional e intemacional
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4.1. Fundamentacion

a) Fundamento filosoficx)

El plan cumcular se ha estnjcturado considerando al hombre como el centro de
atencion, que prioriza los intereses y necesidades educativas de los estudiantes.
Tiene su base en la teoria del conocimiento con un enfoque pragmatico, que
concibe la realidad como un proceso de cambio permanente en la construccién
del conocimiento es el resultado de la basqueda y accion real del sujeto sobre
su entorno.

b) Fundamento epistemoldgico

La epistemologia encargada del problema de la naturaleza del conocimiento y la
axiologia el problema de os valores a través de las categorias de la ética y la
estética ambas con cuestionamientos valorativos cunriculares estan
consideradas en esta propuesta curricular que, de este modo, se basa en el
enfoque epistemoldgico holistico complejo, recogiendo las ventajas del enfoque
empirico, racionalista o positivista, sistémico y constructivista, que permitan a los
estudiantes insertarse adecuadamente en la estructura académica universitaria
asi como laboral para adaptarse a los cambios y retos sociales de un mundo que
cambia todos los dias.

c¢) Fundamentos psicologicos

El plan curricular de ingenieria agroindustrial ha sido concebido bajo el contexto
de hacer asequible el conocimiento para todos los estudiantes
independientemente de su procedencia cultural, tendiendo a incorporar saberes
gue les resulte significativos a efectos de mantener su identidad y ofrecerle una
opcion de desan-ollo que el mismo debe incorporar a sus saberes previos.

S pretende que el ingeniero agroindustrial se perciba a si mismo como un ser
independiente, productivo, creativo, proactivo, capaz de aplicar los
conocimientos que adquiera con un criterio innovador de tal manera tal que
pueda competir en igualdad d condiciones con los profesionales de cualquier
procedencia en el mercado laboral.

Se incluye también de manera transversal aspectos relacionados con la
inteligencia emocional, caracterizada por una elevada autoestima y una con-ecta
autovaloraciéon, que le proporcione la solvencia personal para el manejo de
personas con quienes tenga que trabajaren el futuro.

d) Fundamento tecnoldgico

El curriculo de la carrera de ingenieria agroindustrial est4 orientado a desarrollar
conocimientos cientificos y tecnolégicos, asi como también a validar los saberes
ancestrales con la finalidad de incorporarlos al cuerpo de conocimientos que se
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imparten en la formacién académica de los estudiantes, para lo cual se
desarrollaran talleres pasantias, seminarios, congresos Yy practicas pre-
profesionales asimismo se desarrollardn proyectos de investigacion,
incorporando tecnologias limpias.

e) Fundamento pedagdgico

El plan curricular de ingenieria agroindustrial se sustenta en el enfoque
constructivista, que concibe al conocimiento como una construccién personal
que realiza el hombre en la interaccién con el mundo circundante. Esta estrategia
se define como una “corriente filoso6fica cuya propuesta central sostiene que los
conocimientos, los proyecto, los planes, los modelos, y en general los productos
intelectuales son resultados de procesos constmctivos” se dice por ello que es
una estrategia epistemoldgica.

Se da importancia a la actividad como via para lograr el conocimiento, se
concibe al docente como un orientador, facilitador, o guia y al estudiante como
un ser muy activo e independiente.

La adquisicion de competencias pasa por la transformaciéon de recursos de
formacion por estudiante a través de sus experiencias y conocimientos previos.
Para alcanzar un nivel superior de conocimientos, hace falta discutir y
reorganizar sus concepciones iniciales agregando nuevos saberes. Bajo este
contexto se hace necesaria las estrategias de ensefianza, tales como; la
instrucciéon individualizada la dindmica de grupo, los seminarios de discusion, la
ensefianza audiovisual, la ensefianza asistida por computadoras, las practicas y
talleres orientados al ejercicio de la profesion.

4.2. PERFIL DE INGRESO

Los ingresantes a la carrera de ingenieria agroindustrial deben tener el
siguiente perfil:

a) Conocimiento de las ciencias basicas, fisica, quimica y matematica a fin de
profundizar y explicar de manera reflexiva los fendmenos biolégicos que
suceden en su entomo.

b) Conocimiento a nivel basico un idioma, distinto al materno de preferencia el
inglés, asi como herramientas de las tecnologias de la informacién para
apoyarse en sus tareas académicas, denotando interés y perseverancia.

c) Disposicion para el trabajo en equipo, valorando su entorno con sentido
critico, intuitivo, reflexivo y organizado.

d) Formacién emprendedora, agil, versatil y espiritu creativo para comprender
los problemas sociales, culturales y tecnoldégicos dentro del contexto
nacional e intemacional como promotor del cambio.
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4.4,

e)

f)

4.3.

Interpelacion en armonia con otros seres vivos dentro de su medio
ambiente, valorando el trabajo en equipo.
Formacion moral y ética.

PERFIL DE EGRESO

El Ingeniero Agroindustrial egresado de la Universidad Privada de Tacha es

un profesional de alto nivel que:

a)

b)

d)

oral y

Disefia y planifica programas, proyectos y organizaciones agroindustriales
gue consideren el uso racional de los recursos, la proteccion del medio
ambiente y el impacto en las poblaciones, con espiritu innovador y
emprendimiento aportando en el desarrollo agroindustrial y agro exportador
de la region y del pais.

Disefia y gestiona procesos de transformacién de productos agropecuarios
otorgandoles un valor agregado, respetando las normas regulatorias,
garantizando la calidad de los productos procesados, procurando el uso
racional de los recursos y la proteccién del medio ambiente, contribuyendo
de esta manera con el desarrollo sostenible local, regional y nacional.

Aplica principios de ingenieria en operaciones, equipos maquinarias e
instalaciones agroindustriales considerando estandares técnicos 'y
seleccionando las tecnologias mas apropiadas para mejorar la eficiencia y
gestién de los procesos.

desarrolla y comunica investigaciones, aplicando método, enfoques vy
diversos modelos de investigacion, abordando los problemas y necesidades
de la agroindistria y desarrollo de soluciones tecnoldgicas innovadoras para
el desarrollo del sector agroindustrial del pais

Como egresado de la DPT, se comunica correcta y eficazmente de forma
escrita en idioma espafiol e idioma inglés a nivel intermedio, haciendo uso

adecuado de las TIC Trabaja en equipo, demuestra compromiso ético, tiene
capacidades emprendedoras e innovadoras, investiga de manera reflexiva,
aplicando pensamiento critico y actual de manera responsable con la sociedad.

OR

GANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

4.4.1. DISTRIBUCION DE CURSOS POR AREAS

El plan de estudios de la carrera de ingenieria agroindustrial se organiza esta

estructurado en 220 créditos académicos, organizado en areas y asignaturas.
Las areas curriculares son las siguientes;

a)

Area de estudios generales.
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Corresponde a las asignaturas dirigidas a la formacion integral de los
estudiantes, asi como al desarrollo inicial de las competencias genéricas.

Los estudios generales tienen el propésito de hacer posible en los estudiantes el
desarrollo de habilidades y competencias béasicas relacionadas con la
comprension de los problemas de la realidad nacional e internacional, el
enriquecimiento y la expresion del pensamiento critico y creativo, el dominio de
los recursos del aprendizaje, las estrategias de trabajo en equipo, la conducta
ética, el reconocimiento de sus propios valores

Segun la ley universitaria 30220, el area de estudios generales, tiene asignado
35 créditos académicos y equivale a 16 % de total de créditos académicos de la
carrera.

b) Area de estudios especificos

Comprende las asignaturas que abordan las ciencias béasicas de la carrera. El
area de estudios especificos de la carrera tiene 41 créditos, equivale al 19 % de
los créditos del plan de estudios.

Comprende el desarrollo de capacidades de comunicacién, abstraccion, analisis,
sintesis, identificacion, solucién de problemas, los cuales aseguran una sdélida
formacion conceptual para el sustento del aprendizaje de las diferentes
disciplinas y la evolucion permanente de sus contenidos en funcién de los
avances cientificos y tecnolégicos. Sus componentes curriculares son
equivalentes y convalidables en los campos ocupacionales de ingenieria.

Las asignaturas de esta area orientan al estudiante en lineamientos y
fundamentos tedricos y metodolégicos para el estudio de la carrera y sirve de
nexo entre los ejes generales y de especialidad.

c) Area de especialidad

Corresponde a las asignaturas con contenidos especificos y propios de la
carrera, ofrecen métodos y técnicas para la intervencidon profesional.

Segun la CONEAU (2009) corresponde a las propuestas de asignaturas que
ofrecen herramientas y procedimientos para la intervencion profesional

Se caracteriza por ofrecer; un cuerpo de conocimientos que confonnan marcos
conceptuales especificos e instrumentos y herramientas metodolégicas propias
del campo profesional. La definicion del perfil profesional en términos de las
competencias especificas que le caracterizan y el inicio de una preparacién
practica para el mundo del trabajo fundamentada en la ética profesional y la
sensibilidad social.

También el plan curricular incluye cursos electivos en el area de especialidad, en
total el estudiante puede matricularse en 9 créditos electivos que estan
distribuidos en el noveno y décimo semestre.

Esta area tiene 144 créditos lo que equivale al 65 % del plan de estudios,

d) Area complementaria
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Comprende actividades y experiencias culturales, artisticas, deportivas y de
proyeccién social y practicas pre profesionales.

Los créditos asignados a esta area son:

- 3 créditos por practicas preprofesionales segun la Directiva de Practica Pre-
Profesional vigente para los estudiantes de la Facultad de Ingenieria que
tengan como minimo 154 créditos aprobados, y para los alumnos que al
concluir sus estudios no hayan realizado sus respectivas Précticas Pre
Profesionales, asi mismo esta disposicion se sustenta en la resolucion
N°144-2016-UPT-CU.

- 2 créditos de actividades extracurriculares que el estudiante podra obtener
durante el transcurso de la can-era segun la resolucion N° 182-2016-UPT-
CuU.

Los créditos del area no estan considerados en el plan de estudios porque son
extracurriculares y no consideran los mismos pardmetros de las otras areas
para la asignacion de horas.

Distribucion de créditos académicos

Area Créditos Total créditos Porcentaje (%)
Estudios generales 35 35 16
Estudios especificos 41 41 19
Gestion 31
empresarial
Ingenieria y 23
disefio
ESpeCIa'Idad Tecno]ogfa 62 144 65
agroindustrial
Investigacion 19
Electivos 9

Total 100

4.4.2. PLAN DE ESTUDIOS

El plan de estudios es la estmctura siguiente donde se muestra la
organizacion de las actividades académicas por ciclo, cada semestre tiene una
duracion de 17 semanas y la hora pedagdégica de 50 min. Los créditos segun
horas tedricas y practicas por cada asignatura se muestran a continuacion:
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PLAN DE ESTUDIOS INGENIERIA AGROINDUSTRIAL - 2020

CODIGO ASIGNATURA HT
PRIMER CICLO
EG-131 Comunicacion 1 3
EG-132 Matematica Basica 2
Estrategias para el aprendizaje
EG-133 auténomo 3
EG-134 Desarrollo personal y liderazgo 3
Desarrollo de competencias
EG-135 digitales 2
INE-136 Matemética 1 4
SUBTOTAL 17

SEGUNDO CICLO

EG-231 Comunicacion i
Territorio pemano, Defensa y
EG-232 seguridad nacional

EG-233 Filosofia
INE-234 Técnicas de Programacion
INE-235 Fisica 1
INE-236 Matemética Il
SUBTOTAL
TERCER CICLO
INE-331 Economia
EG-332 Etica
INE-333 Estadistica y Probabilidades
INE-334 Quimica General
IA-335 Taller agroindustrial
INE-336 Matemética lll
SUBTOTAL
CUARTO CICLO
1A-431 Fisicoquimica
INE-432  Electricidad y magnetismo
IA-433 Bioquimica Agroindustrial

INE-434 Disefio en ingenieria

|A-434 Fisiologia y Tecnologia Post

cosecha
1A-435 Estadistica |l
SUBTOTAL
QUINTO CICLO
IA-531 Ingenieria Agroindustrial |
1A-532 Microbiologia Agroindustrial
I1A-533 Andlisis fisico quimico y sensorial

30

A W N W W

N W N W W

17

15

HP TH C PR
2 5 4 Ninguno
4 6 4 Ninguno
0 3 3 Ninguno
0 3 3 Ninguno
2 4 3 Ninguno
2 6 5 Ninguno

10 27 22
2 4 3 EG-101
0 3 3 Ninguno
0 3 3 Ninguno
4 6 4 Ninguno
2 5 4 Ninguno
2 6 5 INE-106
10 28 22
0 3 3 Ninguno
0 3 3 Ninguno
2 4 3 Ninguno
2 5 4 Ninguno
4 6 4 Ninguno
2 6 5 INE-206
10 27 22
2 5 4 INE-303
2 5 4 INE-205
2 4 3 40 Cred
4 6 4 Ninguno

Min 40

2 5 4 Cred
2 4 3 INE-305
14 29 22
2 5 4 INE-402
2 5 4 1A-433
2 5 4 INE-304
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1A-534 Quimica de alimentos y nutricion

IA-535 Tecnologia de Frutas y Hortalizas
IA-536 Metodologia de la investigacion
SUBTOTAL
SEXTO CICLO
EG-631 Ecologia y desanrollo sostenible
1A-632 Ingenieria Agroindustrial I
1A-633 Biotecnologia Agroindustrial
1A-634 Costos y presupuestos
IA-635 Tec_nolog.|a de la Aceituna y
Elaiotecnia
1A-636 Disefios Experimentales
SUBTOTAL

SETIMO CICLO

Problemas y desafios del Pert en
EG-731 un mundo global

1A-731 Maquinaria Agroindustrial
1A-732 Emprendimiento Empresarial

1A-733 Sistemas de Calidad

1A-734 Enologia y licores
1A-735 Tecnologia de Granos y Cereales
SUBTOTAL

OCTAVO CICLO
Gestion de la comunicacion

1A-831 cientifica
1A-832 Plantas Agroindustriales
IA-833 Planean"_n,ento y control de la
Produccion
1A-634 Gestion Empresarial
1A-635 Tecnologia de Productos Lacteos
IA-836 Tgcnolog_l'a de Productos no
alimentarios
SUBTOTAL
NOVENO CICLO
INE-931 Seminario de tesis 1
1A-932 Ingles Técnico

I1A-933 Agronegocios

1A-934 Tecnologia de Productos Céarnicos

IA-935 Toxicologia, Seguridad e Higiene
Agroindustrial

Electivo Se elige entre 1A-937 y 1A-938

SUBTOTAL

31

17

N W W w

w

17

w AW W w w

19

19

10

N N N O

10

D N N O O N O

4 4 1A-431

5 4 1A-434

3 3 IA-435

27 23

3 3 Ninguno

5 4 1A-531

5 4 1A-532

4 3 100 Cred.
4 1A-535

5 4 1A-536

27 22

3 3 Ninguno

5 4 1A-632

3 3 1A-634

3 3 1A-533

6 5 120 Cred.

5 4 IA635

25 22

3 3 IA-636

5 4 1A-731

4 4 140 Cred.

4 4 1A-732

5 4 1A-735

4 3 140 Cred.

25 22

3 3 1A-635

Ingles

4 4 intermedio

4 4 1A-834

5 4 IA-835

5 4 160 Cred.

4 3 160 Cred.

25 22
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1A-032
I1A-033
1A-034
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DECIMO CICLO

Seminario de tesis Il
Envases, Embalajes y Transporte
Comercio nacional e Internacional

Proyectos Agroindustriales

Electivo 1 Se elegira entre: 1A-036 y |IA-037

Electivo 2 Se elegira entre: IA-038y 1A-039

CODIGO

1A-937
1A-938

1A-036

1A-037

1A-038

1A-039

SUBTOTAL

TOTAL

ASIGNATURAS ELECTIVAS
ASIGNATURA

ELECTIVOS NOVENO CICLO
Procesamiento de Alimento Balanceado

Inteligencia comercial e investigacion de
Mercados

ELECTIVOS DECIMO CICLO

Tecnologia de Curtiembre e Industria Textil

(Electivo 1)
Tecnologia de Productos Hidrobiolégicos
(Electivo 1)

Vida (til de alimentos (Electivo 2)

Politica y Legislacion Agroindustrial
(Electivo 2)

N N A BMN W

174

HT

2

o N DN N O N O

A M O M M W

HP TH

2

4

4

w w0~ W oW

INE-901
IA-833
1A-933
1A-934
180 Cred.
180Cred

3 160 Cred.

3 160 Cred.

3 180 Cred.

3 180 Cred.
3 180 Cred.

3 180 Cred.

sjota: HT; horas teoricas: HP; horas practicas: TH; horas totales: C; créditos: PR;

prerrequisitos. Cred; créditos académicos.

32
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4.4.3. Malla curricular.

) Comunicacién |
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Comunicacién 1
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I Gtclo

Econom ia
INE-33
ilE

I ciclo

Fisicoqu~mica
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Ingenieria
Agroindustrial |

v ciclo IA531 rx
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desarrollo
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EG-631 | 3
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IA-03A r 3
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Seminario de
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INE-931

IX cielo

Seminarlo de
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INE-031

X ciclo
LI

(ccccceee ¢
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Bioquimica
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IA-533 f 4
Inge nierla Biotecnologia
Agrolndustrial Il Agrolndustrial
IA-632 pa™ I1A-633 "~ 4

Magqulna ria
Agrolndustrial

Emprendimiento
Empresarial

IA-731 |-~ IA-732 '-g-
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1A-B33 | 4
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14

Comercio
nacional e
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IA-032 3 IA-033 4

Internacfonal_

Desarrollo
personal y
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Técnicas de
Programacién
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IQuimica General

INE-334

Disefio en
ingenieria
INE-434 ri'
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nutricién
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IA-834 r 4

Tecnolagia de
Productos
r.jkrnlOK>ft.
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Proyectos
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(¢ ((

Desarrollo de
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INE-235
La

Taller
agrolndustrial

IA-335 E Ir]

Tecnologia de
Frutasy
Hortalizas
IA>53S r 4

Tecnologia de la
Aceituna y
Elaiotecnia

I1A-635 | 4

Enoiogiay
licores
IA-434 r

TecnoloBMade
Productos
Léirteos »

tA-635 [3

Toniooloafa s«nuridad %

hiBler* agmlivclusfria

.A-935 P--

ElectK/o
1A-036 : IA Q3
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Maten-"atica |
INE-136
Es

iViatematica Il
INE-236

Mateméatica DI
INE-336 s

Estadistica Il
IA-435

Metodologia de
la investigacién

ia-536 r-o-
Disefios
Experlme ntaies
IA-G 36

Tecnologia de
Granosy
Cereales

IA-735 r 4

R Leins
1-136

!

Etecth/o
1A-937 : 1A

Electivo
1A-038 : iAl

P fF T (

LEYBSJDA:

NOMBRE DE LA
ASIGNATURA
1/\

AREAS
CURRICULARES

GENERALES

ESTUDIOS
GENERALES

ESTUDIOS
ESPECInCOS

DE ESPECIALIZACION

GESTION
-> EMPRESARIAL

INGENIERIA
Y DISENO

J TECNOLOGIA
AGROINDUETTRIAL

[ ] INVESTIGAaON

[ ] ELECTIVOS
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4.5.

LINEAMIENTOS DIDACTICOS

Los lineamientos didacticos son parte esencial del desarrollo del curriculo y
contribuyen a la calidad del proceso educativo. Por ello es importante que el
disefio del curriculo basado en competencias se haga realidad en el trabajo en
los ambientes donde se desarrollen los procesos de sesiones de ensefianza
aprendizaje, en la labor diaria del docente.

Para que el estudiante logre las competencias de cada asignatura, sefialadas en
el perfil de egreso, se hace necesario que el docente conozca y utilice una
variedad de estrategias de ensefianza - aprendizaje.

Las estrategias que se proponen utilizar para lograr los resultados de
aprendizaje que los estudiantes deben alcanzar, se muestran en el siguiente
cuadro:

Estrategias Finalidad

Puede ser aplicado de modo activo, propiciando el
ejercicio de la reflexion y del espiritu critico del estudiante.
Su validez esta en la manera, en el espiritu que se le
impregna cuando se le utiliza en la sesidon de clase. Se
considera una modalidad metodolégica empleada.

Su finalidad es transmitir conocimientos y activar
procesos cognitivos en el estudiante, para lo cual se debe
impulsar la participacién activa de los estudiantes.
Adquisicion de aprendizajes mediante el analisis de casos
reales o simulados, que se pueden trabajar
individualmente o en grupos.

Acerca al estudiante al conocimiento desde sus propias
experiencias de vida, la indagacion del tema y que
reflexione sobre la ruta a seguir en la solucién del caso
Donde los estudiantes sintetizan y construyen el

Clase maugistral

Estudio de casos

Aprendizaje conocimiento para resolver los problemas que
basado en generalmente son tomados de la realidad misma
problemas (ABP) Desarrollar aprendizajes activos a través de la resolucion

de problemas, en fonna individual o grupal.
Realizacion de un proyecto para la resolucion de un

Aprendizaje problema, aplicando habilidades y conocimientos

orientado a . . . Ce
adquiridos, trabajando en equipos unidisciplinares o
proyectos L
mutidisciplinares
Aprendizaje Desarrollar aprendizajes activos y significativos de forma
cooperativo cooperativa, en equipos unidisciplinares o]
multidisciplinares
Contrato de Desarrollar el aprendizaje auténomo, impulsando el
aprendizaje autoaprendizaje y regulacién auténoma del aprendizaje
Trabajo en equipo Impulsar la cooperacién, colaboracién e integracién de
pares.
Aprendizaje El aprendizaje del estudiante depende de la estructura
significativo cognitiva previa que se relaciona con la nueva

informacion. Por tanto, es basico conocer la estmctura
cognitiva del estudiante, no solo la cantidad de
informacion que posee, sino ademas cuales son los
conceptos y proposiciones que maneja, al igual que el
grado de estabilidad.

34 Disefio CuiTicular 2020



ESTRUCTURA
CURRICUIAR

4.6.

empresariales

Implica que la nueva informacidon, conceptos,
proposiciones pueden ser aprendidos significativamente
en la medida en que otras ideas, conceptos o
proposiciones relevantes estén debidamente claros y
disponibles en la estructura cognitiva y que funcionen
como un punto de anclaje a las primeras.

SISTEMA DE EVALUACION
El sistema de evaluacion es el conjunto de procesos que recogen informacién en
forma sistemética, mediante instrumentos validos y confiables, para la emisién
de unjuicio de valor, orientado a la toma de decisiones y su mejora (Leyva, 2010)
Segun el Reglamento de Matricula Estudios y Evaluacién de la UPT, que
establece que “la evaluacidbn académica del estudiante es un proceso
sistematico, continuo y permanente, de caracter integral, que prevé, obtiene,
procesa e interpreta informacién objetiva y Gtil, para tomar decisiones sobre los
aprendizajes y promocion de los estudiantes; informacion que quedara
registrada documentalmente”.
Tabla. Método o técnica de evaluacidn segun la asighatura para verificar el
logro de competencias
COMPETENCIA ESPECIFICA 1 (CE1):
Analiza, disefia y gestiona proyectos y organizaciones empresariales
Criterio Espacio académico Método o técnica de evaluacion
* Registro descriptivo

Conoce y « Economia | « Lista de cotejo o lista de control

analiza + Registro anecdético

principios » Emprendimiento « Escala de estimacién

econémicos y Empresarial « Guia de observacion

 Portafolios

* Ficha de autoevaluadén

» Guia de evaluacion de proyectos
* Registro descriptivo

Analiza y * Lista de cotejo o lista de control
comprende » Costos y presupuestos  Registro anecdético
hierramientas  Gestién Empresarial * Escala de estimacion

para la gestion .« planeamiento y control  « Guia de observacion
empresarial de la Produccion « Portafolios

 Ficha de autoevaluad6n
» Guia de evaluaddn de proyectos
 Registro desaiptivo

Analiza y aplica « Lista de cotejo o lista de control
técnicas para la  + Agro negocios  Registro anecdético
promocion y * Inteligencia comercial e « Escala de estimacion
articulacién de Investigacion de » Guia de observadén

la produccién Mercados « Portafolios

* Ficha de autoevaluadon
* Guia de evaluacion de proyectos

Organiza y * Registro descriptivo
Disefia « Lista de cotejo o lista de control
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iniciativas. * Proyectos * Registro anecdético

planes y agroindustriales  Escala de estimacion
programas para . Comercio nacional e * Guia de observacién
la creacion de internacional « Portafolios

unidades
empresariales

 Ficha de autoevaluacion
» Guia de evaluacion de proyectos

COMPETENCIA ESPECIFICA 2 (CE2):
Analiza, disefia y gestiona procesos de transformacion de materia prima con valor
agregado y aplicando estandares de calidad.

Criterio Espado académico Instrumento
de evaluacién
1 Comprend Tecnologia de Granos y Cereales Registro descriptivo
e, analiza y Enologia vy licores Lista de cotejo o lista de

aplica técnicas
de
procesamiento
de productos
alimentarios con

Tecnologia de Frutas y Hortalizas
Tecnologia de Productos Lacteos
Tecnologia de Productos Carnicos
Tecnologia de la Aceituna y
Elaiotecnia

control

Registro anecdotico
Escala de estimacion
Guia de observacion
Portafolios

crlt_erlos de Procesamiento de Productos Ficha de autoevaluacion
calidad. HidrobiolGgicos Guia de evaluacion de
Vida util de alimentos (e) proyectos
2. Comprende, Registro descriptivo
analiza y aplica Lista de cotejo o lista de
técnicas de Tecnologia de Curtiembre e control

procesamiento
de productos no
alimentarios con

Industria Textil
Procesamiento de Alimento
Balanceado (g)

Registro anecdético
Escala de estimacion
Guia de observacion

criterios de Portafolios
calidad. Ficha de autoevaluacion
Guia de evaluaciéon de
proyectos
3. Analiza y Registro descriptivo

4.

evalUa técnicas
de producciény
caracteristicas
de la materia

Fisiologia y Manejo Post cosecha
Quimica de alimentos y nutricién
Analisis fisicoquimico y sensorial

Lista de cotejo o lista de
control

Registro anecdotico
Escala de estimacion

prima y sus Evaluacion sensorial (e) Guia de observacion
propiedades Portafolios
para su Ficha de autoevaluacion

aprovechamient
o.

Analiza y
aplica principios
de inocuidad,
seguridad y
legislacion en
los proceso de
produccioén
agroindustrial.

Sistemas de calidad
Toxicologia, seguridad e higiene
Politica y legislacion agroindustrial

(e)
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Guia de evaluacioén de
proyectos

Registro desaiptivo
Lista de cotejo o lista de
control

Registro anecdotico
Escala de estimacion
Guia de observacion
Portafolios

Ficha de autoevaluacion
Guia de evaluacion de
proyectos
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5. Analiza y Registro desaiptivo

aplica _ Lista de cotejo o lista de
mecanismos, control

interacciones y Microbiologia agroindustrial Registro anecdético
Tecnologias a Biotecnologia agroindustrial Escala de estimacion
los procesos Guia de observacion
biologicos. Portafolios

Ficha de autoevaluacion
Guia de evaluacion de
proyectos

COMPETENCIA ESPECIFICA 3 (CE3): Aplica principios de ingenieria en operaciones,
equipos maquinarias e instalaciones considerando estandares técnico
Criterio Espacio académico Instrumento

de evaluacion

» Registro descriptivo

1 Aplica, « Lista de cotejo o lista de control
experimenta y disefia « Ingenieria Agroindustrial | « Registro anecdético
fenémenos de . Ingenieria Agroindustrial I * Escala de estimacion
transporte y + Guia de observacion
operaciones « Portafolios
:?(I)?e”;)ss 32 « Ficha de autoevgluacién

.. ¢ Guia de evaluacion de
transformacion que
modifican la materia proyectos
prima.
2. Analiza Y « Maquinaria agroindustrial » Registro descriptivo
aplica mecanismos, « Plantas agroindustriales « Lista de cotejo o lista de control
interacciones Y . Envases, embalajes y  Registro anecddtico
Tecnologias a los  transporte - Escala de estimacion
procesos « Guia de observacion

agroindustriales. « Portafolios

» Ficha de autoevaluacion
» Guia de evaluacion de
proyectos

COMPETENCIA ESPECIFICA 4 (CE4):
Aplica principios del método cientifico para resolver problemas y generar
conocimiento a través de la observacion, cuantificacion y la experimentacién

Criterio Espacio académico Instrumento
de evaluacion

 Estadistica 1 Registro desaiptivo

1 Aplica técnicas < Estadistica ll * Lista de cotejo o lista de
estadisticas y ¢ Metodologia de la control
metodologias de investigacion * Registro anecdético
investigacion para * Disefios Experimentales + Escala de estimacion
representar |a ° Fisiologia y Manejo Post » Guia de observacion
realidad, cosecha « Portafolios

» Ficha de autoevaluacion
» Guia de evaluacion de
proyectos

transférmala y
predecirla
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2.

Planea analiza
y aplica
conocimientos para
generar y ejecutar
investigaciones

Criterio

1. Utiliza sus
conocimientos de
matematica, fisica vy

quimica, para explicar
los fundamentos de
ingenieria
Agroindustrial

Comprende,
analiza y explica la
aplicacién de ciencias
bésicas de la
especialidad con el fm

de incrementar el
conocimiento de los
principios

fundamentales de la

naturaleza que sirvan
de base a las areas de
especialidad

Gestion de la comunicacion
cientifica

Seminario de tesis |
Seminario de tesis I

COMPETENCIA ESTUDIOS ESPECIFICOS (CEE)

Espacio academice

Matematica |
Matematica |l
Matematica llI
Matematica Basica |
Fisica |

Electricidad y
magnetismo
Quimica general

Taller agroindustrial
Disefio en ingenieria
Técnicas de
programadon
Fisicoquimica

Inglés técnico

38

Registro descriptivo
Lista de cotejo o lista de
control

Registro anecdotico
Escala de estimacion
Guia de observacion
Portafolios

Ficha de autoevaluad6n
Guia de evaluacién de
proyectos

Instrumento

de evaluacion
Registro descriptivo
Lista de cotejo o lista de
control
Registro anecdético
Escala de estimacion
Guia de observacion
Portafolios
Ficha de autoevaluadén
Guia de evaluadon de
proyectos

Registro descriptivo
Lista de cotejo o lista de
control

Registro anecdotico
Escala de estimadén
Guia de observadoén
Portafolios

Ficha de autoevaluadon
Guia de evaluadon de
proyectos
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EG-131
EG-132

EG-133

EG-134

EG-135

INE-136

EG-231

EG-232
EG-233
INE-234

INE-235

INE-236

INE-331

EG-332

INE-333

INE-334

1A-335

INE-336

1A-431
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1.7. TABLA DE EQUIVALENCIAS

Para el procedimiento de convalidacion se seguira las directivas establecidas
la universidad, en su reglamento de
reconocimiento, y Transferencia. La tabla de equivalencias se aplicar4d cuando

por la Facultad de

existan traslados, retrasos, reingresos y otros casos que asi lo amerite.

Ingenieria y

TABLA DE EQUIVALENCIA PLAN DE ESTUDIOS 2016 - 20

PLAN DE ESTUDIOS 2020

Asignatura

Comunicacion 1
IVlatematica Basica

Estrategias para el
aprendizaje autbnomo

Desarrollo personal y
liderazgo

Desarrollo de
competencias digitales
Matematica 1

Comunicacion I

Territorio peruano, Defensa
y seguridad nacional

Filosofia
Técnicas de Programacion
Fisica 1

Matematica |l

Economia

Etica

Estadistica y
Probabilidades

Quimica General

Taller agroindustrial

Matematica lll

Fisicoquimica

Créditos

1

PLAN DE ESTUDIOS 2016

Cadigo

Primer Ciclo

4
4 ING-102
3 ING-105
3
3
5 ING-101
Segundo Ciclo
3 ING-104
3
3
4 ING- 203
4 ING-202
5 ING-201

Tercer Ciclo

3

3

5

ING-204

1A-327

ING-205

ING-206

1A-126

ING-301

Cuarto Ciclo

4

39

1A-426

Asignatura

Matematica Basica 1

Metodologia del
Trabajo
Universitario

Matematica 1

Comunicacion Oral
y Escrita

Técnicas de
programacion
Fisica 1

Matematica |l

Economia 1

Etica y
Responsabilidad
Social

Estadistica 1
Quimica 1
Introduccioén a la
Ingenieria

Agroindustrial
Matemética Il

Fisicoquimica

Créditos
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INE-432

1A-433

INE-434

I1A-434

IA-435

IA-531

1A-532

IA-533

IA-534

IA-535

1A-536

EG-631

1A-632

1A-633

1A-634

IA-635

1A-636

EG-731

1A-731

1A-732

IA-733

IA-734

IA-735

Electricidad y magnetismo

Bioquimica Agroindustrial
Disefio en ingenieria
Fisiologia y Tecnologia

Post cosecha
Estadistica I

Ingenieria Agroindustrial 1

Microbiologia
Agroindustrial

Anadlisis fisico quimico y
sensorial

Quimica de alimentos y
nutricion

Tecnologia de Frutas y
Hortalizas

Metodologia de la
investigacion

Ecologia y desan-ollo
sostenible

Ingenieria Agroindustrial Il

Biotecnologia
Agroindustrial

Costos y presupuestos

Tecnologia de la Aceituna
y Elaiotecnia

Disefios Experimentales

Problemas y desafios del
Perd en un mundo global

Maquinaria Agroindustrial

Emprendimiento
Empresarial

Sistemas de Calidad

Enologia y licores

Tecnologia de Granos y
Cereales

4 1A-322

3 1A-425

4 ING- 103
4 1A-422

3 ING-325

Quinto Ciclo

4 1A-625
4 1A-423
4 1A-524
4 1A-523
4 1A-626
3

Sexto Ciclo

3 IA-021
4 IA-724
4 IA-624
3 IA-525
4 IA-925
4 IA-621

Séptimo Ciclo
3

4 1A-823
3 1A-521
3 1A-725
5 IA-527
4 1A-427
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Electricidad y
Magnetismo

Bioquimica
Agroindustrial
Disefio en
Ingenieria
Fisiologia y Manejo
Post cosecha
Estadistica I

Ingenieria
Agroindustrial 1

Microbiologia
agroindustrial
Analisis de
Productos
Agroindustriales
Quimica de
Alimentos y
Nutriciéon
Tecnologia de
Frutas y Hortalizas

Ingenieria Ambiental

Ingenieria
Agroindustrial Il
Biotecnologia
Agroindustrial

Costos y
presupuestos

Tecnologia de la
Aceituna y
Elaiotecnia
Disefios
Experimentales

Disefio de
Maquinaria
Agroindustrial

Emprendimiento
Empresariai

Gestion Integral de
la Calidad

Tecnologia de
Bebidas, Vinosy
Licores
Tecnologia de
Granos y Cereales

Electivo 1
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1A-831

1A-832

1A-833

1A-834
IA-835

IA-836

INE-931

IA-932
IA-933

IA-934

1A-935

Electivo

INE-031

1A-032

1A-033

1A-034

Electivo 1

Electivo 2

Gestion de la comunicacion
cientifica
Plantas Agroindustriales

Planeamiento y control de
la Produccion

Gestion Empresarial

Tecnologia de Productos
Léacteos

Tecnologia de Productos
no alimentarios

Seminario de tesis 1

Ingles Técnico

Agronegocios

Tecnologia de Productos
Céamicos

Toxicologia, Seguridad e
Higiene Agroindustrial

IA-937 y IA-938

Seminario de tesis I

Envases, Embalajes y
Transporte

Comercio nacional e
Internacional

Proyectos Agroindustriales
1A-036 y 1A-037

IA-038y |A-039

Octavo clico

3

Noveno
3

4
4

Décimo
3

3

41

1A-924

1A-821

ING-623
IA-726

Ciclo
1A-921

IA-923
IA-722

IA-825

1A-022

Ciclo
1A-024

1A-922

1A-023

1A-824

Disefio de Plantas
Agroindustriales
Planeamiento y
control de la
Produccion

Gestion Empresarial

Tecnologia de
Productos Léacteos

Electivo

Seminario de tesis 1
Ingles Técnico
Agronegocios

Tecnologia de
Productos Carnicos

Toxicologa,
Seguridad e Higiene
Agroindustrial

Electivo

Seminario de tesis |l

Envases, Embalajes
y Transporte
Gestion Integral de)
Comercio Nacional
e Internacional

Proyectos
Agroindustriales

Electivo 1

Electivo I
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ANEXO 1: ANALISIS FUNCIONAL

ANALISIS FUNCIONAL DE LA CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
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ANALISIS FUNCIONAL; AREA DE GESTION EMPRESARIAL
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ANALISIS FUNCIONAL: TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL (1)

2.11. Comprende, Ansiiza y epiica tecnologia para

el proceso de granos y cereales pos cosecha para | Tecnologia de granee y
obtener productos con valor agregado y pnncipios 1 cereales
de calidad

fTTJ' Comprende. Analizay “ilica tecnologras para

}procesar productos fermentados, bebidas y licores, | Enologia y licores
2.1 Comprende, icon principios de calidad. |
analizay aplica
(écnicas de 2.1.3.~Camprende, Analiza y apBca técfioToglas para
pra:asm’a'tGde el proceso de frutas y hortalizas pos cosecha para Tecnof[?:;?;gmas Y
productos obtener productos con valor agregado.
aimentarios con
critenos de calidad. i2.1.4. Comprende, Analizay aplicatecndoslii**n

Tecnologia de i

4el proceso de leche pira obtener productos con .
productos lacteos

|valor aflreflado con principios de calidad. j

CE2. Disefiay gestiona
procesas de
transformacion de

2.1.b. Comprende, Analiz¥y aplica tecnologias para
el proceso de carne para obtener productos con
ivalor anrenado con principios de cridad.

Tecnologia de
productos carnicos

productos
agropecuarios
otorgandoles un valor .1.6. Comprende, Analizay aplica tecnologias para | r
Tecnologia de la

«je| proceso de aceituna para obtener productos con | — H
[valor agregado con principios de calidad. '

agregado, respetando
las normas
regulatorias.
garantizando la calidad
de los productos 2.1.7. Comprende. Analiza y aplica tecnologias para Hrocesamtento de '
procesados,procurando hidropbrl(z)(lj:gclt(?oss ie)
el uso racional de los
recursos y la proteccion

aceituna y elaiotecnia

del medio ambiente, 2.2.5 Analiza comprende y aplica tecnologias para Vida atil de alimentas
contribuyendo de esta calculary predecir la vida Util de los alimentos. (e)
manera con el
desarrollo sostenible 2.2 Comprende, analiza 2.2.1. Comprende y Aplica técnicas para procesos
local, regional -~ o i ; ; : B Tecnologia de
9 " y y aplica técnicas de 1 no alimentarios de materia prima proveniente de curtiembre o Industrial
nacionsi. " camélidos de la region, asi como el proceso de .
procesomienlo de g textil (%)
productos no fibras.
aliméntanos con 222. Analiza, formula y optimiza insumos para Hrocesamiento de
criterios de calidad. ' aportar nutrientes necesarios que cubran el - alimentos balanceado
requerimiento del metabolismo de los animales. (EI—
2.3.1. Analiza y disefia sistemas de manqgo a partir
de la madurez fisiolégica del fruto y su Fisiologia y
. h b Tecnologia
comportamiento  post cosecha para obtener postcosecha
productos con procesos minimos. _
2.3 Analizay evalla
técnicas de produccion 2.3.2. Analiza, compretfde y apica técnica para'
y caracteristicas de la optimizar ~ procesos e interacciones  entre Quimica de alimentos
materia prima y sus componentes bioldgicos con procesos y héabitos en ! y nutricion
prapiedades para su la alimentacién humana.

aprovechamiento.
2.3.3. Analiza y aplica técnicas e instrumentos para
conocer las propiedades fisicas y quimicas de
productos agroindustriales.

Analisis fisicoquimioo |
y sensorial 1
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CE2. Disefiay gestiona
procesos de transformacion
de productos agropecuarios

otorgandoles un valor
agregado, respetando las
normas regulatorias,
garantizando la calidad de los
productos procesados,
procurando el uso racional de
los recursos y la protecciéon
del medio ambiente,
contribuyendo de esta
manera con d desairollo
sostenible locd. regional y
nacional.

24 Andizay aplica
principios de inocuidad,
seguridad y legislacion
en los proceso de
praduodisx

agroindustrial

25 Analizay aplica
mecanismos,
interacciones y
Tecnologias alos
procesas bioldgicos.

24 1Analiza, evalla y aplica técnicas para d
Planeamiento de la calidad, Control de la calidad
Aseguramiento de la calidad y Mejoras en la calidad en
la produccién agroindustrial.

242 Analiza y evalia los efectos toxicos de
compuestos, aplica técnicas de prevencion y proteccion
personal frente a riesgos laborales. Ejecuta medidas de

preservacion de la saud y la prevencion de
enfermedades.
243  Comprende y aplica politicas agroindustriales del

« sector, comprende la legislacién aplicable en la cadena
agroindustrta

N2.4.4 Analiza, aplica y evalia la influencia de los
microorganismos en la agroindustria

245 Analiza comprende, modificar y optimiza los
*HfBHONIBNDs bioldgicos y quimicos que llevan a cabo los
aganismos «vos y/o sus derivados.

ANALISIS FUNCIONAL: INGENIERIA Y DISENO

46

Sistemas de calidad

Toyicologfa,
seguridad e higiene

Politica y legislacion
agroir>dustrial (e)

Microbologia
Agroindustrial

Biotecnologia
Agroindustrial
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ANEXO 2:
NORMALIZACION DE ELEMENTOS DE COMPETENCIA

AREA DE GESTION EMPRESARIAL

Unidad de competencia 1.1

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Analiza situaciones propias de
la gestibn con un enfoque
economico y de eficiencia

Utiliza las herramientas basicas
de laeconomia en las diferentes
situaciones profesionales que
seran afrontadas por el
estudiante.

Explica las politicas

econdmicas que normalmente
adoptan los gobiernos de turno.

RANGO DE APLICACION

Fase desarrollo de proyectos y
organizaciones empresariales.

50

Analiza principios econdémicos
macro econémicos y
microeconémicos que gobieman
la creacién de recursos, consumo
de bienes y servicios -
CONOCIMIENTO D

COMPRENSION ESENCIALES
Introduccién a la Teoria
Econdmica.

Los elementos basicos de la
Microeconomia, Descripcion de
modelos de mercado,

Estudio de la demanda y la oferta.
El equilibrio del mercado de
bienes, cambios en la demanda y
oferta. Elasticidad de la demanda.
Elementos basicos de la
Macroeconomia.

Célculo de los principales
agregados econdmicos, como el
PBI y sus componentes,
Funcionamiento del sistema
Fiscal a través del MEF, el sistema
monetario y el sistema Cambiario
a través del BCRP, incluye el
tratamiento de la Tasa de Interés,
Inflacion y Tipo de Cambio,
finalmente, analisis de la Balanza
de Pagos.
EVIDENCIAS
(Entregable)
Estudio de oferta y demanda para
un bien o servicio, con principios
econémicos.

REQUERIDAS
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Criterios de Desempefio

Argumenta de forma clara,
coherente y pertinente su idea
de proyecto, y sabe ofrecerlo a
las personas y organizaciones
a través de wuna estrategia
pertinente.

Crea o adapta un proyecto de
emprendimiento en el campo
empresarial cuyas metas,
estrategias y planificacion de
recursos son coherentes entre
si, y responden a un reto o
problema.

Emprende retos personales
coherentes a sus valores
oportunidades del medio y
proyecto de vida.

RANGO DE APLICACION
Fase de desarrollo de

proyectos y organizaciones
empresariales.

ELEMENTO DE COMPETENCIA
1.2.2

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Explica los sistemas de costos,
egresos y gastos de una
empresa agroindustrial.
Construye el sistema de costos
de una empresa a través de
herramientas contables.
Elabora el presupuesto maestro
de una empresa, planificando
recursos escasos.

Calcula indicadores financieros
para maximizar las utilidades de
la empresa.

RANGO DE APLICACION

Fase de desarrollo de proyectos
y organizaciones
empresariales.

51

Conocimiento 'y comprension
esenciales

El emprendedorismo y
competencias emprendedoras.
Innovaciéon como instrumento de
crecimiento.

Liderazgo y perfil del
emprendedor.

Paradigmas de cambio.
Incubadoras de negocios.
Proyectos de vida, mision, vision y
valores.

Capacidades emprendedoras
Gestion del conocimiento.
Iniciativas de emprendimiento -
planes de negocio.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Plan de negocio basico con
caracteristicas innovadoras

REQUERIDAS

COSTOS Y PRESUPUESTOS
Analiza y comprende el sistema
de costos vy manejo de
presupuestos para la produccion.
CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Concepto de costo, egreso vy
gastos

Contabilidad administrativa y
financiera.

Disefio de cuota de absorcion de
costos.

Sistema de acumulacién de
costos

Funcion financiera de la empresa
El valor del dinero

Teoria de rentas uniformes vy
variables

Evaluacion de las inversiones
(VAN, TIR, VAUE)

Presupuesto Maestro

EVIDENCIAS REQUERIDAS
(Entregable)

presupuesto maestro
considerando los costos

incun-idos en la produccion de
bienes
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ELEMENTO DE COMPETENCIA
1.2.3

CRITERIOS DE DESEMPENO

Describe la importancia de la
unidad empresarial como
unidad productiva.

Constituye una empresa,
tomando en cuenta los
aspectos legales y
administrativos.

Aplica herramientas de gestion
financiera en sistemas
simulados.

Explica indicadores de gestién
de una empresa agroindustrial.

RANGO DE APLICACI5N

Fase de desarrollo de proyectos
y organizaciones
empresariales.

ELEMENTO DE COMPETENCIA
1.25

CRITERIOS DE DESEMPENO

Fundamenta las funciones de la
produccién en una empresa
agroindustrial.

Contrasta mediante técnicas la
capacidad de planta vy el
analisis de procesos de
organizaciones empresariales.
Compara los diversos tipos de
administracion en el
planeamiento de la produccion.
Construye planes maestros de
produccién y para mejorar la
eficacia y eficiencia en una
organizacion.

Propone estrategias de
planeamiento estratégico

52

GESTION EMPRESARIAL
Analiza, comprende y aplica los
sistemas de gestion empresarial.
CONOCIMIENTO ... Y
COMPRENSION ESENCIALES
El entorno de la empresa.
Administracion modema
Constitucion de empresas Yy
formalizacion

Obligaciones tributarias

Toma de decisiones

Gestion de marketing

Gestion financiera.

Gesti6on de recursos humanos
Direccion control y planeamiento
empresarial

Indicadores de gestion.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Documento  con analisis vy
diagnodstico de la gestion de una
empresa con propuestas de
mejora.

REQUERIDAS

Identifica las herramientas
especificas para planificar y
controlar la producciébn en una
empresa.

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Funcion de la produccion
Capacidad de planta y analisis de
procesos

Administracion de inventarios
Administracion de operaciones
Planeamiento estratégico de la
produccion

La manufactura esbelta

Programa maestro de produccion
Tecnologias de la informacion.
Tecnologias de la produccion,
programacion de necesidades.
Planeamiento estratégico.
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acorde con metodologias y
necesidades del contexto.
RANGO DE APLICACION

Fase de desarrollo de proyectos
y organizaciones
empresariales., dominio de
herramientas para gestion.

cLcIVItiNIIU it UUMKec 1biVIUIA
1.3.2

Criterios de Desempefio

Define el funcionamiento de un
agronegocio en contextos
nacional y e internacionales en
el contexto actual.

Fundamenta la normatividad
aplicada a producto agrarios de
exportaciones tradicionales y
no tradicionales.

Arma un plan de agronegocio
para productos locales que
tienen ventaja competitiva.
Describe los principios vy
requisitos de las operaciones
del comercio internacional de
interés nacional.

Usa herramientas para hacer
prondsticos y establecer
indicadores para emprender un

RANGO DE APLICACION

Fase de desarrollo de proyectos
y organizaciones
empresariales. Dominio de
técnicas de articulacion de la
produccion.

ELEMENTO DE COMPETENCIA
1.3.3

53

EVIDENCIAS
(Entregable)
Entregable: un programa maestro
de producciébn de una empresa
agroindustrial.

REQUERIDAS

AGRONEGOCIOS

Analiza y comprende técnicas
para la articulacion de la
produccioén, industrializacion vy
comercializacion de productos
agrarios pecuarios, forestales vy
bioldgicos.

Conocimiento 'y comprension
esenciales

Funcionamiento del agro negocio
a nivel global.

Nomnatividad en los agros
negocios.

Cadena productiva.

El plan de un agronegocio.

Plan financiero.

Agronegocios intemacionales.
Introduccion a la gestion de
operaciones del comercio
internacional.

Agro exportaciones y requisitos en
el mercado exterior.

Manejo de herramientas de
prondstico, indicadores y otros.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Plan de agro negocio para un
producto de la region hacia un
pais Europeo.

REQUERIDAS

INTELIGENCIA COMERCIAL E
INVESTIGACION DE
MERCADOS (E)

Analiza y comprende técnicas
para ordenar, procesar y permitir
un panel de control e indicadores
para el mercadeo de la produccion
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CRITERIOS DE DESEMPENO

Explica el entorno de los
negocios internacional para
aplicar la inteligencia
comercial.

Distingue las bases de datos
nacionales e internacionales de
interés.

Arma estrategias de busqueda
de informacién de mercados
nacionales e internacionales.
Aplica simuladores para
analisis de informaciéon de
mercados internacionales.
Elabora instrumentos para
investigacion de mercados.

RANGO DE APLICACION

Fase de desarrollo de proyectos
y organizaciones
empresariales. Dominio de
técnicas de articulacion de la
produccion.

ELEMENTO DE COMPETENCIA

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Relaciona los ciclos de
proyectos agroindustriales
para su formulacion.

Formula proyectos con
iniciativa empresarial.

Optimiza los recursos

materiales, fisicos y financieros
para maximizarsu rentabilidad.
Construye la matriz del marco

l6gico del proyecto como
instrumento directriz.

Propone iniciativas de
proyectos de produccién vy
servicios.

RANGO DE APLICACION

desarrollo de
agroindustriales.
técnicas de

Fase de
proyectos
Dominio de

54

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Andlisis interno de la organizacion
Entomo de los negocios
internacionales y la inteligencia
comercial.

Base de datos comerciales
Técnicas para la buUsqueda de
informacion de mercados
internacionales de interés.

Busca informacion en el mercado
peruano, brasilefio, americano,
canadiense, asiatico, chileno,
Unidn europea y otros de interés,
Analisis de la informacion
mediante el uso de simuladores.
Desarrollo de estrategias.
Desarrollo de instrumentos para
investigacion de mercados.
EVIDENCIAS REQUERIDAS
(Entregable)
Informe de
mercados
datos reales.

investigacion de
internacionales con

PROYECTOS
AGROINDUSTRIALES

Organiza y aplica instrumentos
para crear y gestionar proyectos

agroindustriales con iniciativa
empresarial

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Ciclos de proyectos

Agroindustriales

Proyectos privados y publicos
Formulacion de proyectos
Evaluacion de proyectos.

Matriz de marco Ilégico de
proyectos.

Evaluacion de impacto ambiental
de proyectos

Esquemas de proyectos de

produccion, comercializacion,
pecuarios
EVIDENCIAS REQUERIDAS

(Entregable)
Entregable: Perfil de proyecto
agroindustrial
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formulacién y evaluacién de
proyectos.

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Explica el funcionamiento de
los negocios internacionales de
acuerdo al contexto actual.
Disefia planes de importacion y
exportacién de productos con
valor agregado a mercados
internacionales.

Construye estrategias para
sintetizar informacién de
sistemas internacionales de
comercio que sirvan como
herramienta para toma de
decisiones oportunas para una
organizacion.

Aplica normativas de medidas
arancelarias y balanzas
comerciales a situaciones
simuladas.

Relaciona estrategias de
negociacion y contratos
internacionales.

Compara los regimenes
aduaneros y gestion aduanera y
financiera para diversos

productos con fines de
exportacion.

RANGO DE APLICAC15N ~

Fase de desarrollo de proyectos
y organizaciones
empresariales, dominio de
técnicas de articulacion de la
produccién a nivel nacional e
internacional.

55

Analiza y evalia las actividades
socio econbmica de compra Yy
venta de bienes y servicios de la
empresa que busca satisfacer la
necesidad nacional e
internacional

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Negocios intemacionales, la
empresa nacional e internacional
Planes de importacion y
exportacion.

Integracion econdmica

internacional y politica comercial
del Pera.
El GATT y la OMC

Sistema intemacional del
comercio (FMI), ALCA,
MERCOSUR, APEC, NAFTA,
CAN y ATPDA.

Tratados de libre comercio
Medidas arancelarias.

Balanzas comerciales

Estrategias de negociacion,
contratos internacionales
(INCOTERMS)

Regimenes aduaneros y gestion
aduanera Gestién financiera
internacional

EVIDENCIAS
(Entregable)
Plan de exportacién o importacién
de un producto agroindustrial a un
mercado intemacional.

REQUERIDAS
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AREA TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL

Unidad de competencia 2.1:

CRITERIOS DE DESEMPENO

Fundamenta la importancia de
los granos y cereales en la

alimentacion y sus
posibilidades de
transformacion como

productos con valor agregado
Transforma granos y cereales

aplicando niveles de
trasformacion “cero”, “uno” y
“dos”.

Aplica técnicas de anélisis
fisicoquimicos y control de
calidad de productos con los
tres niveles de transformacion
agroindustrial.

Relaciona los granos y cereales
con las posibilidades de
transformacion en la industria
de la panificacion y galleteria
considerando su composiciény
propiedades.

Elabora mezclas alimenticias
segun la necesidad nutricional
del consumidor con criterios de
calidad y técnica pertinente.
Disefiar productos derivados de

cereales con nivel de
transformacion “dos” de
acuerdo a la demanda del
cliente bajo estandares

internacionales de calidad,
aplicando tecnologias que
contribuyan al desarrollo
sustentable, para mejorar la
competitividad de la empresa.
1RANGO DE APLICACION

En la etapa de especializacién
de procesamiento de
productos alimentarios.
Dominio del procesamiento de
granos y cereales.

56

Comprende, Analiza y aplica
tecnologias para el proceso de
granos y cereales pos cosecha
para obtener productos con valor
agregado y principios de calidad.

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Granos y cereales su
produccion.

Estructura, composicién y valor
nutritivo

Almacenamiento y distribucion.
Harinas 'y otros  productos
derivados

Analisis fisicoquimicos y control
de calidad

Panificacién y galleteria

Malteo de granos, tecnologia de
microm alteo

Mezclas alimenticias,

Tecnologia de pastas

Expandidos y extruidos
Nixtamalizados

Procesamiento de granos andinos

EVIDENCIAS REQUERIDAS
(Entregable)

Presentacién de productos:
productos de panificacion, granos
malteados, mezclas alimenticias,
pastas, expandidos y extruidos.
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ELEMENTO DE COMPETENCIA
2.1.2

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Explica y fundamenta la
importancia de los recursos

agroindustriales con
posibilidades de
transformacion como
productos fermentados,

bebidas, vinos y licores.
Transforma frutas y productos
con sustrato amilaceo
aplicando niveles de
trasformacion “uno” y “dos”.
Aplica técnicas de anélisis
fisicoquimicos y control de
calidad de bebidas vinos y
alcoholes empleando
procedimientos especificadas
en normas técnicas.

Emplea la enologia como
conocimiento y técnica para
transformacion de la uva en
vinos y sucedaneos.

Elabora licores con criterios de
calidad y técnica pertinente.
Disefia licores de acuerdo a la
demanda del cliente bajo
estandares internacionales de
calidad, aplicando tecnologias
que contribuyan al desarrollo
sustentable, para mejorar la
competitividad de la empresa.
RANGO DE APLICACION

En la etapa de especializacion
de procesamiento de
productos alimentarios.
Dominio del procesamiento de
bebidas granos y licores.

57

ENOLOGIA Y LICORES
Comprende, Analiza y aplica
tecnologias para procesar
productos fermentados, bebidas y
licores, con principios de calidad.
CONOCIMIENTO Y '
COMPRENSION ESENCIALES
Materias primas para bebidas
alcohdlicas

Tratamiento de materia prima.
Bioquimica de la fermentacion.
Obtencion del alcohol.

La cerveza, su procesamiento.
Enologia y elaboracién del vino.
El pisco, tecnologia de
elaboracion del pisco.

Licores y licores de fantasia.
Bebidas no alcohdlicas, bebidas
carbonatadas.

Envases para bebidas y licores.
Control de calidad de bebidas.

EVIDENCIAS REQUERIDAS
(Entregable)

Presentacion de Productos
elaborados; Cerveza, vino, pisco,
un licor de fantasia. Bebida
carbonatada.
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CRITERIOS DE DESEMPENO

Categoriza la importancia de las
frutas y hortalizas en la

alimentacion y sus
posibilidades de
transformacion como

productos con valor agregado
Transforma frutas y hortalizas

aplicando niveles de
trasformacion “cero", “uno” y
"dOS".

Aplica técnicas de analisis
fisicoquimicos y control de
calidad de productos con los
tres niveles de transformacién
agroindustrial.

Transforma frutas y hortalizas
en el nivel de transformacion
"dos” aplicando tratamiento
térmico para obtener conservas
y sucedaneos.

Usa técnicas de Refrigeracion y
congelacién de frutas y
hortalizas, con criterios de
calidad en productos de la
region.

Disefia productos derivados de
frutas y hortalizas en los tres
niveles de transformacién de
acuerdo a estandares
internacionales de calidad,
aplicando tecnologias
emergentes que contribuyan al
desarrollo sustentable, para
mejorar la competitividad de la
empresa

RANGO DE APLICACION

En la etapa de especializacion
de procesamiento de productos
alimentarios. Dominio del
procesamiento de frutas y
hortalizas.

58

Comprende, Analiza y aplica
tecnologias para el proceso de
fnjtas y hortalizas pos cosecha
para obtener productos con valor
agregado
CONOCIMIENTO Y A
COMPRENSION ESENCIALES
Materias primas para el procesoy
su importancia
Acondicionamiento y pre
tratamiento.

Empleo del Tratamiento térmico
para transformacion de frutas.
Refrigeracion y congelacion de
fmtas y hortalizas

Transformaciéon de derivados
Aspectos bromatoldgicos.
Deshidratacion de frutas y
hortalizas

Empleo de tecnologias
emergentes.

EVIDENCIAS REQUERIDAS
(Entregable)

Productos procesados: conserva
de frutas, Néctares, frutas
confitadas, salsas, Derivados
como; pectinas, gomas y
colorantes.

Frutas y Hortalizas
deshidratadas.
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CRITERIOS DE DESEMPENO

Fundamenta la importancia de
la leche en la alimentacion y sus
posibilidades de
transformacion como
productos con valor agregado
Manipula técnicas para |la
transformacion de productos
lacteos procedentes de los
niveles de trasformacion
“cero”, “uno” y “dos”.

Aplica distintas estrategias de
formulacién y composicion de
productos lacteos usando
aritmética lactea considerando
las cualidades del producto
final.

Manipula técnicas y equipos
para de analisis fisicoquimicos
y control de calidad de
productos procedentes de tres
niveles de transformacion
agroindustrial.

Explica el funcionamiento y las
especificaciones técnicas de
equipos y planta de procesos
lacteos.

Usa técnicas de tratamiento de
efluentes, para la recuperacién
y obtencion de subproductos
para consumo humano y uso
industrial con criterios
ecoeficientes.

Disefia productos derivados de
la leche en los tres niveles de
transformaciéon de acuerdo a
estdndares internacionales de
calidad, aplicando tecnologias
emergentes que contribuyan al
desarrollo sustentable.

RANGO DE APLICACISNT

59

Comprende, Analiza y aplica
tecnologias para el proceso de
leche para obtener productos con
valor agregado con principios de
calidad

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Caracteristicas de la leche
Analisis y manejo de la leche
Aritmética lactea

Elaboracion de principales
productos (queso, leches
fermentadas, leches
concentradas)

Tecnologia de helados,
mantequilla, otros

Plantas de procesamiento de
lacteos

Tratamiento de efluentes
Sistemas de calidad HACCP y
otros aplicables

EVIDENCIAS REQUERIDAS
(Entregable)
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En la etapa de especializacion
de procesamiento de
productos alimentarios.
Dominio del procesamiento de
lacteos.

CRITERIOS DE DESEMPENO

Organiza teorias sobre |la
industria carnica y la carne

como recurso que
agroindustrial con
posibilidades de

transformacion.

Manipula técnicas para |la
transformacion de productos
carnicos procedentes de los
niveles de trasformacion
“cero”, “uno”y “dos”.

Aplica distintas estrategias de
formulacién y composicion de
embutidos carnicos
considerando la normativa de
aditivos y sus restricciones.
Manipula técnicas y equipos
para de anélisis fisicoquimicos
y control de calidad de
productos carnicos
procedentes de tres niveles de
transformacion agroindustrial.
Explica el funcionamiento y las
especificaciones técnicas de
equipos y planta de procesos
carnicos aplicando normativa.
Usa técnicas de tratamiento de
residuos liquidos y sdlidos,
para la recuperacion y
obtencion de subproductos
para consumo humano y uso
industrial con criterios
ecoeficientes.

Disefia productos carnicos en
los tres niveles de
transformacién de acuerdo a
estandares internacionales de

60

Productos elaborados: leches
fermentadas, helados, quesos,
leches concentradas.
Subproducto a partir de efluentes
o desechos

ide, Analiza y
tecnologias para el proceso de
carne para obtener productos con
valor agregado con principios de
calidad.___
CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
La industria carnica y especies
productoras
El  rigor mortis y cambios
bioquimicos.

Caracteristicas fisicoquimicas
Aditivos camicos

Embutidos carnicos (cmdos,
fermentados y no fennentados,
escaldados, cocidos)

Andlisis y control de calidad
Tratamiento y recuperacion de
residuos liquidos y sdélidos.
Tecnologia de obstaculos vy
principios de calidad necesarios
Reglamento tecnoldgico de
carnes
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calidad, aplicando tecnologias
emergentes que contribuyan al
desarrollo sustentable.

RANGO DE APLICACION

En la etapa de especializacion
de procesamiento de productos
alimentarios. Dominio del
procesamiento de productos
carnicos.

ELEMENTO DE COMPETENCIA
2.1.6

CRITERIOS DE DESEMPENO

Fundamenta teorias sobre Ila
industria oleicola y elaiotecnia
como recurso agroindustrial
con posibilidades de
transformacion y exportacion.

Aplica distintas técnicas para la
transformaciéon de aceituna de
mesa en los niveles de
trasformacién “cero”, “uno” y
“dos”, asi como los procesos
de extraccion de aceites y
derivados.

Manipula técnicas y equipos
para analisis fisicoquimicos vy
control de calidad de productos
derivados de la aceituna vy
aceites.

Explica el funcionamiento y las
especificaciones técnicas de
equipos y bodegas segun
normativa.

Usa técnicas de tratamiento de
residuos liquidos y sdlidos,
para la recuperacion y
obtencion de subproductos
para consumo humano y uso
industrial con criterios
ecoeficientes.

Disefia productos derivados del
olivo en los tres niveles de
transformacién de acuerdo a
estdndares internacionales de
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EVIDENCIAS
(Entregable)
Presentacion de Productos
elaborados: embutido crudos,
embutidos escaldados y cocidos,
un subproducto elaborado

REQUERIDAS

TECNOLOGIA DE LA
ACEITUNA Y ELAIOTECNIA
Comprende, Analiza y aplica
tecnologias para el proceso de
aceituna para obtener productos
con valor agregado con principios
de calidad

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
El olivar y produccion industrial
de aceituna.

Problematica pre y pos cosecha
Técnicas de procesamiento de
aceitunas de mesa

Control de la fermentacion en el
proceso.

Elaiotecnia, extraccion de aceites
y derivados

Manejo de bodegas, equipos y
accesorios.

Gestion de residuos provenientes
del proceso.

Nuevas tendencias tecnolégicas
en el proceso de aceitunas.
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calidad, aplicando tecnologias
emergentes que contribuyan al
desarrollo sustentable.

RANGO DE APLICACION

En la etapa de especializacion
de procesamiento de productos
alimentarios. Dominio del
procesamiento del olivo.

ELEMENTO DE COMPETENCIA
2.1.7

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Identifica y fundamenta las
posibilidades de
aprovechamiento de recursos
hidrobioidgicos.

Contrasta teorias sobre
comportamiento post captura
de recursos hidrobioidgicos.
Aplica distintas técnicas para la
transformacion de recursos
hidrobioiégicos en los niveles
de trasformacién “cero”, “uno”
y “dos”,

Manipula técnicas y equipos
para analisis fisicoquimicos y
control de calidad de productos
hidrobioidégicos Explica el
funcionamiento y las
especificaciones técnicas de
equipos y planta segun
normativa.

Usa técnicas de tratamiento de
residuos liquidos y sélidos para
Su recuperacion con criterios
ecoeficientes.

Disefia productos
hidrobioi6égicos en los tres
niveles de transformaciéon de
acuerdo a estandares
internacionales de calidad,
aplicando tecnologias
emergentes que contribuyan al
desarrollo sustentable.

RANGO DE APLICACION
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EVIDENCIAS
(Entregable)
Presentacion de Productos
elaborados: aceitunas de mesa,
derivados de aceituna, aceite y
derivados.

REQUERIDAS

PROCESAMIENTO DE
PRODUCTOS
HIDROBIOLOGICOS (E)
Comprende, Analiza y aplica
tecnologias para el proceso de
productos hidrobioidgicos.
CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Especies de origen maritimo vy
continental.

Rigor mortis y musculo del
pescado.

Procesamiento de conservas,
embutidos.

Manejo y procesamiento de
productos hidrobioidgicos.
Técnicas de conservacion por frio.
Extracciéon de harinas y aceites

Formulacion de alimento
balanceado para peces
Manejo de planta de

procesamiento de productos
hidrobioidgicos.

Aplicacion de técnicas para
gestion de residuos industriales y
normativa.

EVIDENCIAS REQUERIDAS
(Entregable)
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En la etapa de especializaciéon
de procesamiento de productos
alimentarios. Dominio del
procesamiento de
hidrobiolégicos.

Unidad de competencia 2.2:

ELEMENTO DE COMPETENCIA
2.1.7

CRITERIOS DE DESEMPENO

Identifica los factores de
deterioro de alimentos, tanto
fisicos, bilégicos y quimicos,
analiza la cinética de deterioro
de alimentos

Aplica métodos acelerados
para la determinacion de la vida

atil, métodos orientados al
producto.

Aplica estudios para
determinaciéon orientados al
consumidor (vida atil
sensorial).

Estima curva de degradacién
combinando factores

ambientales para predecir la
vida en anaquel.

RANGO DE APLICACION

En la etapa de especializacion

de procesamiento de
productos alimentarios.

ELEMENTO DE COMPETENCIA
2.2.2
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Productos elaborados: conservas
de pescado, pescado ahumado
alimento balanceado para
truchas. Plan de tratamiento de
residuos.

VIDA UTIL DE ALIMENTOS (E)
Comprende, Analiza y aplica
tecnologias para la determinacion
de la vida dtil de los alimentos.

CONOCIMIENTO y “
COMPRENSION ESENCIALES
Vida til frente a vida en anaquel
Deterioro de alimentos perecibles
y no perecibles

Cinética de deterioro, aspectos
fisicos, quimicos, biolégicos.
Orden de reaccion. Dependencia
de la constante de velocidad con
la temperatura, el concepto 010 y
factores cinéticos en las pruebas
aceleradas de vida dtil en
alimentos PAVU.

Determinacion de la vida util en los
alimentos. Métodos de vida (itil
orientados al producto, Métodos
de vida dtil  orientados al
consumidor

Prediccion microbioldgica, orden
de la reaccion en un

factor de deterioro, efectos de la
temperatura (ecuacion de
Arrhenius y graficas de vida (til
EVIDENCIAS REQUERIDAS
(Entregable)

Producto entregable: Estudio de
vida Util de alimentos

TECNOLOGIA DE
CURTIEMBRE E INDUSTRIAL
TEXTIL (E)

Comprende y Aplica técnicas para
procesos no alimentarios de
materia prima proveniente de
camélidos de la region, asi como
el proceso de fibra*
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CRITERIOS DE DESEMPERNO

Aprecia la Importancia de las
fibras naturales de la region
provenientes de la ganaderia y
sus posibilidades de
aprovechamiento.

Fundamenta las técnicas de
transformacion de fibras en
subproductos como tejidos,
hilados, cardados y peinados.
Transforma las pieles de
animales en diversos tipos de

cuero mediante técnicas
ecoeficientes.

Propone técnicas para
aprovechamiento de

subproductos como plumas,
pelos y fibras.

Fija estrategias de gestion de
efluentes de y residuos de la
industria peletera y textil que
sean amigables al medio
ambiente.

RANGO DE APLICACION

En la etapa de especializacién
de procesamiento de productos
no alimentarios.

Dominio del proceso de
curtiembre e industria textil.

ELEMENTO DE COMPETENCIA

CRITERIOS DE DESEMPENO

Identifica y fundamenta las
necesidades y requerimientos
energéticos de los animales
productores de carne y otros.
Aplica distintas técnicas para
calcular los requerimientos
nutritivos de los animales.
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CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Importancia de las fibras de la
region

Uso de fibras para obtencién de
productos hilados

Procesamiento de lana de
especies de la region.

Tejeduria, hilanderia, cardados y
peinados.

Teflidos de prendas de lana,
algodon y yute

Curtiembre, pieles y su obtencion.
Procesamiento de pieles y cueros
Aprovechamiento de plumas,
pelos y fibras.

Gestion de efluentes y residuos de
la industria peletera.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Producto entregable: hilos de lana
tefida,

2 tipos de cueros procesados
como producto final.

Formulacion de una técnica de
recuperacion de aguas de la
industria peletera

REQUERIDAS

PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS BALANCEADO (E)
Analiza, formula y optimiza
insumos para aportar nutrientes
necesarios que cubran el
requerimiento del metabolismo de
los animales.

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Valoracion energética de la
demanda de consumo animal
Materias primas y su valor nutritivo
Determinacion de requerimientos
de energia, proteinas y
aminoécidos.

Mezclas alimenticias y normas o
patrones para su formulacién
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Formula mezclas alimenticias
balanceadas para especies
productoras de carne.

Disefia productos balanceados
de acuerdo a estandares
internacionales y obtiene como
productos finales en forma de
extruidos vy peletizados y otras
formas.

Aplica controles de calidad a
alimentos balanceados
aplicando normas técnicas
RANGO DE APLICACION

En la etapa de especializacion
de procesamiento de productos
no alimentarios.

Dominio del proceso de
alimento balanceado.

Unidad de competencia 2.3:

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Explica la  aplicacién de
tecnologias de conservacion
post cosecha, como factor
importante en los procesos de
transformacién a nivel cero.
Construye mecanismos que
midan el etileno para mejorar el
manejo post cosecha de frutas
y hortalizas.

Integra mecanismos de
conservacion mediante la
aplicacion de frio a través de un
almacén refrigerado.

Aplica niveles de trasformacion
“cero” compatibles con
procesos minimos para alargar
la vida atil de frutas y hortalizas.

Manipula sistemas e
instalaciones de packing,
previendo sus
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Formulacion de alimentos
balanceados para principales
especies.

Peletizacion, extrusidn y manejo
de técnicas para el proceso
Control de calidad

EVIDENCIAS
(Entregable)
Producto: Tres tipos de alimento
balanceado para igual numero d
especies.

REQUERIDAS

Analiza y disefia sistemas de
manejo a partir de la madurez
fisiolégica del fruto y su
comportamiento post cosecha
para obtener productos con
procesos minimos.

'conocimiento y
COMPRENSION ESENCIALES
Tecnologias de conservacion post
cosecha

El etileno como factor pos
cosecha

Empleo de atmosferas
controladas y modificadas
Manejo de almacén refrigerado
Proceso minimo de frutas.
Sistemas de packing y su manejo
Sistemas de exportacion vy
tratamiento cuarentenario
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especificaciones y segun
producto.

Fundamenta sistemas de
exportacion y tratamiento
cuarentenario.

RANGO DE APLICACION

En la etapa de produccidon y
caracterizacion de la materia
prima. Dominio de técnicas de
manejo post cosecha.

CRITERIOS DE DESEMPENO

Clasifica las propiedades
funcionales y nutricionales de
la molécula del alimento, que es
vital para la alimentacion
humana.

Aplica técnicas de analisis
proximal de alimentos para
analizar carbohidratos,
proteinas, azucares, lipidos y
su metabolismo.

Integra métodos para
determinacién de balance vy
desbalance de nutrientes, asi
como la ingesta de nutrientes y
micronutrientes de acuerdo al
metabolismo basal de cada
organismo.

RANGO DE APLICACION

En la etapa de produccién y
caracterizacion de la materia
prima. Dominio de técnicas
nutricionales.
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EVIDENCIAS
(Entregable)
Productos con minimo proceso:
faltas envasada en cuarta gama.
Frutas enceradas.

Informe de mejoras realizadas en
un planta de packing

REQUERIDAS

Analiza, comprende y aplica
técnicas para optimizar procesos
e interacciones entre
componentes biolégicos con
procesos y héabitos en la
alimentacion humana.

CONOCIMIENTO “ Y
COMPRENSION ESENCIALES
Propiedades funcionales y

nutricionales de la molécula del
alimento.

Técnicas de analisis proximal de
alimentos.

Andlisis de weende y Van Soest

Carbohidratos, proteinas,
azucares, lipidos y su
metabolismo.

Balance y desbalance de
nutrientes, métodos de
determinacion.

Ingesta de macro y

micronutrientes.
Requerimientos de nutrientes y
energia. De acuerdo a taza de
metabolismo basal e indice de
masa corporal.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Informe con analisis nutricional y
célculos de requerimiento
nutricional del mismo alumno

REQUERIDAS
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CRITERIOS DE DESEMPERNO

Aplica buenas préacticas de
laboratorio en trabajos de
laboratorio y planta de
producciones coherentes a la
situaciéon y necesidad

Construye estrategias para el
muestreo de alimentos 'y
sucedaneos, integrados con la
cadena de custodia para
determinar principales analisis
fisico-quimico.

Relaciona las determinaciones
de proteinas, grasas, fibras,
azucares y otros con las
caracteristicas del alimento.

Aplica técnicas para
seleccionar jueces necesarios
para un panel sensorial.
Desarrolla productos mediante
técnicas de evaluacion
sensorial.

Aplica técnicas estadisticas
para contrastar los resultados
de las evaluaciones
sensoriales.

RANGO DE APLICAOON

En la etapa de produccién y
caracterizacion de la materia
prima. Dominio de técnicas de
evaluacion sensorial.
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Analiza y aplica técnicas e
instaimentos para conocer las
propiedades fisicas, quimicas vy
calidad sensorial de productos

agroindustriales. Mediante
técnicas normalizadas.
CONOCIMIENTO Y

COMPRENSION ESENCIALES
Buenas practicas de laboratorio.
Muestreo para el andlisis de
alimentos y aditivos.

Cadena de custodia.
Determinacion de proteinas vy
nitrégeno, Analisis de grasas y
sucedaneos. Andlisis de fibra.
Determinacion de azucares.
Potencidmetria, refractometria,
colorimetria, espectrofotometria,
polarimetria.

Fisiologia de los sentidos.
Atributos sensoriales y uso de
sensogramas.

Técnicas de seleccion
entrenamiento de jueces.

Medios e infraestructura para
evaluacion sensorial.

Escalas sensoriales. Pruebas
analiticas, discriminativas,
descriptivas y afectivas.
Aplicaciones de la evaluacion
sensorial en el desarrollo de
productos. Empleo de métodos
estadisticos.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Desarrollo de producto alimenticio '
mediante el empleo de técnicas j
de evaluacion sensorial incluye j
analisis fisicoquimicos.

REQUERIDAS

Disefio Curricular 2020



ESTRUCTURA
CURRICULIR

Unidad de competencia 2.4

CRITERIOS DE DESEMPENO

Define la calidad y sistemas de
calidad como un proceso
esencial para asegurar la
calidad del producto con
cualidades aptas para el
consumidor.

Aplica sistemas de control de
calidad en procesos cotidianos
de una planta industrial.
Elabora programas de calidad
para una planta de produccion.

Implementa sistemas
integrados de calidad en
empresas del ramo,
considerando sus

prerrequisitos.

Integra métodos estadisticos
para aplicarlos en los controles
de calidad.

Elabora y aplica planes de
inspeccibn 'y muestreo de
productos en proceso Yy
discontinuos

RANGO DE APLICACION

En la fase de desarrollo de
sistemas de calidad, inocuidad
y seguridad alimentaria.

ELEMENTO DE COMPETENCIA

CRITERIOS DE DESEMPERNO
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Analiza, evallua y aplica técnicas
para el Planeamiento de Ila
calidad, Control de la calidad
Aseguramiento de la calidad y
Mejoras en la calidad en la
produccién agroindustrial.___
CONOCIMIENTO ' Y
COMPRENSION ESENCIALES
Calidad y sistemas de calidad.
Disefios de sistemas de control de
calidad.

Enfoque de calidad.

Desarrollo de programas de
calidad.

Sistemas de normalizacion vy
normas Implementacién del
sistema HACCP.

Implementacion de sistemas
integrados de calidad ISO 9001 e
ISO 22000.

Métodos estadisticos de control
de calidad.

Control durante el proceso
Inspeccidon y muestro

EVIDENCIAS
(Entregable)
Plan HACC P implantado en una
empresa de procesos
alimentarios de la region.

REQUERIDAS

TOXICOLOGIA, SEGURIDAD E
HIGIENE AGROINDUSTRIAL
Analiza y evalla los efectos
toxicos de compuestos, aplica
técnicas de prevencion y
proteccion personal frente a
riesgos laborales. Ejecuta
medidas de preservacion de la
salud y la prevencion de
enfemriedades

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
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Fundamenta el uso de los
principales compuestos de uso
alimentario y no alimentario y
sus implicancias.

Explica las rutas metabdlicas
de absorcién, distribucién vy
excrecion de metabolitos en el
cuerpo humano.

Interpreta la normativa y aplica
en la fabricacion de alimentos.
Compone planes de seguridad
industrial, riesgos laborales y
de enfermedades.

Investiga sobre el rol de los
organismos reguladores y la
aplicacién de sus normativas.
RANGO DE APLICACION

En la fase de desarrollo de
sistemas de calidad, inocuidad
y seguridad alimentaria.
Dominio de técnicas de
seguridad, higiene y
toxicolégicas.

ELEMENTO DE COMPETENCIA
243

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Fundamenta las leyes, normas
y reglamentos de aplicacion
agroindustrial considerando un
determinado contexto.
Jerarquiza normas arancelarias
y no arancelarias como
estrategia de uso en una
organizacién empresarial.
Aplica la legislacion vegetal y
animal en contextos reales y
comunica con leguaje técnico.
Arma tacticas para el proceso
de obtencion de certificados
Zoosanitario y fitosanitarios
para productos de la region.
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Estudio de los principales
compuestos toxicos

Rutas de absorcion, distribucion y
excrecion.

Uso de aditivos segun normativa
Seguridad industrial, riesgos vy
enfermedades laborales.
Organismos controladores y
disposiciones legales

EVIDENCIAS
(Entregable)
Plan de seguridad e higiene para
una empresa de proceso de
alimentos.

REQUERIDAS

POLITICA Y LEGISLACION
AGROINDUSTRIAL (E)
Comprende vy aplica politicas
agroindustriales del sector,
comprende la legislacion aplicable
en la cadena agroindustrial.
CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Definicién de ley y norma

Normas y reglamentos de
aplicacion agroindustrial
Normalizaciones internacionales
arancelarias y no arancelarias.
Legislacion vegetal y animal
Proceso de obtencion del
certificado zoosanitario

Y fitosanitario.

Registro de marcas y patentes,
requisitos y patentes.

Nomnas de gestibn ambiental
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Aplica tTorTtiar"TNesiotr
ambiental en actividades de
transformacion y servicios.
RANGO DE APLICACION

En la fase de desarrollo de
sistemas de calidad, inocuidad
y seguridad alimentaria.
Domina principios de politica y
legislacion.

ELEMENTO DE COMPETENCIA
251

CRITERIOS DE DESEMPENO

Explica las bases moleculares,
celulares y fisiolégicas de la
organizacién, funcionamiento e
integracién de los organismos
vivo.

Manipular metodologias
analiticas para el ensayo de la
reproduccién microbiana.
Relaciona la alteracion de los
alimentos con la presencia de
microorganismos para plantear
estrategias de
aprovechamiento.

Aplica métodos de anaélisis
microbiolégico de alimentos
mediante técnicas y cultivos
adecuados.

Explora mediante investigacion
la posibilidad de
aprovechamiento de
microorganismos involucrados
en procesos aliméntanos.
RANGO DE APLICACION

En Ila fase dedesarrollo

mecanismos de
aprovechamiento de
microorganismos en la
agroindustria. Domina los

procesos bioldgicos™
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EVIDENCIAS
(Entregable)
Informe de obtencion de registro
sanitario, fitosanitario y
zoosanitario respectivamente.

REQUERIDAS

MICROBIOLOGIA
AGROINDUSTRAL

Analiza, aplica y evallda la
influencia de los microorganismos
en la agroindustria
CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Microbiologia general.
Microorganismos de interés en
alimentos.

Reproduccion microbiana.
Alteraciones de los alimentos
Métodos empleados en el analisis
microbiolégico de los alimentos.
Investigacion de microorganismos
involucrados en procesos
alimentarios.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Compendio de informes con
evidencias de analisis
microbiol6gicos de alimentos.
Maestreados en plantas de
producciéon de alimentos.

REQUERIDAS
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CRITERIOS DE DESEMPERNO

Explica los fendmenos
biolégicos y su relacién con la
biologia molecular.

Aplica las principales técnicas
asociadas a la utilizacién de
sistemas bioldgicos: DNA
recombinante y  clonacién,
cultivos celulares,
manipulacién microorganismos
Manipula metodologias
analiticas para identificar las
propiedades genéticas,
fisiol6gicas y metabdlicas de
los microorganismos con
potencial aplicacion en
procesos biotecnoldgicos y las
posibilidades de manipulacién
de microorganismos.
Desarrolla cepas industriales
para ser aplicados como
cultivos iniciadores en
aplicacién en procesos
agroindustriales.

RANGO DE APLICACION

En la fase de desarrollo

mecanismos de
aprovechamiento de
microorganismos en la
agroindustria. Dominio de

técnicas de produccion de
microorganismos.
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Analiza comprende, modificar y
optimiza los fenédmenos biolégicos
y quimicos que llevan a cabo los
organismos  vivos ylo sus
derivados.

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Biologia molecular.

acidos nucleicos

Expresién génica y regulacion
Principios basicos de la tecnologia
del DNA recombinante
Extraccion, replicacidon -clonacién
celular

Areas de impacto de la ingenieria
genética en el sector alimentario
Desarrollo de cepas industriales y
produccion de cultivos iniciadores

EVIDENCIAS REQUERIDAS
(Entregable)
Produccion de
iniciadores

metabolitos
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AREA DE INGENIERIA Y DISENO

Unidad de competencia 3.1

CRITERIOS DE DESEMPENO

Fundamenta los principios de la
ingenieria agroindustrial.

Arma sistemas de balance de
masa, mecaniza de fluidos y
transferencia de calor.
Selecciona meétodos de
evaporacion, adsorcion
lixiviacion y cristalizacion mas
adecuados para aplicar en
procesos reales.

Resuelve problemas
propuestos de balance de
masa, mecanica de fluidos y
transferencia de calor.
Relaciona operaciones
unitarias con los procesos
reales.

RANGO DE APLICACION

En la etapa de especificacion de
operaciones unitarias para
procesos de transformacion.
Dominio de técnicas de
célculos de transferencia de
masa y calor.

Analiza, evalia vy aplica Ila
ingenieria de procesos unitarios
de transformacién que aplican
transferencia de masa y calor.

CONOCIMIENTO \Y
COMPRENSION ESENCIALES
Principios basicos de la ingenieria
agroindustrial

Balance de masa.

Mecanica de fluidos
Transferencia de calor

Aplicacion en Evaporacion,
Adsorcion, Lixiviacion,
Destilacion, Cristalizacion,

EVIDENCIAS
(Entregable)

Informe de diagndstico de balance
de masa y transferencia de calor,
en wuna planta de produccion
agroindustrial con evidencia
comprobable.

REQUERIDAS



CRITERIOS DE DESEMPENO

Relaciona los flujos de fluidos
con aplicaciones industriales.
Fija parametros de operacion
para separacion mecanica en
procesos unitarios.

Resuelve problemas de
separacion, reduccioén de
tamarnio, desplazamiento,

agitacion y mezcla de fluidos.
Relaciona operaciones
unitarias con los procesos
reales.

RANGO DE A~C~/\a5iN “

En la etapa de especificacion de
operaciones unitarias para
procesos de transformacion,
Dominio de operaciones de
mecanica de fluidos,
separacion, reduccion de
tamafo, extraccion.
Unidad de competencia 3.2

ELEMENTO DE COMPETENCIA
3.21

CRITERIOS DE DESEMPENO

Describe e interpreta
generalidades sobre maquinas
y  herramientas para uso
industrial.

Compara maquinas de
corriente continua y sincronas
identificando sus ventajas y
desventajas.

Manipula motores para conocer
su control y regulacion que le

permita una operacion
adecuada.
Propone el disefio de

elementos y mecanismos para
un equipo agroindustrial.
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CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Flujo de fluidos.

Separacion mecanica (Filtracion,
tamizado, Centrifugacion
sedimentacion).

Reduccion de Tamafo.

Bombas para el desplazamiento
de liquidos.

Agitacion y mezcla de fluidos.

Operaciones de extraccion
mecanica.
EVIDENCIAS REQUERIDAS

(Entregable)

Informe de diagndéstico con
célculos de ingenieria para
extraccion de aceite de oliva en
una planta industrial de Ila
localidad con evidencia
comprobable.

MAQUINARIA
AGROINDUSTRIAL

Analiza, aplica y evalla principios
de disefio de maquinaria,
sistemas y dispositivos

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Generalidades sobre maquinas y
herramientas.

Introduccién al disefio.

Maquinas de corriente continua.
Maquias sincronas.

Motores de induccion.

Control y regulacion de motores.
Disefio de elementos de potencia,
mandos

Disefio de maquinas y equipos
agroindustriales

Manejo de programas CAD
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Replica técnicas de disefio en
CAD para elementos y
mecanismos.

RANGO DE APLICACION

En la etapa de disefio de
mecanismos 'y tecnologias.
Dominio de principios de
disefio de maquinaria.

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Explica y fundamenta
principios de disefio de
construcciones
agroindustriales.

Usa métodos semicuantitativos
para la localizacién de planta.
Fija criterios para la estimacién
fisica, proceso productivo y
disefio fisico de la planta.

Arma indicadores para realizar
el anélisis de proximidad.
Aplica normas técnicas para el
disefio de planta y sus
instalaciones.

Replica técnicas de disefio en
CAD para elementos y
mecanismos

RANGO DE APLICACION

En la etapa de disefio de
construcciones

agroindustriales. Dominio de
principios de disefio de planta.

ELEMENTO DE COMPETENCIA
3.2.3
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EVIDENCIAS
(Entregable)
Documento que evidencie el
disefio de una maquina
agroindustrial usando un
programa C AD .

REQUERIDAS

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Localizacion de planta y métodos
Uso de métodos semicuantitativos
Estimacion econdémica y proceso
productivo

Disefio fisico

Tamafo de planta.

Punto de equilibrio multiproducto.
Anélisis de proximidad.

Aplicaciobn de normas técnicas
para el disefio.

Energia eléctrica y balance
térmico

Instalaciones de vapor.
Instalaciones neuméticas.

Uso de software de disefio CAD.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Perfil de proyecto de disefio de
planta procesadora de alimentos
con maqueta y disefiado con
software CAD

REQUERIDAS

ENVASES EMBALAJES Y
TRANSPORTE

Comprende y Aplica técnicas para
el disefio de del sistema envase,
medio ambiente y alimento para el
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CRITERIOS DE DESEMPENO

Explica el sistema de envasado
de alimentos considerando el
tipo de producto a envasar.
Construye diversos tipos de
envase considerando el tipo de
producto a envasary el material
pertinente para asegurar su
vida atil.

Integra el producto envasado
con los complementos como
pallets, contenedores y
sistemas de transporte.

Aplica técnicas adecuadas de
estudio de vida datil para
productos alimentarios.
RANGO DE APLICAC15n ”

En la etapa de disefio de
mecanismos y tecnologias.
Dominio de principios de
disefio de envases y vita Gtil de
productos.

AREA DE INVESTIGACION

Unidad de competencia 4.1

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Aprende y utiliza las técnicas
estadisticas descriptivas, asi
como los modelos
probabilisticos con el apoyo de
software estadistico que
permitan realizar el analisis e
interpretacion de la
informacion.
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CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Envases y embalajes

Funciones del envase y sistema
de envasado.

Materiales de envase.
Almacenamiento de alimentos.
Disefio de envases y embalajes.
Complementos de envase Yy
embalaje.

Formas técnicas de transporte,
instituto Peruano del envase y
embalaje.

Estudio de vida (til, técnicas
aceleradas de envasado.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Presentar un informe con el
disefio de un envase para un
producto y el estudio de vida dtil.

REQUERIDAS

Analiza, evalia y aplica datos
numeéricos para obtener,
inferencias basadas en el célculo
de probabilidades

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Organizacion, presentacion,
procesamiento y analisis de datos
mediante la elaboracion de
cuadros, tablas 'y  gréaficos
estadisticos y medidas
estadisticas de resumen. El
modelamiento de distribuciones
probabilisticas, estimacion y
pruebas de hipotesis. Analisis de
regresion y congelacion.
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Organiza, presenta, analiza e
interpreta los datos de variables
estadisticas, mediante cuadros,
tablas y graficos estadisticos,
aplicando correctamente las
técnicas estadisticas.

Identifica variables aleatorias
discretas y continuas, aplica y
desarrolla formulas de
funciones de masa y densidad,
haciendo uso de las tablas
estadisticas

RANGO DE APLICACION

En la etapa de solucién de
problemas a través del método
cientifico. Dominio de técnicas
estadisticas.

ELEMENTO DE COMPETENCIA
4.1.2

CRITERIOS DE DESEMPENO

Organizar conjuntos de datos
numéricos y no numéricos
mediante la aplicacién de
técnicas estadisticas.

Elabora distribuciones
muéstrales relacionados con
sus estimadores.

Explica los célculos mediante el
andlisis e interpretacion de
estimadores e intervalos de
confianza.

Construye hipotesis de
situaciones cotidianas y hace
contrastes de sus parametros.
Elabora modelos de regresién
lineal y multiple y realiza
contrastes con graficas y
analisis de correlacién.
Describe de forma pertinente
los tipos de disefios
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La estadistica y probabilidades
juegan un papel Importantisimo en
las decisiones de las empresas
exitosas.

Descripcion y andlisis de datos,
asi como los modelos
probabllistlcos que proporciona la
estadistica.

Métodos y técnicas estadisticos
para realizar el tratamiento de la
informacion, asi como también
elegir el modelo probabllistico que
mejor se adapte a un caso real.
Para ello se contara con la ayuda
de software especializados.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Informe de aplicacién de técnicas
estadisticas para mejora de un
proceso real de fabricaciéon de
productos en una fabrica con
evidencia comprobable.

REQUERIDAS

ESTADISTICA |I

Analiza, evalla, clasifica vy
recuenta todos los hechos que
tienen una determinada
caracteristica en comun, para
concluir a partir de los datos
numéricos extraidos
CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Conceptos y tipos de muestreo
Aplicacién de técnicas
estadisticas.

Distribuciones muéstrales y su
relacion con los estimadores.
Calculo, analisis e interpretacion
de estimaciones puntuales y los
intervalos de confianza.
Metodologia de la prueba de
hipétesis y los errores.

Prueba de hipétesis a diferentes
pardmetros. Ajuste de datos a una
distribucion de probabilidades
Modelos de regresion lineal y
multiple, utilizando gréaficas y
andlisis de correlacion

Disefio de experimentos
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experimentales a ser usados en
investigacion experimental.
RANGO DE APLICACION

En la etapa de soluciéon de
problemas a través del método
cientifico. Dominio de
aplicacion de técnicas
estadisticas.

CRITERIOS DE DESEMPENO

Analiza los paradigmas de la
investigacion cientifica y la
generacién de conocimientos

Analiza de los fundamentos
conceptuales de la
investigacion cientifica.

analiza y aplica los pasos del
método cientifico en la solucién
de problemas de especialidad.
Método cientifico de
investigacion aplicado a la
Ingenieria

RANGO DE APLICACION

En la etapa de concepcidn de
soluciones a problemas a
través del método cientifico.
Dominio de disefio de
experimentos y no
experimentos
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EVIDENCIAS
(Entregable)
Informe de aplicacion de técnicas
estadisticas para mejora de un
proceso real de fabricacion de
productos en wuna fabrica con
evidencia comprobable.

REQUERIDAS

Analiza y aplica técnicas y
conocimientos del método
cientifico para plantear
investigaciones.

CONOCIIVIIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES

Marco filosofico del conocimiento

cientifico, su método y
contextualizaciéon. Fundamentos
epistemolégicos de la

investigacion cientifica.

El método  cientifico como
instrumento en la obtencion de
conocimiento.

Teoria del conocimiento. Fases
del proceso de investigacion
cientifica. Elementos del
Protocolo de Investigacion Etica
en la investigacion en Ingenieria.
La investigacién cientifica como
herramienta bésica.

Disefios para la investigacion
cientifica.

Sistemas de medicion vy las
estrategias de recoleccion de
datos.

EVIDENCIAS REQUERIDAS
(Entregable)

Trabajo de investigacion cuyo
tema sea de la especialidad,
justificando cada una de sus
partes.
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CRITERIOS DE DESEMPENO

Asocia la investigacion
cientifica con los Disefios
experimentales y su aplicacion
como herramienta para generar
nuevos conocimientos.
Contrasta modelos
matematicos aplicados a la
investigacion segun los
objetivos buscados.

Construye docimas de
hip6tesis de acuerdo a los
planteamientos a contrastar.
Aplica técnicas pertinentes
para calcular las muestras a
partir de la poblacidn,
considerando las estrategias de
muestreo.

Manipula variables derivados
de la aplicacion de disefios
experimentales y disefios no
experimentales en situaciones
cotidianas.

Relaciona la estadistica no
paramétrica con su aplicacién
en el control de calidad.
Manipula software estadisticos
para la resolucién de modelos y
disefios experimentales.
RANGO DE APLICAC|5n

En la etapa de solucién de
problemas a través del método
cientifico. Dominio de disefio
de experimentos y no
experimentos
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Analiza, identifica y cuantifica las
causas de un efecto dentro de un
estudio experimental con
aplicacion en ingenieria
agroindustrial.

'conocimiento y
comprension esenciales
La investigacion cientifica
Disefios experimentales y
aplicacion

Modelos matematicos

Disefio de la investigacion
Docima de hipétesis

Poblacion, muestra y técnicas de
muestreo

Regresion lineal por MCO y MV.
Disefios experimentales, DCA,
DBCA, DBI, Factoriales.

Disefio de superficie respuesta,
mezclas y cuadrado latino.
Estadistica no paramétrica
Control de calidad estadisticas
Disefios no experimentales, uso
de software estadistico.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Informe con la aplicacion de
disefios experimentales a casos
reales, empleando el método
cientifico.

REQUERIDAS

Disefio Curricular 2020



S

ANEXOS

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Analiza los fundamentos de la
comunicacioéon cientifica.

Aplica herramientas para
gestionar base de datos para
usarlos en investigaciones

analiza y aplica herramientas
como gestores de referencias y

citas bibliogréaficas.

Desarrolla una comunicacion
cientifica a nivel de peer review.

RANGO DE APLICACION

En el proceso de formulacién
de investigaciones aplicadas y
concepcion de la investigacion

UNIDAD DE COMPE IENCIA 4.2

ELEMENTO DE COMPETENCIA
4.2.2

CRITERIOS DE DESEMPENO

Fundamenta la generacion del
conocimiento cientifico y el
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Analiza y aplica técnicas e
instrumentos para la bdsqueda y
gestion de la informaciéon, y su
procesamiento adecuado para
generar 'y transmitir nuevos
conocimientos. _
CONOCIMIENTO * Y
COMPRENSION ESENCIALES
Fundamentos de la comunicacién
cientifica.
Investigacion
cientifica
Herramientas de apoyo para la
comunicacion cientifica

Gestion de referencias
bibliogréficas: gestores
bibliograficos, normas APA, etc.
Gestion de bases de datos

y comunicacion

cientificas; latindex, Scielo,
Scopus, etc.
Revisiones: peer reviewers.

Revistas cientificas y procesos de
catalogacion e indexacion
Desarrollo de wuna publicacion
cientifica.
EVIDENCIAS REQUERIDAS
Base de datos de referencias y
textos generados a partir de base
de datos.

SEMINARIO DE TESIS 1

Analiza y aplica técnicas y

conocimientos  para  formular
planes de investigacion
CONOCIMIENTO Y

COMPRENSION ESENCIALES
El conocimiento cientifico y el
proceso de investigacion
cientifica.
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proceso de investigacion
cientifica.

Argumenta de forma coherente
y pertinente la idea del plan de
tesis, teorizando y
comunicando través de una
estrategia pertinente.
Esquematiza y justifica el
problema de investigacion
como punto inicial de la
investigacion para formular su
plan de tesis.

Construye el marco teérico y la
metodologia del plan de tesis
poniendo énfasis en los tipos
de disefio, estrategias e
instrumentos coherentes entre
si.

Integra los aspectos
administrativos, metas y
planificacibn de recursos a
través de una  estrategia
pertinente.

Aplica normas de redaccion,
reglamentos y estilos para el
cumplimiento de formalidades
de forma global.

RANGO DE APLICACION

En la etapa de solucién de
problemas a través del método
cientifico. Dominio de técnicas
para elaboracion de planes de
investigacion.

CRITERIOS DE DESEMPENO

Argumenta de forma coherente
y pertinente el proceso de
desarrollo de tesis.

Construye y calibra
instrumentos para el recojo de
informaciébn o muestreo por
analisis para su sistematizacion
y analisis estadistico.

Manipula instrumentos y
técnicas para
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La seleccién del Problema.

El marco Tedrico y la Hipodtesis.

El disefio de Ila Investigacion,
Técnicas e instrumentos para la
recoleccion y analisis de datos.
Aplicacion de disefios
experimentales/no
experimentales.

Aspectos administrativos.
Redacciéon del plan de tesis
utilizando estilos y nomas
Sistematizacion del proyecto de
tesis.

EVIDENCIAS
(Entregable)

Presentaciéon del plan de tesis

REQUERIDAS

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Proceso de desarrollo de tesis.
Recoleccion de datos y anAlisis
estadistico.

Investigacion experimental y no
experimental

Redaccién de resultados.

La discusion de resultados.
Redaccién de recomendaciones.
Redaccién de la referencia
bibliogréafica
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experimentaciéon o descripcion
de acuerdo al contexto y los
objetivos planteados.
Construye la fundamentacién
de los resultados de la tesis y
contrasta con la hipodtesis y el
estado del arte apoyado en las
bases tedricas para inferir las
conclusiones.

Integra los resultados y
discusiones con sus
conclusiones para reportar las
recomendaciones.

Aplica normas de redaccion,
reglamentos y estilos para el
cumplimiento de formalidades

RANGO DE APLICACION

En la etapa de solucion de
problemas a través del método
cientifico. Dominio de técnicas
para ejecucion de tesis.

ESTUDIOS ESPECIFICOS
Unidad de competencia 5.1

ELEMENTO DE COMPETENCIA
51.1

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Explica los fundamentos vy
aplicaciones de la relaciones y
funciones para una variable real
Resuelve problemas de
relaciones, funciones, limites y
derivadas, considerando los
teoremas y postulados.

Aplica estrategias y
razonamientos utilizados en la
resolucion de problemas
mediante técnicas adecuadas
Construye estrategias de
comprensién de procesos

81

Redaccioén final

Defensa de tesis, técnicas de
exposicion.

Uso de normativa y reglamentos
de tesis.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Informe con borrador de tesis final
>70 %

REQUERIDAS

MATEMATICA 1

Define, analiza y aplica los
conceptos tedricos del calculo
diferencial para funciones reales
de variable real en el andlisis de
graficos de funciones, y en la
resolucion de ejercicios y
problemas

CGNOCIMIENTG Y
COMPRENSION ESENCIALES
Relaciones y Funciones.

Gréfica de una funcion

Limites.

Técnicas para calcular limites.
Derivada:

Aplicaciones de la Derivada,

La diferencial.

Reglas de la diferencial y
aplicaciones
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cotidianos mediante funciones
y derivadas

Integra conocimientos sobre
funciones, limites y
diferenciales para resolucién de
problemas de la vida diaria.
RANGO DE APLICACION

En la fase de desarrollo de
competencias béasicas para
explicar los fundamentos
matematicos de ingenieria
agroindustrial.

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Explica los fundamentos y
aplicaciones del calculo
integral para funciones reales.

Resuelve problemas de
integrales definidas,
considerando los teoremas y
postulados.

Aplica métodos, estrategias y
razonamientos en la resolucién

de problemas mediante
técnicas adecuadas de
integracion.

Construye estrategias de
comprension de procesos
cotidianos aplicando
integrales.

Integra conocimientos sobre
célculo integral para resolucién
de problemas de la vida diaria.
RANGO DE APLICAOISK

En la fase de desarrollo de
competencias basicas para
explicar los fundamentos
matematicos de ingenieria
agroindustrial.

82

EVIDENCIAS
(Entregable)
Compendio o portafolio con el
solucionarlo de ejercicios
propuestos con aplicaciones a la
especialidad.

REQUERIDAS

Define, analiza y aplica los
conceptos tedricos del calculo
integral para funciones reales de
variable real, permitiéndole Ila
estimacion de magnitudes para el
célculo de problemas en

Ingenieria___

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Integral Indefinida: La anti

derivada de una funcién.

Métodos de integracion.

Integral Definida.

Propiedades y férmulas de las
sumatorias.

Aplicacion de teoremas.
Aplicaciones de la Integral
Definida;

Métodos de solucion de integrales
definidas

Aplicaciones de integrales

EVIDENCIAS
(Entregable)

Compendio con el solucionario de
ejercicios propuestos con
aplicaciones a la especialidad

REQUERIDAS
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CRITERIOS DE DESEMPENO

Explica los fundamentos vy
aplicaciones del célculo
integral y  vectorial para
funciones reales.

Resuelve problemas de calculo
diferencia e integral, empleando
los teoremas y postulados.
Aplica métodos, estrategias y
razonamientos en la resolucion
de problemas de funciones y
limites vectoriales mediante
técnicas adecuadas.

Construye estrategias de
comprension de procesos
cotidianos aplicando derivadas
parciales.

Integra conocimientos sobre
integracion doble y triple para
resolucion de problemas de la
vida diaria.

RANGO DE APLICACION

En la fase de desarrollo de
competencias béasicas para
explicar los fundamentos
matematicos de ingenieria
agroindustrial.

CRITERIOS DE DESEMPENO

Describe y fundamenta Ila
geometria analitica usando
lenguaje matematico adecuado
a la expresion habitual con
precisiéon en su uso.

Utiliza la matematica béasica en
situaciones reales, para
analizar, razonar y comunicar
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Aplica la teoria del calculo
diferencial e integral vectorial
resolviendo ejercicios y problemas
referentes a la misma, modelando
situaciones = geomeétricas, asi
como fendmenos fisicos.
CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Funciones Reales de un Vector
Dominio, rango, grafica vy
operaciones.

Limites de funciones reales de un
vector

Derivadas parciales-interpretacion
geomeétrica.

Diferencial total y Aproximacion
para funciones reales

Conceptos basicos de Funciones
vectoriales de un vector.
Integrales dobles

Teorema de Pappus y Teorema
de Fubini

Integrales Triples en coordenadas
esféricas

EVIDENCIAS
(Entregable)
Compendio con el solucionario de
ejercicios propuestos con
aplicaciones a la especialidad

REQUERIDAS

Define, analiza y aplica los
conceptos tedricos de Geometria
Analitica, Vectores, Matrices y
determinantes, mediante la
resoluciéon ejercicios y problemas
conocA”™ Ato“~ y
COMPRENSION ESENCIALES
Geometria Analitica

Vectores: Representacion
Geomeétrica de un vector.
Representacion Geométrica de
las operaciones de un vector.
Matrices y determinantes
operaciones con matrices.
Sistemas de Ecuaciones Lineales.
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eficazmente cuando se
enuncian, formulan y resuelven
problemas matematicos en una
variedad de dominios y
situaciones.

Explica y relaciona la Geometria
Analitica, Vectores, Matrices y
determinantes, sus
operaciones béasicas, los
simbolos y las formas de
expresion y razonamiento.
Integra el conocimiento
matematico con otros tipos de
conocimiento para dar una
mejor respuesta a las
situaciones de la vida de
distinto nivel de complejidad.
RANGO DE APLICACION

En la fase de desarrollo de
competencias basicas para
explicar los fundamentos
matematicos de ingenieria
agroindustrial.

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Fundamenta y resuelve
problemas de analisis vectorial,
tanto tedricos como
experimentales, mediante Ila
utilizacion de métodos
numéricos, analiticos o]
experimentales.

Manipula programas o sistemas
informaticos para el
procesamiento de informacion,
calculo numérico, simulacién
de procesos fisicos o control de
experimentos en cinematica y
dinamica.
Construye y
argumentaciones
identificando
conclusiones.

desarrolla
validas,
hipotesis y
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Regla de Cramer.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Compendio con el solucionario de
ejercicios propuestos con
aplicaciones a la especialidad

REQUERIDAS

Aplica las leyes y principios en
gue se fundamenta la Fisica a
través de una gran variedad de
aplicaciones de la especialidad.

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Anélisis Vectorial. Vectores en el
plano y el espacio. Vectores
unitarios. Operaciones con
vectores.

Condiciones de equilibrio.
Cinematica y dinamica.

Trabajo y Energia.

Dinamica de Rotacién de Cuerpo
Rigido.

Hidrostatica. Densidad y presién
de un fluido

Vibraciones Mecéanicas.
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Calibra el ajuste de modelos
fisicos de hidrostatica vy
mecanica a la realidad e
identifica su dominio de validez

Sintetizar soluciones
particulares,
extrapolandolas hacia

principios, leyes o teorias mas
generales.
RANGO DE APLICACION

En la fase de desarrollo de
competencias basicas para
explicar los fundamentos de
fisica en ingenieria
agroindustrial.

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Fundamenta y resuelve
problemas de carga eléctrica
mediante métodos analiticos o
experimentales.

Explica el uso de
condensadores, circuitos de
corriente, potencial y campo
magnético.

Simula campos magnéticos de
corriente alterna, reactancias y
impedancias.

RANGO DE APLICACION ”

En la fase de desarrollo de
competencias béasicas para
explicar los fundamentos de
fisica en ingenieria
agroindustria | .
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EVIDENCIAS
(Entregable)
Compendio con el solucionario de
ejercicios propuestos con
aplicaciones a la especialidad

REQUERIDAS

Aplica las leyesy principios en que
se fundamenta la Mecéanica de
Fluidos, Movimiento Oscilatorio y
Ondulatorio y Termodinamica a
través de una gran variedad de
aplicaciones de especialidad.
CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Carga eléctrica, campo eléctrico,

potencial eléctrico,
condensadores, circuitos de
corriente, potencial, campo

magnético, circuitos de corriente
alterna, reactancias e impedancia.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Compendio con el solucionario de
ejercicios propuestos con
aplicaciones a la especialidad

REQUERIDAS

QUIMICA GENERAL
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ELEMENTO DE COMPETENCIA
5.1.7

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Usa métodos, estrategias y
razonamientos en la resolucién
de problemas de estados de la
materia mediante técnicas
adecuadas.

Aplica terminologia quimica,
nomenclatura, convenciones y
unidades, asi como el dominio
de las Buenas Practicas de
Laboratorio

Arma experimentos y evalla
datos derivados de
observaciones sobre gases
ideales relacionidndolos con la
teoria

Investiga el uso de las técnicas
modernas de la informética y
comunicacién aplicadas a la
Quimica

Integra conocimientos de
la Quimica inorganica en el
desarrollo sostenible

RANGO DE APLICACION

En la fase de desarrollo de
competencias basicas para
explicar los fundamentos de
quimica en ingenieria
agroindustrial.

Unidad de competencia 5.2

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Define la vision global de Ia
ingenieria agroindustrial y su
importancia en la sociedad.

Distingue el perfil del ingeniero
Agroindustrial y su esfera de

86

Analiza e interpreta las
caracteristicas y propiedades que
experimenta la materia en sus

diferentes manifestaciones,
propiedades y leyes.
CONOCIMIENTO Y

COMPRENSION ESENCIALES
Propiedades de Ila materia. -
cambios fisicos y quimicos.

Los electrones en los atomos,
teoria cuantica.

La estructura atdmica actual.
Tabla periddica.

Enlace Quimico.

Estado gaseoso. Sustancias que
existen como gases.

Ecuacion del gas Ideal.

Estado liquido y Estado solido.
Estequiometria, Ecuaciones
quimicas.

Ley de equilibrio quimico.

EVIDENCIAS
(Entregable)
Compendio con el solucionario de
ejercicios propuestos con
aplicaciones a la especialidad

REQUERIDAS

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
vision global de la carrera
profesional y su importancia en el
desarrollo de la agroindustria
regional y nacional

Perfil del ingeniero agroindustrial

Disefio Cuiricular 2020



S

ANEXOS

actuacion a nivel nacional e
internacional.

Manipula recursos
agroindustriales
relacionandolo a sus
posibilidades de
transformacion.
Aplica técnicas de

transformacion de productos
agroindustriales alimentarios y
no alimentarios

Jerarquiza operaciones
unitarias que intervienen en los
procesos agroindustriales.
Fundamenta las principales
actividades empresariales
convencionales y no
convencionales como
bionegocios, agro negocios y
otros.

RANGO DE APLICACION

En la fase de desarrollo y
apropiacién de la identidad del
ingeniero Agroindustrial.

ELEMENTO DE COMPETENCIA
5.2.2

CRITERIOS DE DESEMPENO

Conoce y aplica los
Fundamentos béasicos de la
Representacién Grafica a través
del desarrollo de ejercicios
guiados a lapiz, en
monocromias y policromias,
simbolos y figuras basicas
relacionadas con la expresion
grafica y disefio, a través de
ejercicios guiados y précticas
que desarrollan su habilidad y
creatividad como futuros
ingenieros comunicadores

Aplica los fundamentos vy
criterios establecidos en el
dibujo de planos y volumenes

87

Recursos agroindustriales
tradicionales y no tradicionales
segun su exportacion,
introduccién los procesos de
transformacion, operaciones
unitarias

Transformacion nivel “cero”, nivel
“uno”y nivel “dos”

Bionegocios, agro negocios y
formas de comercio intemacional

EVIDENCIAS
(Entregable)
Informes de aplicacion de técnicas
de transformacion y compendio de
informes de practica y visitas a
empresas de la especialidad.

REQUERIDAS

DISENO EN INGENIERIA

Utiliza la teoria de proyecciones
ortogonales y axonométricas para
la representacion grafica de
s6lidos o piezas de ingenieria,
aplicando técnicas del dibujo
manual y del software grafico
respectivo.

CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
La asignatura tiene la finalidad de
impartir los conocimientos de la
teoria de proyecciones
ortogonales y axonométricas para
la representacion grafica de
sOlidos o piezas de ingenieria,
utilizando las técnicas del dibujo
manual y del software gréafico
respectivo.
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utilizando los instrumentos de
dibujo.

Aplica los fundamentos vy
criterios establecidos en el
dibujo de planos y volimenes
en la computadora.

RANGO DE APLICACION

Proceso de aprendizaje para el
disefo de construcciones,
equipos y maquinaria

CRITERIOS DE DESEMPENO

Define e identifica las
principales herramientas para
el desarrollo de algoritmos,
aplicando el uso de las mismas
en la solucion de problemas de
ciencia relacionados con la
Ingenieria.

Define la implementacion de
soluciones alternativas
haciendo uso de estructuras
ciclicas y arreglos en la
solucién de problemas
complejos.

Define la implementacién de
soluciones alternativas
haciendo uso de registros en la
solucién de problemas
complejos

RANGO DE APLICACION

En el proceso de simulacién y
optimizacioén de procesos
agroind u striale s.

88

EVIDENCIAS
(Entregable)

Documento con planos de disefio
de elementos de planta, equipos y
dispositivos

REQUERIDAS

Analiza y propone soluciones a

problemas diversos de
programacion de software vy
problemas de ingenieria,

aplicando el desarrollo de
algoritmos experimentando
desde la propuesta de solucién
hasta la implementacién de los
algoritmos analizados
CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Conceptos fundamentales de
programacion, algoritmos y
programas, resolucion de
programas con computadoras y
herramientas de programacion,
estructura general de un
programa, introduccion a la
programacion estructura,
subprogramas: procedimientos y
funciones y estructura de datos:
arrays

EVIDENCIAS
(Entregable)
Formulacion de algoritmos para
resolucion de problemas de
proceso de la especialidad

REQUERIDAS

FISICOQUIMICA
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ELEMENTO DE COMPETENCIA
524

CRITERIOS DE DESEMPERNO

Contrasta teorias de fenémenos
fisicos y quimicos
entregdndolos como disciplina
de estudio.

Fundamenta en forma
pertinente las leyes que
gobiernan los gases y liquidos,
asi como sus procesos

termodindmicos.

Crea o adapta experimentos de
laboratorio para explicar los
fendmenos superficiales.
Investiga los fendédmenos que
ocurren en las reacciones e
infiere conclusiones a partir de
ellas.

RANGO DE APLICACION

En la fase de desarrollo de
competencias béasicas de
especialidad en fisicoquimica
de especialidad

ELEMENTO DE COMPETENCIA
5.2.11B

CRITERIOS DE DESEMPENO

Fundamenta la gramatica del
idioma ingles a nivel de
especialidad.

Usa la fonética y fonologia en
forma adecuada para
desenvolverse en situaciones
laborales del ingeniero.

Usa reglas de traduccion para
interpretar estructuras
gramaticales complejas que
tienen los textos cientificos o
técnicos.

Construye textos en
concordancia y coherentes
usando términos técnicos de la
especialidad.

Describe y comunica
experiencias, acontecimientos,

89

Explica 'y aplica relaciones
reciprocas entre los fenémenos
fisicos y quimicos relacionados a
la especialidad.
CONOCIMIENTO y'
COMPRENSION ESENCIALES
Los gases y sus propiedades
Leyes que los gobieman los gases
Cambios energéticos en los
procesos tennodinamicos.
Propiedades fundamentales de
los liguidos y vapores.

Soluciones propiedades
coligativas.
Fendémenos superficiales.

Propiedades de transporte.
Cinética quimica,
Velocidades de reacciones

EVIDENCIAS
(Entregable)
Documento con soluciones de
casos propuestos para la
especialidad.

REQUERIDAS

INGLES TECNICO

Comprende, interpreta y explica
frases con terminologia
especializada empleada en la
ciencia, tecnologia e ingenieria.
CONOCIMIENTO Y
COMPRENSION ESENCIALES
Fonética y fonologia

Lectura de textos de especialidad

Reglas de traduccion de
estructuras gramaticales
complejas

Traduccion de textos cientificos -
técnicos

Términos técnicos de la

especialidad,

Manejo de términos técnicos en
transacciones internacionales
(INCOTERMS)
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deseos y aspiraciones, asi
como justifica brevemente sus
opiniones o explica sus planes
con lenguaje especializado.

RANGO DE APLICACION EVIDENCIAS REQUERIDAS
(Entregable)

En el proceso de comunicacion Informe de traduccibn de un

en idioma extranjero de temas trabajo cientifico y sustentado

de especialidad completamente en el idioma
ingles en un curso de

especialidad y certificado por el
docente respectivo.
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ANEXOS:
SUNTLLAS
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PRIMER CICLO

COMUNICACION |

CODIGO REQUISITO SUMILLA COMPETEN PERFIL
CIAS DOCENTE
EG-131  Ninguno Esta asignatura pertenece al Area de Estudios Interpreta y redacta Grado Académico

Generales, es de caracter obligatorio, de naturaleza
tedrico préactica; tiene como proposito favorecer el
desarrollo de las habilidades comunicativas de los
estudiantes para que sean capaces aplicar técnicas y
herramientas de expresion oral y expresidon escrita con
coherencia, claridad y correccién.

Comprende los siguientes temas: La comunicacion.
Funciones y niveles del lenguaje. Realidad lingtistica en
el Perd. La comunicacion oral. Técnicas y estrategias de
expresion oral en disertaciones breves y el discurso.
Importancia del libro y la lectura en el proceso de
aprendizaje. Redaccion de textos sencillos, ensayos
breves y documentos administrativos de uso comun.

textos breves de
naturaleza
expositiva,
informativa o de
ficcion adaptados a
diferentes
situaciones para
expresarse en forma
oral y escrita, con
claridad, coherencia
y correccion
siguiendo nomnas
establecidas.

92

de Doctor o Maestro
en Ciencias de la
Educacién.

Titulo Profesional
de Licenciado
Lengua y Literatura.

Experiencia
profesional:
Contar con una
experiencia minima
de tres afios en el
ejercicio de la
docencia en la
Universidad, o en
otras instituciones
de ensefianza
superior.
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cODIG
0
EG-132

SUMTLUS

A AAAAAA

MATEMATICA BASICA |

REQUISIT
O
Ninguno

SUMILLA

Esta asignatura pertenece al Area de Estudios Generales, es de caracter
obligatorio, de naturaleza tedrico practica; tiene como propésito fortalecer
en los estudiantes el pensamiento logico, critico y analitico, contribuyendo
al desarrollo de habilidades en la solucién de problemas en distintas
situaciones del contexto real, con precision, orden y autonomia.

Comprende los siguientes temas: Teoria de conjuntos. Operaciones de
conjuntos. Sistema de numeros reales.

Operaciones. Ecuaciones e inecuaciones.

Légica proposicional. Esquemas légicos.

93

COMPETENCIAS

Define, analiza vy
aplica los conceptos

tedricos de
Geometria

Analitica, Vectores,
Matrices y
determinantes,
mediante la

resoluciéon ejercicios
y problemas

PERFIL DOCENTE

Grado: Licenciado o
Magister en la
especialidad

Titulo: Tener titulo de
licenciatura en
matematica, con una
antigiedad no menor
de dos afios, en el
area de la asignatura

a impartir
Experiencia
profesional:

Contar con una
antigiedad minima
de tres afios en el
ejercicio de la
docencia en la
Universidad, o en

otras instituciones de
ensefianza superior.
Manejo de las Tics a
nivel intermedio
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ESTRATEGIAS PARA EL APRENDIZAJE AUTONOMO

cODIG
)
EG-133

REQUISIT
o
Ninguno

SUMILLA

Esta asignatura pertenece al Area de Estudios Generales, es de
caracter obligatorio, de naturaleza tedrico préctica; tiene como
propésito despertar el interés del estudiante hacia formas de
estudio activas y creadoras, para desarrollar una actitud
coherente y de mayor autonomia en la adquisicién y aplicacién de
nuevos conocimientos que le permitan al estudiante la adaptacion
exitosa a la vida académica universitaria y profesional.

Comprende los siguientes temas: La Universidad: Origenes,
conceptualizacion y funciones. La Nueva Ley Universitaria. El
conocimiento y la investigacion cientifica. El estudio y la lectura.
Estilos de aprendizaje, revision y aplicacion de las técnicas de
estudio. Estilo editorial APA: Redaccidn, citas y referencias.
Proceso para la elaboracién de trabajos cientificos y académicos:
la monografia, informes de investigacion y trabajos de
investigacion.

DESARROLLO PERSONAL Y LIDERAZGO

cODIG
0
EG-134

REQUISIT
0]
Ninguno

SUMILLA

Esta asignatura pertenece al Area de Estudios Generales, es de
caracter obligatorio, de naturaleza teérico préctica; tiene como
propésito desarrollar habilidades personales y sociales de los
estudiantes, potenciando el avance de actitudes de comunicacién
asertiva y liderazgo, favoreciendo su crecimiento personal y
profesional.

COMPETENCIAS

Aplica métodos y técnicas
de estudio, trabajo
intelectual y estrategias para
la investigacion cientifica
para formar su aprendizaje
autbnomo y permanente,
relacionado con su
formacion profesional.

COMPETENCIAS

Descubre, desarrolla y
consolida el conocimiento
sobre si mismo, inteligencia
emocional, habilidades
sociales, estrés y la
capacidad de liderazgo para

fortalecer capacidades vy
habilidades interpersonales
94

PERFIL DOCENTE

Grado Académico de

Experiencia
profesional:

PERFIL DOCENTE

Grado Académico
de
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0

EG-135

<hoil <J - i -1 -71-7-71-f-i-i-1-1-71-7-

SUMULAS

DESARROLLO
REQUISIT
o)

Ninguno

Comprende los siguientes temas; La inteligencia emocional.
Inteligencia intrapersonal: Autoconocimiento, autocontrol vy
autoestima y automotivacion. Empatia y habilidades sociales.
Comunicacion y Asertividad. Gestién de emociones y manejo de
estrés. Conflicto, negociacion y toma de decisiones. Proyecto de
vida. Relaciones interpersonales y trabajo en equipo. Liderazgo.
Modelos y estilos de liderazgo. Habilidades del lider.

DE COMPETENCIAS DIGITALES
SUMILLA

Esta asignatura pertenece al Area de Estudios Generales, es de
caracter obligatorio, de naturaleza tedrico practica; tiene como
propdsito extender el conocimiento de las tecnologias de la
informacién, apreciando su trascendencia en la formacién
académica y en las posibilidades que le ofrece su constante
innovacion.

Comprende los siguientes temas; Tecnologias de informacion
innovadoras. Aplicaciones en linea; redes sociales, transacciones
en linea. Hosting. Servicios de alojamiento de informacion.
Hen”amientas de informacién en linea. Manejo de almacenamiento
en la nube. Herramientas avanzadas de los navegadores.
Trabajos colaborativos en linea. Opciones avanzadas de
presentaciones. Etica informaética.

—_—
1
—_—
1
1
—_—
1
1
—_—

y emocionales, utilizando
herramientas que
promuevan su madurez

emocional, desarrollo de sus
habilidades sociales y
potencial de liderazgo.

COMPETENCIAS

Identifica  elementos de
tecnologias de informacion,
para valorar el impacto de su

uso en la formacion
académica, mediante
tecnologias innovadoras y

atendiendo a la diversidad
existente.

95

I,

- CCC0< (A

Experiencia
profesional;

PERFIL DOCENTE

Grado Académico de

Experiencia
profesional,
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MATEMATICA |

cODIG
0
INE-136

SUMTLUS

REQUISIT
0]
Ninguno

SUMILLA

La asignatura de matematica |, con-esponde al Area de estudios

especificos de ingenieria, es de caracter obligatorio, de
naturaleza tedrico-practico y constituye un conjunto de
conocimientos, habilidades y actitudes, con el propdésito de

desarrollar en el estudiante competencias y capacidades que lo
habilitan en los saberes pre requisitos de asignaturas superiores
y otras relacionadas a su especialidad, desarrollando los
procesos de analisis, sintesis, abstraccion y generalizacion,
mediante el planteamiento, andlisis y resolucién de ejercicios y
problemas contextualizados a la ingenieria, interpretando los
resultados, con precision, orden y autonomia.

Comprende los siguientes temas; Funciones, Limites, Derivadas
y Diferenciales.

SEGUNDO CICLO

cODIG
)
EG-231

COMUNICACION 1

REQUISIT
o]
Ninguno

SUMILLA

Esta asignatura pertenece al Area de Estudios Generales, es de
caracter obligatorio, de naturaleza tedrico préctica; tiene como
propésito utilizar el lenguaje como instrumento de comprension y
redaccién de trabajos académicos siguiendo normas
establecidas.

Comprende los siguientes temas: El texto linglistico: Estructura y
redaccion. El texto académico y su redaccion. El péarrafo:

COMPETENCIAS

Define, analiza y aplica los
conceptos tedricos del
célculo  diferencial para
funciones reales de variable
real en el analisis de graficos
de funciones, y en la
resolucién de ejercicios y
problemas.

COMPETENCIAS

Adquiere habilidades en la
comprensiéon y redaccion de

trabajos de investigacién
para la obtencidn y
presentacion de la
informacién cientifica
siguiendo las normas
internacionales de

96

PERFIL DOCENTE

Grado Académico
de Doctor o Maestro
en Ciencias de la
Educacion.

Titulo Profesional
de Licenciado en
matematicas

PERFIL DOCENTE

Grado Académico
de magister, con
especialidad en el
area,
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Caracteristicas y clasificacion del parrafo. El
produccion escrita: planificacion, textualizacién y produccion,
Elementos de cohesiéon en el texto. La cita textual.
académico. El articulo académico; modalidades,

elementos. El ensayo: caracteristicas, clases y estructura. El

proceso de redaccion de un ensayo: planificacion, composiciéon y

redaccion, revision. La redaccidn cientifica y las Normas APA.

TERRITORIO PERUANO,DEFENSA Y SEGURIDAD NACIONAL

CcODIG
o)
EG-232

REQUISIT
O
Ninguno

SUMILLA

Esta asignatura pertenece al Area de Estudios Generales, es de
caracter obligatorio, de naturaleza teérica; tiene como propésito
gue el estudiante adquiera conocimientos sobre la realidad
socioeconOmica y sociocultural de su comunidad, region y en el
ambito nacional.

Comprende los siguientes temas: Concepto, origen, funciones,
naturaleza y fines del estado. La nacidon y el estado peruano. La
geografia del Pera: los pisos ecoldgicos. El Perl y su situacion
geopolitica en América Latina. Principios y valores de la persona
humana, su dignidad, defensa, desarrollo y realizacion. El bien
comun, el bienestar general y el desarrollo nacional. La seguridad
integral y la defensa nacional. Relaciéon entre el pueblo, el
territorio y el poder. Expresiones del poder nacional. La defensa
nacional: Objetivos. Identidad nacional. Defensa interna vy
extema. Sistema de Defensa Nacional: &mbitos, fundamentos,
niveles, funciones, estructura y planeamiento estratégico.
Movilizacion nacional y defensa civil. Sistema de Defensa Civil.
Caracteristicas, fase e importancia de la movilizacién nacional.

proceso de redaccion

académica,

utilizando el estilo

El Iéxico Vancouver o ISO.
estructura,

COMPETENCIAS

Sustenta y valora conceptos

referidos a temtorio
peruano, sistema de
seguridad y defensa

nacional para reconocer la
importancia del desarrollo
nacional y su implicancia de
la vida de la nacidn,
identificandose con
objetivos y fines del Estado
Peruano

APA,

Experiencia
profesional: segun
lo estipulado en la
ley universitaria

PERFIL DOCENTE

Grado Académico
de magister, con
especialidad en el
area.

Experiencia
profesional: segun
lo estipulado en la
ley universitaria

97 Disefio Curricular 2020



O O O O O O O G G

ANEXDS:
SUMTLUS
FILOSOFIA
CcODIG  REQUISIT
o} o}
EG-233 Ninguno

O G o G O o O G O G G O

SUMILLA

Esta asignatura pertenece al Area de Estudios Generales, es de
caracter obligatorio, de naturaleza tedrico préactica; tiene como
propésito formar en los estudiantes espiritu de reflexion y critica,
interesandolos ante los diversos problemas del mundo, del
hombre y de la vida que se han presentado al pensamiento
humano, mediante el andlisis de las posiciones y teorias de los
filosofos a través del tiempo y la expresion de puntos de vista
propios.

Comprende los siguientes temas: Origen de la filosofia.
Disciplinas filoso6ficas. Filosofia griega. Filosofos presocraticos.
Sécrates, Platon, Aristdteles. Lafilosofia cristiana: La escolastica.
El problema del conocimiento: el racionalismo, el empirismo, el
criticismo. La filosofia politica en la edad modema. El problema
histérico social. El problema de la ciencia. El problema del hombre
y de la vida.

TECNICAS DE PROGRAMACION

CODIG  REQUISI
o} TO
INE-234 INE-133

.
—~

COMPETENCIAS

Analiza la naturaleza y los
principios del conocimiento
filosofico, para explicar la
realidad y los problemas
existenciales, asumiendo
una  posicién  critica vy
reflexiva

PERFIL DOCENTE

Grado Académico
de magister, con
especialidad en el
area.

Experiencia
profesional: segln
lo estipulado en la
ley universitaria

PERFIL DOCENTE

Grado: Magister o Doctor
en la especialidad

SUMILLA COMPETENCIAS

La asignatura de Técnicas de Programacion pertenece al &rea Analiza y propone
de estudios especiflcos, es de caracter obligatorio, de soluciones a
naturaleza tedrico-practico. Su propdésito es contribuir a que el problemas diversos

estudiante desarrolle soluciones basicas con capacidad de
andlisis utilizando la computadora, mediante el disefio de los
algoritmos (diagramas de flujo) para finalmente traducirlo en
codigo de un lenguaje de programacién de alto nivel.

de programacion de
software y problemas
de ingenieria,
aplicando el desarrollo

98

Titulo: Ingeniero de
sistemas, informéatico o
afines.
Experiencia
Acreditar

Profesional:
experiencia
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SUMILUS
de algoritmos profesional no menor de 3
Abarca los siguientes aspectos teméaticos: Conceptos experimentando aflos en el area de su
fundamentales de programacion, algoritmos y programas, desde la propuesta de competencia
resolucién de programas con computadoras y herramientas de solucién hasta la Experiencia Docente: No
programacion, estructura general de un programa, introduccién implementacion de los menor de 03 afios en el
a la programacion estructura, subprogramas; procedimientos y algoritmos analizados. curso a impartir
funciones y estructura de datos: arrays, para finalmente Con sdlidos conocimientos
desarrollar contenidos de fundamentos de MATLAB tedérico- practico, manejo
de software y TIC's
relacionados a lenguajes
de programacion.
FISICA |
cODIG REQUISIT SUMILLA COMPETENCIA PERFIL
o] o] S DOCENTE
INE-235 12 La asignatura de Fisica |, corresponde al area de estudios especificos de Aplica las leyes Grado: Bachiller
Créditos ingenieria, es una asignatura de caracter obligatorio, de naturaleza teérico- y principios en o Magister
practico; tiene el propdsito de desarrollar en el estudiante competencias que lo que se Titulo: Fisico,
habilitan abordar asignaturas posteriores relacionadas a su especialidad; con fundamenta la Ingeniero

la finalidad que el estudiante utilice conocimientos de matematica, ciencias e
ingenieria, para identificar, analizar, buscar informacion, relacionary formular
la solucion de problemas de mecéanica.

Comprende ios siguientes temas: Andlisis dimensional, vectorial y
cinemética. Leyes de Newton, trabajo y energia. Dinamica de un sistema de
particulas y cuerpo rigido.

99

Fisica a través
de una gran
variedad de
aplicaciones de
la especialidad.

Mecanico o afines
Experiencia
Profesional:
Minimo 3 afio en
la especialidad.
Experiencia
Docente: 3 afos
de experiencia en
docencia
universitaria en la
ensefianza de
cursos de Fisica,
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ECONOMIA |

CcODIG
o)
INE-331

LA.J <

SUMTUS

REQUISI
TO

12
Créditos

SUMILLA

La asignatura de economia pertenece al area de estudios especificos, es de
caracter obligatorio, de naturaleza Tedrico Practico. Tiene como propdsito
brindara los estudiantes un conjunto de conocimientos y habilidades analiticas
basadas en los fundamentos de la Ciencia Econdmica y aplicarlas como
herramienta de su quehacer diario y profesional, también en la comprension
de la Actividad Empresarial y de la probleméatica econémica mundial. Los
conceptos basicos de la microeconomia y de la macroeconomia son los
instrumentos de analisis del curso que le permite al estudiante un
desenvolvimiento exitoso en su vida académica y profesional.

Introduccién a la

Comprende los siguientes componentes tematicos:

economia, microeconomia, macroeconomia.

100

COMPETENCIAS

Analiza principios
econdmicos
macro
econdmicos y
microecondmicos
gue gobiernan la

creacion de
recursos,
consumo de

bienes y servicios

PERFIL
DOCENTE

Grado Académico
de Doctor o]
Maestro en
Ciencias.

Titulo: Licenciado
Ingeniero
Economista.
Licenciado
Administracion.
Experiencia
profesional:
Contar con una
antigiedad minima
de tres afios en el
ejercicio de la
docencia en la
Universidad, o en
otras instituciones
de ensefianza
superior. Manejo
de las Tics a nivel
intermedio

en
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MATEMATICA I

cODIG
o)
INE-236

N

Lausf

SUMULAS

REQUISIT
o)
INE-131

NN

SUMILLA

La asignatura de Matematica I, corresponde al Area de estudios
especificos, es de caracter obligatorio, de naturaleza tedrico practico y
constituye un conjunto de conocimientos, habilidades y actitudes, con el
propésito de desan'ollar en el estudiante competencias y capacidades
gue lo habilitan en los saberes pre requisitos de asignaturas superiores
y otras relacionadas a su especialidad, desarrollando los procesos de
analisis, sintesis, abstracciobn y generalizacion, mediante el
planteamiento y resolucién de ejercicios y problemas del contexto real,
interpretando los resultados, con precisién, orden y autonomia.

Comprende los siguientes temas: Integral Indefinida, Integral Definida y
Aplicaciones de la Integral Definida.

101

COMPETENCIAS

Define, analiza y
aplica los conceptos
tedricos del célculo
integral para
funciones reales de
variable real,
permitiéndole la
estimacion de
magnitudes para el

calculo de problemas
en Ingenieria.

PERFIL DOCENTE

Grado Académico

de Doctor o]
Maestro en
Ciencias de la
Educacion.

Titulo

Profesional: de
Licenciado en
Fisica y
Matematica o]
Matematica

Computacion.
Experiencia
Docente: 3 afos
de experiencia en
docencia
universitaria,
dominio
metodologias
activas y manejo de
las TIC

con
de

Disefio Curricular 2020



TERCER CICLO

CcODIG
O
EG-332

{édiL:

N

SUNULAS

ETICA

REQUISI
TO
Ninguno

SUMILLA

Esta asignatura pertenece al Area de Estudios Generales, es
de caracter obligatorio, de naturaleza tedrica; tiene como
propésito proporcionar a los estudiantes conocimientos
acerca de los valores y favorecer la reflexion sobre los
principios que guian laconducta humana, con el fin de
orientarlos a asumir una actitud de valoracion de la dignidad
humana en su desenvolvimiento personal y social.

Comprende los siguientes componentes teméticos: La éticay
la moral. Objeto de estudio de la ética. El acto y la persona
moral. Estructura del acto moral. Conciencia, responsabilidad
y libertad. Los valores éticos y las normas. La conciencia
moral: de la heteronomia a la autonomia. La importancia de la
ética. Dilemas morales. Teorias éticas: El utilitarismo, la ética
de Kant, la ética critica, ética postmodema, la bioética, la ética
ecologica. La  ética enla investigacion cientifica vy la
tecnologia. Implicaciones éticas en el ejercicio profesional
Principios de la responsabilidad profesional. Los cddigos
deontoldgicos. Revision del codigo deontolégico de la
profesion.

COMPETENCIAS

Justifica corrientes éticas

contemporéaneas,

concluyendo principios
como sustento de su
desempefio personal,
social y profesional, con
responsabilidad, actitud
reflexiva 'y  conciencia

moral.

102

PERFIL DOCENTE

Grado
de

Académico

Experiencia
profesional:
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ESTADISTICA Y PROBABILIDADES

cODIG
0
INE-333

REQUISIT
(0]

14
Créditos

SUMILLA

La asignatura de estadistica y probabilidades pertenece al area de
estudios especificos, es de caracter obligatorio, de naturaleza teorico
practico. Tiene como propoésito fortalecer en los estudiantes el
pensamiento légico, critico y analitico, logrando competencias y
capacidades que lo habilitan para el procesamiento y andlisis de datos,
haciendo uso de métodos y técnicas estadisticos para realizar el
tratamiento de la informacion, elegir el modelo probabilistico que mejor
se adapte a un caso real, permitiendo al estudiante la interpretacion de
los resultados, con precision, orden y autonomia.

Comprende los siguientes componentes; Estadistica descriptiva, teoria
de probabilidades, estadistica jnferencial.

103

COMPETENCIAS

Analiza, evalta y
aplica datos
numéricos para
obtener, inferencias
basadas en el céalculo
de probabilidades

PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller o
Magister o Doctor
en la especialidad
Titulo: Ingeniero
Estadistico o]
afines.
Experiencia
Profesional;
Acreditar
experiencia
profesional no
menor de 03 afios
en el &rea de su
competencia
Experiencia

Docente; No
menor de 05 afios
en el curso a
impartir

Con soélidos
conocimientos
tedrico- practico,
manejo TIC,
software de

especialidad.
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QUIMICA GENERAL

CcODIG
o)
INE-334

REQUISI
TO

14
Créditos

SUMILLA

La asignatura de Quimica General pertenece al &rea de estudios
especificos, es caracter obligatorio, de naturaleza tedrico-practicos.
Tienen el propésito fundamental de brindar a los estudiantes de Ingenieria
los conocimientos basicos de las ciencias de la Quimica, como pre
requisito de asignaturas superiores y otras relacionadas a su especialidad,
preparando al estudiante para el planteamiento y resolucidon de ejercicios,
problemas de su entorno real y de la sociedad.

Comprende los temas relacionados a la Materia, Estructura Atdmica,
Electrones en los atomos, Tabla Periédica, Enlace Quimico, Estados de
la Materia, ElI Estado Gaseoso, Las reacciones Quimicas, La
Estequiometria, Disoluciones, Equilibrio Quimico y Electroquimica.

104

COMPETENCIAS

Analiza e interpreta
las caracteristicas y

propiedades que
experimenta la
materia en sus
diferentes

manifestaciones,
propiedades y leyes.

PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller o
Magister o Doctor
en la especialidad
Titulo: Ingeniero
Quimico
Experiencia
Profesional,
Acreditar
experiencia
profesional no
menor de 03 afos
en el area de su
competencia
Experiencia

Docente: No
menor de 05 afos
en el curso a
impartir

Con solidos
conocimientos
tedrico- préctico,
manejo de equipos
y material de
laboratorio.
Conocimiento de

Inglés intermedio
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cODIG
o)
IA-335

AfiLda.

SUMILUIS

(

TALLER AGROINDUSTRIAL

REQUISI
TO
Ninguno

SUMILLA

La Asignatura Introduccién a la Ingenieria Agroindustrial corresponde
al area de estudios de especializacion, es de naturaleza teorico-
practica proporciona a los alumnos del I ciclo una visiéon global de la
can-era profesional y su importancia en el desarrollo de Ila
agroindustria regional y nacional. Pertil del ingeniero agroindustrial.
Recursos agroindustriales tradicionales y no tradicionales segln su
exportacion. Introduccion los procesos de transfonnacion,
operaciones unitarias. Transformacion nivel “cero” , nivel “uno” y nivel
“dos” Bionegocios, agro negocios y formas de comercio internacional

Comprende los siguientes componentes tematicos: La Ingenieria
agroindustrial. Definicion de la ingenieria agroindustrial, enfoque
sistémico, campos de accidn del Ingeniero agroindustrial. El perfil del
ingeniero agroindustrial. La producciéon de productos agroindustriales,

productos tradicionales, no tradicionales y oportunidades de
transformacion, industrializacién, exportacién y comercializacion a
nivel local. Transformacién de productos agropecuarios a nivel

industrial, procesos unitarios que gobiernan la transformacion de la
materia prima, introduccién a técnicas de tratamiento postcosecha,
trasformacion y comercializaciéon. Introduccién a la agro exportacion,
empresas agro exportadoras, formacion de empresas
agroexportadoras, bionegocios y agronegocios, cadena de valor,
cadenas agroindustriales, cadenas productivas, exportacion de
productos agroindustriales, exigencias de calidad. Formas de
comercio intemacional.

COMPETENCI
AS

Identifica y
explica el perfil
profesional vy

las areas de
formacion del
ingeniero
Agroindustrial,
los principios
ingenieriles

gue gobiernan
la
trasformacion
de materia
prima.

105

PERFIL DOCENTE

Grado Académico
Grado: Bachiller o
Magister

Titulo: Ingeniero

Agroindustrial
Experiencia Docente:
3 afios de experiencia

en docencia
universitaria, con
dominio de

metodologias activas y
manejo de las TIC.
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MATEMATICA 1l

cODIG
o)
INE-336

REQUISI
TO
INE-231

SUMILLA

La asignatura de Matematica Ill, corresponde al area de estudios
especificos, es de caracter obligatorio, de naturaleza tedrico practico.
Tiene el propdsito de tributar a los estudiantes conocimientos avanzados
de matematica para su aplicacién en el modelamiento de fendmenos
fisicos y relacionados a la ingenieria. Contribuye en la formacién
profesional del estudiante desarrollando capacidades de analisis,
sintesis, abstracciéon y generalizacion, mediante el planteamiento,
analisis y resolucion de ejercicios y problemas contextualizados a la
ingenieria, interpretando los resultados, con precision, orden vy
autonomia.

Comprende tres unidades: Funciones de varias variables, Funciones
vectoriales e Integracién Doble, finalmente Integracion Multiple.

106

COMPETENCIAS

Aplica la teoria del
calculo diferencial e
integral vectorial
resolviendo
ejercicios y
problemas
referentes a la
misma, modelando
situaciones
geométricas, asi
como fenédmenos
fisicos.

Disefio Curricular 2020

PERFIL

DOCENTE

Grado Académico
de Doctor o]
Maestro en
Ciencias de la
Educacion.

Titulo Profesional
de Licenciado en

Fisica y
Matematica 0]
Matematica y

Computacién.



[RANETR

SUMULAS

t

CUARTO CICLO

cODIG
o)

1A-431

FISICOQUIMICA

REQUISI
TO
ING-306

SUMILLA

El curso de fisicoquimica corresponde al area de estudios especificos, de es
de caréacter tedrico, préactico (resolucion de problemas) y experimental
(laboratorio). Proporciona al estudiante conocimientos sobre: Los gases y
sus propiedades. Leyes que los gobiernan los gases. Cambios energéticos
en los procesos termodinamicos. Propiedades fundamentales de los liquidos
y vapores. Soluciones propiedades coligativas. Fendmenos superficiales.
Propiedades de transporte. Cinética quimica, Velocidades de reacciones

Abarca los siguientes aspectos tematicos; Introduccién y estado gaseoso:
Introduccién y descripcion de los principios basicos de la fisicoquimica y su
importancia: Ley de los gases ideales: ley de Boyie, ley de Gay Lussac y
Charles. Ecuaciéon de estado de un gas ideal: determinacion del valor de R.
Ley de Dalton de las presiones parciales. Desviacion de estado para los
gases ideales. Factor de compresibilidad. Ecuacion de estado para los gases
reales: Ecuacién de Van der Waals, Ecuacién de Redlich-Kwong, Ecuacion
de Soave, Ecuacion de Peng Robinson, otras ecuaciones de estado. Estado
liquido: Caracteristicas generales de los liquidos. Presiéon de vapor de
liquidos. Punto de ebullicién. Calor de evaporacion. Diagrama de fases del
agua. Tension superficial de los liquidos. Viscosidad de los liquidos.
Ecuacion de Clapeyron: Integracion de la ecuacién de Clapeyron para
equilibrio liquido - vapor, equilibrio sélido liquido, equilibrio soélido - gas.
Elementos de termodinamica: Conceptos basicos, sistema termodinamico.
Primera ley de la termodinamica. Calor, trabajo y energia intema. Entalpia y
capacidad calorifica Segunda ley de Ila termodindmica, entropia vy
aplicaciones. Tercera ley de la termodinamica, energia libre. Equilibrio
Quimico: Equilibrio idnico. Accion amortiguadora. Constante del producto
ionico del agua. La escala de pH. Equilibrio en soluciones acidos, bases y

107

COMPETENCIAS

Explica y aplica

relaciones
reciprocas entre
los fendmenos

fisicos y quimicos
relacionados a la
especialidad.

PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller o

Magister
Titulo: Ingeniero
Quimico,
agroindustrial o]
afines o con

especialidad en el
area.

Experiencia
Docente: 3 afios
de experiencia en
docencia
universitaria en la
ensefianza del
Inglés con dominio
de metodologias
activas y manejo de
las TIC.
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sales. Hidrdélisis de las sales. Sistemas Solidos y Sistemas Coloidales:
Sistemas cristalinos. ElI fenémeno de la fusion. ElI fenédmeno de Ila
sublimacién Introduccién a los sistemas Coloidales. Soles preparacién y
purificaciéon. Emulsiones y geles. Conductividad y Cinética Quimica:
Mecanismo de la conductancia. Medicion de la conductancia. Electrolisis y
conductividad eléctrica de las soluciones. Clasificacion de las reacciones.
Variables que afectan a la velocidad de reaccion. Definiciéon de la velocidad
de reaccion. Molecularidad y orden de reaccién, Coeficiente cinético
k. Representacion de la velocidad de reaccién. Modelos cinéticos para
reacciones no elementales.: método integral de andlisis de datos; método
diferencial de anédlisis de datos. Orden de reaccion: Reacciones de orden
cero; de primer orden: segundo orden; reacciones de orden n.

108
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cODIG REQUISIT SUMILLA COMPETENCIAS PERFIL DOCENTE
0] O
INE-432 ING-202 La asignatura de electricidad y magnetismo corresponde Aplica las leyes y Grado: Bachiller o Magister
al area de estudios especificos, es una asignatura de principios en que se Titulo: Fisico, Ingeniero
caracter tedrico practico. fundamenta la Mecénico o afines
Mecanica de Fluidos, Experiencia Profesional;
Abarca los siguientes aspectos tematicos: Carga eléctrica, Movimiento Oscilatorio Minimo 3 afio en empresas
campo eléctrico, potencial eléctrico, condensadores, vy Ondulatorio y agroindustriales de produccion.
circuitos de corriente, potencial, campo magnético, Termodindmica através Experiencia Docente: 3 afios de
circuitos de corriente alterna, reactancias e impedancia. de una gran variedad de experiencia en docencia
aplicaciones de universitaria en la enseflanza de
especialidad. cursos de Fisica, con dominio de
metodologias activas y manejo
de las TIC
BIOQUIMICA AGROINDUSTRIAL
cODIG REQUISI SUMILLA COMPETENCIAS PERFIL
0] TO DOCENTE
I1A-433 IA-306 El curso de Bioquimica Agroindustrial pertenece al area de estudios de Comprende, analiza Grado: Magister
especializacion, es de caréacter teérico practico, se orientara al estudio de y estudia la los Titulo: Bidlogo,
la bioquimica agroindustrial. Sintesis de polimeros para la generacion de bioelementos con
energia. Célula. Concepto. Tipos de celulas. Bioelementos Primarios, necesarios para los especializacion
bioelementos Secundarios, Oligoelementos. Funciones de los Seres seres vivos y de sus en el area.
Vivos. Jerarquia de la Organizacién Molecular de la Célula. procesos vitales en
Especializacion y diferenciacion de las biomoléculas Agua. Propiedades funcién de las Experiencia
fisicas, propiedades quimicas. Equilibrio Acido Basico. Ph. Concepto. caracteristica de su Docente: 3 afios

ELECTRICIDAD Y MAGNETISMO

cC

Formulas. Problemas. Desequilibrio acido bésico: Acidosis y Alcalosis
Carbohidratos. Lipidos. Proteinas. Acidos nucleicos. Enzimologia.
Bioenergética. Metabolismo oxidativo. Metabolismo de Carbohidratos.
Metabolismo de Lipidos. Metabolismo de Amino4cidos. Metabolismo de
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estructura molecular.

de experiencia en
docencia

universitaria en la
ensefianza de la

Disefio Curricular 2020



Nucleétidos. Metabolicas. Metabolismo de los

Xenobioticos.

Interpelaciones

Abarca los siguientes aspectos tematicos: La bioquimica agroindustrial.
Sintesis de polimeros para la generacidon de energia. Célula. Funciones
de la célula, Conceptos. Tipos de células, Bioelementos Primarios,
bioelementos Secundarios, Oligoelementos. Funciones de los Seres
Vivos. Jerarquia de la Organizacion Molecular de la Célula.
Especializacién y diferenciacién de las biomoléculas Agua. Propiedades
fisicas, propiedades quimicas. Equilibrio Acido Basico. Ph. Concepto.
Formulas. Problemas. Desequilibrio acido basico: Acidosis y Alcalosis
Carbohidratos. Lipidos. Proteinas. Acidos nucleicos. Enzimologia.
Bioenergética. Metabolismo oxidativo. Metabolismo de Carbohidratos.
Metabolismo de Lipidos. Metabolismo de Aminoacidos. Metabolismo de
Nucleétidos. Inten-elaciones  Metabodlicas. Metabolismo de los
Xenobidticos.

DISENO EN INGENIERIA

cODIG
)
INE-434

REQUISIT
o)

Ninguno

SUMILLA

La asignatura de Disefio en Ingenieria, corresponde al
area de estudios especificos, es de caracter obligatorio,
de naturaleza tedrico - practica. El propésito de esta
asignatura es estudiar temas relativos a la Ingenieria
utilizando la teoria de proyecciones ortogonales vy
axonométricas para la representacion grafica de sélidos o
piezas de ingenieria, aplicando técnicas del dibujo manual
y del software gréafico especializado

Comprende los siguientes componentes tematicos:
Fundamentos basicos de la representacion grafica y

COMPETENCIAS

Utiliza la teoria de
proyecciones
ortogonales y

axonométricas para la
representacion gréfica
de solidos o piezas de
ingenieria, aplicando
técnicas  del dibujo
manual y del software
gréafico respectivo.

110

materia con
dominio de
metodologias
activas y manejo
de las TIC.

PERFIL DOCENTE

Grado Académico Doctor o
Maestro en Ciencias de la
Educacion.

Titulo Profesional de Licenciado
en matematicas o afines

Experiencia profesional:

Contar con una antigiedad
minima de tres afos en el
ejercicio de la docencia en la
Universidad, o en otras
instituciones  de ensefianza

Disefio Curricular 2020
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CcODIG
o)
IA-434

formas geométricas béasicas, proyecciones ortogonales,
relaciones entre objetos geométricos y visibilidad, disefio
del producto.

FISIOLOGIA 'Y MANEJO POST COSECHA

REQUISIT
O
IA-324

SUMILLA

La asignatura de fisiologia y manejo post cosecha, corresponde al area
de estudios de especializacion, es de caracter tedrico préctico,
obligatorio y tiene como finalidad impartir conocimientos sobre
Tecnologias de conservacion post cosecha, El etilieno como factor pos
cosecha. Empleo de atmosferas controladas y modificadas, Manejo de
almacén refrigerado Proceso minimo de frutas y hortalizas. Sistemas de
packing y su manejo, Sistemas de exportacion y tratamiento
cuarentenario.

Comprende los siguientes componentes tematicos:

Importancia y necesidad de procesos en post cosecha. Metodologias y
técnicas en post cosecha. Manejo postcosecha de productos perecibles.
El climaterio de los frutos, cambios en la composiciéon de productos
hortofruticolas, cosecha y preparacion para el mercado, estadndares de
madurez, el etileno cambios asociados a la maduracion tecnolégica del
Smart Fresh. Empacado en campo, curado de bulbos, raices vy
tubérculos. Enfermedades pos cosecha de frutas y hortalizas. Manejo
especifico postcosecha de frutas y hortalizas de la regiéon y el pais,
operaciones principales en plantas empacadoras de frutas y hortaliza;
seleccién, preenfriamiento, limpieza desinfeccion, encerado, empacado
y almacenamiento, introduccion al proceso minimo de frutas. Empleo de
atmosferas modificadas (AM) y atmosferas controladas (AC) cadena de
frio. Tecnologia de la conservacion de frutas, hortalizas y granos.
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superior.

Manejo de
nivel intermedio y AUTOCAD a

bl
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CC(

nivel avanzado.

COMPETENCIAS

Analiza y disefa
sistemas de manejo
a partir  de la
madurez fisioldgica
del fruto y su
comportamiento post

cosecha para
obtener productos
con procesos
minimos.

Disefio Curricular 2020

PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
Agroindustrial,
Ingeniero
Agrénomo o afines.
Experiencia
Profesional;
Minimo 3 afios en
manejo en campo
en el &mbito de las
operaciones

unitarias que se
manejan en la post
cosecha de
materias primas

agroindustriales.
Experiencia

Docente: No
menor a 2 afios en
docencia

universitaria, en
cursos de

Fisiologia y manejo

las Tics a

bl

bl

c T
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Controles en almacén, empleo de técnicas de conservacion, control de
factores, control de factores de almacenamiento de granos.

Instalacién de planta de procesamiento minimo de frutas y hortalizas,
plantas de packing, Rendimiento técnico - econdmico.

de post cosecha,
con dominio de
metodologias

activas y manejo de

Evaluacion de la Calidad. Aplicacion de normativa, sistemas de las TIC
exportacion e importacién y tratamiento cuarentenario.
Estudio de casos.
ESTADISTICA I

cODIG REQUISIT SUMILLA COMPETENCIAS PERFIL

O O DOCENTE

IA-435 ING-205 La asignatura de Estadistica Il corresponde al area de estudios Analiza, evalia, Grado: Bachiller,
generales, es de caracter obligatorio y esta disefiada para presentar clasifica y recuenta Magistero Doctor.
Conceptos y tipos de muestreo, Aplicacion de técnicas estadisticas, todos los hechos que Titulo: Ingeniero

Distribuciones muéstrales y su relacion con los estimadores. Calculo,
analisis e interpretacion de estimaciones puntuales y los intervalos de
confianza. Metodologia de la prueba de hip6tesis y los errores. Prueba
de hipotesis a diferentes parametros. Ajuste de datos a una distribucion

tienen

determinada
caracteristica en
comun, para concluira

una

Estadistico o de
otra especialidad
con
especializacion

de probabilidades Modelos de regresion lineal y mdultiple, utilizando partir de los datos en el area
graficas y analisis de correlacion Disefio de experimentos numéricos extraidos Experiencia
Profesional:

Comprende los siguientes componentes tematicos: Muestreo. Ventajas
y desventajas, definicibn de témninos técnicos del muestreo: marco
muestral, unidad de muestreo, en-or muestral. Técnicas de muestreo
probabilistico: muestreo aleatorio simple, estratificado, sistematico.
Distribuciones en el muestreo. Distribucion de la media muestral. Error
estidndar de la media. Teorema del limite central y aplicaciones.
Distribuciones muéstrales. Distribucion de la proporcién, la varianza,
distribuciéon de la diferencia de medias, diferencia de proporciones y
cocientes de varianzas.

Experimentado

en la aplicacion
del método
cientifico con
diplomados en
investigacion y
experiencia tanto
en el campo
cuantitativo como

Estadistica Inferencial. Concepto de estimador, propiedades. Método de cualitativo. Debe
maxima verosimilitud para determinar estimadores puntuales. tener una
Estimacion por intervalos. Intervalo de confianza. Nivel de confianza y maestria 0
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precision de la estimacion. Procedimiento para construir intervalos de
confianza.

Intervalos de confianza para media de wuna poblacion; varianza
poblacional conocida y desconocida. Tamafio de muestra. IC para la
varianza de una distribucién normal. IC para una proporcion poblacional.
IC para el cociente de dos variancias poblacionales. IC para la diferencia
de dos medias poblacionales para variancias conocidos y desconocidos.
IC para diferencia de medias para datos relacionados. IC para la
diferencia de dos proporciones poblacionales.

Prueba de hipotesis. Definicion y tipos de Hipdtesis. Clases, tipos de
errores. Nivel de significacion. Estadistica de prueba. Regién critica.
Tipos de prueba.

Procedimiento para el contraste de hipodtesis estadistica para la media
poblacional cuando es conocida y desconocida. Prueba de hipétesis
para la varianza de una distribucion normal, para una proporcion
poblacional. Prueba de hipétesis para el cociente de dos variancias
poblacionales.

Pruebas de la de bondad de ajuste. Prueba de bondad de ajuste para
modelos probabilisticos categdricos con proporciones iguales vy
diferentes.

Prueba de bondad de ajuste para la distribucion Poisson, para una
distribucion Normal. Prueba de Kolgomorov Smirnov y de Anderson-
Darling. Prueba de Independencia de Criterios. Prueba de
homogeneidad de proporciones. Analisis de Regresidn.

Analisis de variancia para la prueba de la linealidad del modelo. Modelo
de Regresién lineal multiple.

Prueba global para la significancia del modelo. Analisis de variancia.
Calculo de la matriz de correlaciones.

Disefio de experimentos. Definiciones. Factor y tratamiento. Niveles de
un factor. Suposiciones. Aplicaciones de los disefios experimentales.
Disefios de un solo factor. Modelo lineal aditivo. Modelo de efectos fijos
y de efectos aleatorios. Analisis de variancia. Pruebas de comparaciones
multiples de medias de tratamientos.
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doctorado en
investigacion, o
publicaciones en
revistas

indexadas

Experiencia
Docente: 3 afios
de experiencia en
docencia
universitaria en la
ensefianza.
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QUINTO CICLO

CcODIG
o
IA-531

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL |
REQUISIT SUMILLA

O
INE-402

La asignatura Ingenieria Agroindustrial |, corresponde al 4rea de estdios
de especializacion, es de caracter obligatorio y Tedrico - Experimental,
y constituye un conjunto de conocimientos, habilidades y actitudes que
permiten solucionar problemas con operaciones unitarias que aplican
transferencia de masa y calor:

Comprende los siguientes componentes tematicos:

Principios basicos de la ingenieria agroindustrial, diagrama de una
operacion unitaria, operaciones unitarias en la transformacion de
productos agroindustriales, variables de proceso. Tipos de diagrama
(flujo, operaciones, ingenien! de equipos con simbolos), Definiciéon de
balance de masa total y por componentes y metodologia para la
ejecucion de balance de masa. Balance en régimen estable. Diluciones
y concentraciones, deshidratacion y secado, balance de materia en mas
de una etapa con aplicaciones.

Mecanica de fluidos, estatica de fluidos, dindmica de fluidos, balance de
masa y energia en flujo de fluidos, perdida por friccion de fluidos.
Transferencia de calor, transferencia de calor por conduccién; ecuacion
de Fourier, conduccion en estado estacionario y resistencia térmica en
serie. Transmision de calor porconveccion, tipos de conveccién, ley de
Newton. Mdédulos adimensionales Reynolds y Prandt. Transferencia de
calor por radiacion. Ley de Stefan Boitzman intercambiadores de calor
Evaporacion, Tipos de evaporadores, coeficientes totales de
transferencia de calor en evaporadores, métodos de célculo para
evaporadores de simple y multiple efecto, ejercidos de evaluacién de
evaporadores.
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COMPETENCIAS

Aplica y analiza los
fundamentos de |las
operaciones unitarias
agroindustriales en la

separacion de
componentes, secado,
adsorcion, absorcion,
evaporacion,

destilacién y
cristalizacion, para una
mayor eficiencia,
mostrando actitud
reflexiva, critica y

responsable.
Resuelve problemas de
operaciones unitarias.

Conoce los
fundamentos de
operaciones unitarias

de transferencia de
masa y calor.

Aplica los
fundamentos de
calculo en
situaciones
reales.

PERFIL
DOCENTE
Grado; Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
Agroindustrial o
afines.
Experiencia
Profesional:
Minimo 5 afios en
empresas
agroindustriales
demostrando
experiencia en
operaciones
unitarias, disefio
de planta y
equipos
agroindustriales.
Experiencia

Docente: No
menor a 2 afos
en docencia
universitaria, en
cursos de
Ingenieria

Agroindustriales,
con dominio de
metodologias

Disefio Curricular 2020



CODIG
o
IA-533

( K X(
SUMILUS

Adsorcién. Relaciones de equilibrio, méselas ideales y no ideales,
soluciones concentradas y diluidas. Mecanismos unitarios de adsorcion,
calculos, equipos. Lixiviacion. Fundamento, calculos y aplicaciones.
Psicometria y secado, la carta psicrometria, calor latente y sensible,
calor especifico. Secadores, caracteristicas, material de secado
(liquidos, suspensiones, barros, pastas, soélidos) métodos de calculo,
ejercicios de evaluacion de secadores, equipos de secado, continuos y
discontinuos, a presién y vacio

Destilacion. Equilibrio homogéneo y heterogéneo, regla de fases,
equilibrio liquido vapor, tipos de diagramas. Ley de Raoult, ley de Dalton,
sistemas no ideales (azeotropicos, destilacibn con vapor de agua),
destilacion flash Tipos de destilacion, destilacién continua con reflujo
(rectificacion), destilacion fraccionada.

Cristalizacion. Fundamento, diagramas; de fase, entalpicos, de
solubilidad. Mecanismos; nucleacion, crecimiento y transferencia de
masa y calor. Cinética; variables, resistencias, ecuaciones de velocidad.
Ley Del Delta L.y Ley del MSMPR, Separacion por membranas.

ANALISIS FISICOQUIMICO Y SENSORIAL

REQUISIT
o
Ninguno

SUMILLA COMPETENCIAS

La asignatura analisis fisicoquimico y sensorial, corresponde al Analiza y aplica técnicas e

activas y manejo
de las TIC.

PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller,

area de estudios especificos, es de cardcter obligatorio y Tedrico instrumentos para conocer Magister o Doctor.

- Experimental, y constituye un conjunto de conocimientos, las propiedades fisicas , Titulo:
habilidades y actitudes para plantear y efectuar un andlisis quimicas y sensoriales de Ingeniero
sensorial, para perfeccionar o disefiar un nuevo producto productos agroindustriales. Agroindustrial y
agroindustrial. afines.
Experiencia
Comprende los siguientes componentes tematicos: Profesional:
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SUMILUAS
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Muestreo para el andlisis de alimentos y aditivos. Cadena de
custodia. Determinaciones fisico quimicos. Determinacion de
proteinas y nitrégeno. Analisis de grasas y sucedaneos. Analisis
de fibra. Determinacion de azucares. Potenciometria,
refractometria, colorimetria, espectrofotometria, polarimetria. Uso
de instmmental y equipo de laboratorio de andlisis.

Bases anatdmicas y fisiolégicas de los sentidos. El hombre como
instrumento de medicion, los sentidos y las propiedades
sensoriales, sensogramas.

Organizacién, preseleccion, selecciéon y entrenamiento de jueces,
protocolo de pruebas.

Escalas sensoriales (nominales, ordinales, intervalos vy
proporciones). La prueba analitica; pruebas discriminativas
(comparaciéon pareada, duo-trio, triangulo, comparacion multiple),
pruebas descriptivas (perfil de sabor, textura, QDA). Paiebas
afectivas; Cuantitativas (prueba de preferencia simple y ampliada,
escala heddnica, FACT), cualitativas (focusgroup, entrevista cara
a cara).

Aplicaciones de la evaluaciéon sensorial, investigaciéon y
desarrollo de productos alimenticos, control de calidad, pruebas
de vida en anaquel considerando factores sensoriales.

Cata de aceite de olivo, pisco y otros productos de la region
Métodos estadisticos, estadistica no paramétrica, analisis de
datos, interpretacion de resultados.
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Minimo 5 afios en
empresas
agroindustriales,
preferentemente en
el area de
Aseguramiento de la
Calidad yl/o
investigacién y
desarrollo de
nuevos productos,
con soélidos
conocimientos de
las leyes vigentes en
relacion al proceso y
comercializacion de
productos
agroindustriales.
Experiencia
Docente:

No menor a 2 afios
en docencia
Universitaria, en
cursos de Analisis
de productos
Agroindustriales o
afines, con dominio
de metodologias
activas y manejo de
las TIC.
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SUHILLAS

QUIMICA DE ALIMENTOS Y NUTRICION

REQUISIT
o)
ING-306

SUMILLA

La asignatura Quimica de alimentos y nutricidon, corresponde al area de
estudios especificos, es obligatorio y de caracter Tedrico - Experimental,
y constituye un conjunto de conocimientos, habilidades y actitudes sobre
propiedades funcionales y nutricionales de la molécula del alimento.
Técnicas de andlisis proximal de alimentos. Andlisis de weende y Van
Soest. Carbohidratos, proteinas, azucares, lipidos y su metabolismo.
Balance y desbalance de nutrientes, métodos de determinacién. Ingesta
de macro y micronutrientes. Requerimientos de nutrientes y energia. De
acuerdo a taza de metabolismo basal e indice de masa corporal.

Comprende los siguientes componentes tematicos:

Descripcion de la estructura quimica de las moléculas que componen el
alimento y sus propiedades funcionales y nutricionales.

El agua y actividad de agua.

Importancia del analisis proximal de los alimentos.

Importancia del analisis proximal de Weende.

Anédlisis de Van Soest.

Metabolismo de las proteinas,funciones, biosintesis, deficiencia,
balance y desbalance de aminoéacidos, efectos tdxicos, métodos de
evaluacion, valor nutritivo. Errores en el exceso de consumo de
proteinas, déficit de consumo de proteinas.

Carbohidratos o gltcidos. Metabolismo de Carbohidratos,
monosacaridos y oligosacaridos, fibra cruda y extracto no nitrogenado,
energia, clases e importancia.

Lipidos o Grasas, clasificacion, &cidos grasos y triglicéridos,
fosofolipidos, colesterol y triglicéridos, lipopropoteinas y glucolipidos.
Metabolismo de lipidos, propiedades quimicas acidos grasos esenciales.
Elementos inorganicos, macronutrientes y micronutrientes, funciones,
desbalance, requerimientos y vitaminas, clases fuentes, metabolismo.
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COMPETENCIAS

Analiza, comprende y
aplica técnicas para
optimizar procesos e

interacciones entre
componentes
biolégicos con
procesos y habitos en
la alimentacion
humana.

PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
Agroindustrial,
Ingeniero de
Alimentos, y afines.
Experiencia

Profesional:
Minimo 5 afios en
empresas
agroindustriales,
laboratorios ylo
centros de
desarrollo e
investigacion de
productos

agroalimentarios y
agroindustriales.
Experiencia

Docente:
No menor a 2 afios
en docencia

Universitaria, en
cursos de Quimica
de alimentos vy
nutricion o afines,
con dominio de
metodologias
activas y manejo de
las TIC.
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requerimientos desbalance antibi6éticos, hormonas y otros estimulantes
del crecimiento.

Requerimientos de nutrientes y energia. Nutrientes energéticos,
plasticos, reparadores y metabdlicos, bioenergética, formas de energia
en los alimentos, medicion, taza de metabolismo basal (TMB) indice de
masa corporal (IMC), factores que intervienen en las necesidades
energéticas, necesidades energéticas basales y no basales.

TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

REQUISIT
o)
IA-527

SUMILLA

La asignatura de tecnologia de frutas y hortalizas, corresponde al area
de estudios de especializacién, es obligatorio y corresponde a un curso
tedrico - practico que imparte conocimientos sobre el proceso de
productos hortofruticolas y demas especies de origen agricola. Ademas,
estudia las propiedades fisicas y quimicas, procesos 6ptimos segun el
producto. Conocimientos sobre la importancia de los procesos
agroindustriales en el procesamiento de frutas y hortalizas con todos sus
derivados.

Comprende los siguientes componentes tematicos:

Descripcion La industria de frutas y hortalizas en el Perd y el mundo,
Importancia de su desarrollo en el Perl, Materias primas tradicionales y
no tradicionales. Acondicionamiento de materias primas. Tratamiento
térmico, utilizacion del calory del frio. Depresidn de la actividad del agua.
Procesamiento minimo de Frutas y Hortalizas. Uso de aditivos.
Procesamiento de Frutas y Hortalizas, Elaboracién de Mermeladas,
Elaboracion de Néctares, Elaboracion de Frutas Confitadas, de Confites,
Cremas, Zumos, Jugos Concentrados Tecnologia de elaboracion de
salsa de tomate y encurtidos. Encurtidos de pickies, Chucait.
Tecnologias de conservacion, tratamiento térmico, refrigeracion,
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COMPETENCIAS

Aplica técnicas de
conservacion de las
frutas y hortalizas,
reducir las pérdidas
de productos y
periodo de escasez
estaciénales, mejora
de distribucién,
suministro de nuevos
productos.

Conoce los
principios del
procesamiento
minimo de frutas y
hortalizas

Aplica y selecciona

tecnologias de
transformacion y
conservacion

adecuadas a

Disefio Curricular 2020
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PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero

Agroindustrial,
Ingeniero de otra
especialidad o]
carrera afin con
especializacion en
el procesamiento
de frutas y
hortalizas.

Experiencia
Profesional:
Minimo 3 afio en
empresas
agroindustriales en
las cuales haya
desarrollado
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cODIG
O
IA-536

SUMULAS

congelacién, IQF, aplicacion de nuevas tecnologias, de manejo de Post-
Cosecha. Procesos industriales de Manejo y Transformacion de
derivados como Pectinas, Gomas, Colorantes y Aceites esenciales.
Aspectos Bromatolégicos de los Productos. Maquinas y Equipos.
Sistemas de Control de Calidad de cada Proceso Productivo. Normativa
aplicable,

Tecnologia de los frutas y hortalizas deshidratados como orégano,
hierbas arométicas, frutas deshidratadas y otros, Flujos de
procesamiento. Secado por métodos convencionales. Cabina, Tulnel,
Secado por lecho fluidizado. Secado por sistema neumatico. Secado por
rodillos, Secado por atomizacion. Secado por liofilizacion, Equipos y
envases.

Investigacion el campo de procesamiento de productos agroindustriales
de frutas hortalizas y otros productos agricolas. Procedimientos
adecuados para optimizacién y reduccion de desechos.

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

REQUISIT
O
Ninguno

SUMILLA

La asignatura Metodologia de la investigacién corresponde al
area de estudios de especializacion, es obligatorio y corresponde
a una asignatura tedrica practica que prepara al estudiante a
realizar investigaciones en su campo de accion;

Comprende los siguientes componentes tematicos
Marco filos6fico del conocimiento cientifico, su
contextualizacion. Fundamentos epistemoldgicos
investigacién cientifica.

El método cientifico como
conocimiento.

método vy
de la

instrumento en la obtencién de
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productos agricolas
como frutas y
hortalizas, Disefia y
elabora nuevos

productos aplicando

conocimientos con
proactividad con
fines de generar
finalmente un valor
agregado al
producto.

COMPETENCIAS

Analiza y aplica técnicas y
conocimientos del
cientifico
investigaciones.

método

para plantear

actividades de
vinculadas al area
Experiencia
Docente: 3 afos
de experiencia en
docencia
universitaria en la
enseflanza.

PERFIL DOCENTE
Grado Académico;

Doctor o magister
con especialidad en
metodologia de la
investigacion

Experiencia
profesional;
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CcODIG
0
EG-631

Teoria del conocimiento. Fases del proceso de investigacion
cientifica. Elementos del Protocolo de Investigacion Etica en la
investigacion en Ingenieria.

La investigacion cientifica como herramienta basica.

Disefios para la investigacién cientifica.

Sistemas de medicion y las estrategias de recoleccién de datos.

ECOLOGIA Y DESARROLLO SOSTENIBLE

REQUISIT
O
Ninguno

SUMILLA

Esta asignatura pertenece al Area de Estudios Generales, es de
caracter obligatorio, de naturaleza tedrico préactica; tiene como
propdsito lograr que el estudiante adquiera conciencia acerca de
la ecologia, su relevancia en la sostenibilidad ambiental, y el
desarrollo econdémico y social, valore los recursos naturales y los
diversos ecosistemas, percatandose de la problematica
ambiental, sus causas, consecuencias y las repercusiones en el
desarrollo integral de la sociedad, para tomar decisiones al
respecto.

Comprende los siguientes componentes tematicos: La ecologia.
Principios y conceptos de la ecologia. Leyes, importancia.
Ecosistemas: definicién estructura y tipos. Factores ambientales,
caracteristicas y clasificacion. El ciclo del agua. El crecimiento
demografico causas y consecuencias. Problemas ambientales: el
cambio climatico, causas y efectos en el ecosistema.
Contaminacion del suelo, aire y agua. Ecorregiones del Peru.
Problemas ambientales en las ecorregiones. Desan"ollo

COMPETENCIAS

Toma conciencia de la
importancia de los recursos
naturales y conservacion del
medio ambiente, siguiendo
alternativas de prevencion y

mitigacién basadas en
principios y leyes cientificas
para el desarrollo
sostenible.

120

Tres afios de
experiencia en el
dictado de la
asignatura.

PERFIL DOCENTE

Grado Académico de
Doctor o maestro en
la especialidad,
deseable
especializacion  en
gestion ambiental y
desan-ollo
sostenible.

Experiencia

profesional:

Dos afios en
docencia
universitaria, en

cursos de Ingenieria
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CODIG
o
IA-632

sostenible Campos de aplicacion; agricultura, actividades
productivas, transporte. Legislacién ambiental en el Perl. Areas
naturales protegidas en el Perl. Nuevos enfoques y

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL I

REQUISI
TO
IA-625

SUMILLA

La asignatura Ingenieria Agroindustrial Il, pertenece al 4rea de estudios de
especializacién, es obligatorio y de caracter Teérico - Experimental, y
constituye un conjunto de conocimientos, habilidades y actitudes formativas
para que de manera reflexiva y critica pueda seleccionar, disefar, simular
y optimizar los procesos tecnolégicos que estén involucrados.

Comprende los siguientes componentes tematicos: Flujo de fluidos, Flujo
en lechos porosos. Tipos de fluidizacién; homogénea y heterogénea,
fluidizacion de liquidos y gases, perdida de carga de lecho fluidizado,
calculos de velocidades, porosidad del lecho, porosidad del lecho,
canalizacién y Slugging, comparacién entre lechos fijos y fluidizados,
modelos de circulacién de lechos fiuidizados, principales aplicaciones en la
agroindustria. Operaciones de separacién mecanica (Filtracién, tamizado,
centrifugacion sedimentacion). Mecanismos de retencion de particulas.
Tipos de filtros, comparacién con otros métodos alternativos de separacion
mecénica, teoria de la filtracién, tortas compresibles y no compresibles,
métodos de filtracion; a calda de presidon constante, a volumen de flujo
constante, combinados. Filtracion a presion, al vacio, centrifuga, continuos
y discontinuos. Lavado de torta, medios filtrantes, materiales y equipos de
filtracion. Sedimentacion continua y discontinua, ensayos de asentamiento,
calculos de sedimentadores continuos a escala industrial, equipos.
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COMPETENCIAS

Identifica y aplica los
principios que
gobiernan las
operaciones

relacionadas con la
mecanica del flujo de
fluidos, separacion
mecanica molienda
mezcla y transporte.

PERFIL
DOCENTE
Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
Agroindustrial o
afines.
Experiencia
Profesional:
Minimo 5 afios en
empresas
agroindustriales
demostrando
experiencia
operaciones
unitarias, disefio
de planta y
equipos
agroindustriales.

en

Experiencia
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Sedimentadores centrifugos, diametros minimos de particula, diametro de
corte. Flujo volumétrico, centrifugacioén liquido-liquido, centrifugas continuas
y discontinuas, equipos. Reduccion de Tamafio (Corte, compresion.
Molienda), etapas en la reduccién de tamafo, reducciones groseras;
quebrantadoras de mandibula de Blake y Dodge. Reduccion fina de
tamafos; de martillos, de rodillos, de bolas, de barras, molienda ultra fina,
consumo de potencia. Leyes de Rittinger, Kick y Bond. Procedimientos
viahimeda y via seca. Agitacion y Mezcla de fluidos, bombas para el
desplazamiento de liquidos, teoria de bombas dinamicas, alturas de
aspiraciéon, succién, impulsién y total. Hidraulica, volumétrica, mecanica
total. Seleccion de bombas. Uso de cartas de los fabricantes. Agitacion y
mezcla de fluidos, tipos de agitadores. Modelo de flujo dentro del agitador,
geometria del agitador, modelos de rodetes, calculos de potencia requerida
para el agitador, cambios de escala, mezcla de materiales soélidos y
liguidos, amasado de pastas. Equipos y criterios de seleccién. Operaciones
de extraccion mecéanica (prensado), calculos. Transporte de sélidos.

COSTOS Y PRESUPUESTOS
REQUISIT SUMILLA

O
IA-424

La asignatura de costos y presupuestos corresponde al area de estudios
de especializacién, es de naturaleza tedrico practico y analiza los sistemas
de costos Concepto de costo, egreso y gastos Contabilidad administrativa
y financiera.

Disefio de cuota de absorcion de costos. Sistema de acumulacion de
costos Funcion financiera de la empresa El valor del dinero. Teoria de
rentas uniformes y variables. Evaluacion de las inversiones (VAN, TIR,
VAUE) Presupuesto Maestro.

Comprende los siguientes componentes tematicos:
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COMPETENCIAS

Analiza y comprende
el sistema de costos
y manejo de
presupuestos para la
produccion.

Docente: No
menor a 2 afios
en docencia
universitaria, en
cursos de
Ingenieria

Agroindustriales,
con dominio de
metodologias
activas y manejo
de las TIC.

PERFIL
DOCENTE
Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Contador
Administrador, o
Economista.

Experiencia

Profesional:

Minimo 3 afios en
empresas del
ramo o}

Disefio Cumcular 2020



Conceptos de costo, egreso y gasto: ingresos y venta Contabilidad
Administrativa y financiera, métodos de fijacién de precios, métodos para
analizar la toma de decisiones, punto de equilibrio, criterios para para el
disefio de la cuota de absorcion de los costos indirectos de fabricacion,
concepto de costos conjuntos.

Sistema de acumulacion de costos (SAC) por orden, estandar, directo y
absorciéon. Sistema de costos basados en actividades y costos de calidad.
Estrategia empresarial, interrelacién entre esquemas y cuadros
formulados en la elaboracion de los presupuestos operativo, financiero y
de inversiones.

La funcién financiera en la empresa. El valor del dinero. Rendimiento del
dinero. Tanto por ciento. Variacién porcentual. Interés simple. Interés
compuesto. Calculo de valor futuro, valor presente. Descuento. Tasas de
interés: Nominal y efectiva. Tasas equivalentes. Teoria de rentas
uniformes con plazo definido o indefinido. Teoria de rentas variables.
Costo capitalizado y costo anual uniforme - CADE. Introduccion a la
evaluacién de inversiones: Flujo de caja. Tasa costo de oportunidad, Valor
actual neto (VAN). Tasa interna de retorno (TIR). Valor actual uniforme
equivalente (VAUE. Sistemas de amortizaciéon). Otros indicadores
financieros

El presupuesto maestro y el planteamiento de y control de estrategias y
de proyectos

Metodologias para la resolucién de problemas relacionados con los costos
y presupuestos en inversiones.
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actividades
afines.

Experiencia
Docente:

No menor a 3
afios en docencia
Universitaria, en
cursos de Gestion

empresarial,

contabilidad 0
afines, con
dominio de

metodologias
activas y manejo
de las TIC.
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SUNILLAS

TECNOLOGIA DE LA ACEITUNA Y ELAIOTECNIA

REQUISIT
o)
IA-825

SUMILLA

El curso de tecnologia de la aceituna y elaiotecnia, corresponde al area
de estudios de especializacion, es obligatorio y de caracter teodrico
practico, imparte conocimientos sobre el procesamiento industrial de
aceituna, formas de procesamiento, obtencién de sus derivados, e
innovacion en

Comprende los siguientes componentes tematicos: El olivar, conceptos
generales. Procedimientos necesarios para la producciéon industrial de
aceitunas de mesa, variedades, clasificacion, produccion con técnicas
aplicables a las exigencias de la zona y acordes a los avances
tecnolégicos. Problemas del cultivo, control pre cosecha y tratamiento
post cosecha, métodos y técnicas de procesamiento. Técnicas de

procesamiento de aceitunas verdes, negras, oxidadas, coloreadas,
deshidratadas, otros procesos de elaboracion, control de Ia
fermentacion, aditivos usados en el proceso:

Elaiotecnia extraccion de aceites, técnicas de extraccion,

consideraciones para la extraccidn, tipos de extracciéon, dos y tres fases,
aceites de oliva y clasificacién, tratamiento métodos de analisis para
controlar su calidad. Productos derivados de aceitunas de mesa, aceite
de oliva o productos similares. IVlanejo de bodegas de procesamiento de
aceitunas, manejo de equipos usados en el proceso, gestion de residuos
provenientes del proceso industrial de aceitunas, residuos sdlidos,
liquidos, otros residuos.

Nuevas tendencias e investigaciones en el proceso
aceitunas, analisis sensoriales de aceite de oliva,
presentacion de proyectos de innovacion.

industrial de
cata y otros,
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COMPETENCIAS

Conoce las técnicas
de procesamiento de

aceituna a nivel
industrial.

Aplica métodos
eficientes de
procesamiento de

aceituna de mesa
Aplica técnicas para
extracciéon de aceites
de oliva.

Gestiona los residuos
provenientes de la
industria aceitunera.
Genera proyectos de

innovacion de
productos
provenientes de la

industria oleicola.

PERFIL
DOCENTE
Grado; Magister
o Doctor

Titulo
Profesional:
Ingeniero
Agroindustrial o
afines.
Experiencia

Profesional:
Minimo 5 afios
en empresas
agroindustriales o
empresas
olivicolas de
procesamiento
industrial.
Experiencia
Docente; 5 afos

de experiencia en
docencia
universitaria de
pre grado y afines
en la ensefanza
del curso.
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DISENOS EXPERIMENTALES

cODIGO

IA-636

REQUISIT
o)
IA-521

SUMILLA

La asignatura Disefios Experimentales, corresponde al 4rea de estudios
de especializacion, es obligatorio y de caracter Tedérico - Experimental,
y constituye un conjunto de conocimientos, habilidades y actitudes sobre
La investigacion cientifica, Disefios experimentales y aplicacion.
Modelos matematicos. Disefio de la investigacion. Docima de hipoétesis.
Poblacion, muestra y técnicas de muestreo. Regresion lineal por MCO y
MV. Disefios experimentales, DCA, DBCA, DBI, Factoriales. Disefio de
superficie respuesta, mezclas y cuadrado latino. Estadistica no
paramétrica Control de calidad estadistica. Disefios no experimentales,
uso de software estadistico.

Comprende los siguientes componentes temaéaticos: La Ciencia,
Introduccién. Metodologia de la investigacion cientifica La investigacién
cientifica experimental. Criterios basicos. Lectura. Concepto de disefio
experimental. Tipos. Aplicacion. Principios basicos. Clasificacion.
Modelos matematicos. Etapas de la investigacion experimental. El
Disefio de la investigacion, principios basicos, el problema, los objetivos,
la docima de hipétesis y su contrastacion. Metodologia; poblacion y
muestra, técnicas de recoleccibn de datos, muestreo, técnicas de
procesamiento de andlisis e interpretacién de resultados. El plan de
investigacion y el informe final. Desarrollo de matriz de consistencia.
Elementos de la teoria de muestreo; tipos de muestreo, método de
muestreo, Muestreo aleatorio simple, Muestreo Simple, Muestreo
Estratificado, MC, M. caso muestras grades y muestras pequefas.
Estimacion de parametros. Regresion y correlacion lineal. Regresion
lineal, regresion lineal por el método de minimos cuadrados ordinarios,
regresion multiple. Andlisis de varianza. Analisis de covarianza,
interpretacion y solucion de disefios experimentales
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COMPETENCIAS

Analiza, identifica vy
cuantifica las causas
de un efecto dentro de
un estudio
experimental con
aplicacién en
ingenieria

agroindustrial.

PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
Estadistico,
Agroindustrial o]
afines.
Experiencia
Profesional; No
menor a 3 afios en
procesamiento de
informacién,
aplicacioén de
metodologia y
disefio

experimentales

para investigacion
cientifica, haber
realizado

publicaciones en
revistas y/o otros
medios formales.
Experiencia
Docente; No
menor a 2 aflos en
docencia
universitaria, en
cursos de Disefos
Experimentales,

con dominio de
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Los Disefios experimentales; DCS, CBCA, DBI D, Factoriales.
Factoriales 2, El confundido factorial y disefio factorial fraccionado 2k-
p, Disefios de Placl<et-Burmann, Disefios de ascenso. Disefio Factorial
3l<. Disefio por parcelas divididas, disefio central compuesto rotable,
disefio de mezclas, disefio cuadrado latino, disefio cuadrado grecolatino.
Estadistica no paramétrica: pruebas de signo, pruebas de suma de
rangos, prueba no aleatoria, prueba de Kolmorogov - Smimov. Otras
pruebas.

Control de calidad estadistica, diagramas de control para variables,
diagramas de control o para atributos limites de tolerancia, muestreo de
aceptacion.

Disefios no experimentales y su aplicacion. Estudio de casos con
software de estadistica. StatGraphics, SPSS, otros.
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metodologias
activas y manejo de
las TIC.
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EG-731

SUMULAS

PROBLEMAS Y DESAFIOS DEL PERU EN UN MUNDO GLOBAL

REQUISIT
o)

Ninguno

SUMILLA

Esta asignatura pertenece al Area de Estudios Generales, es de
caracter obligatorio, de naturaleza tedrico préactica; tiene como
propdsito que el estudiante obtenga una vision integral de la
situacion del Pera en el contexto del fenénneno de la globalizacion
mundial para situarlo en el presente y en el futuro cambiante del
pais.

Comprende los siguientes componentes tematicos: La
globalizacion; concepto, etapas, aspectos. Argumentos a favory
argumentos en contra de la globalizacion. Desafios del proceso a
las sociedades a nivel mundial. Perspectivas de la globalizacién
en la actualidad. Problematica del Perl: Desigualdad y carencia
en los aspectos econdémico, social, civil, cultural, politico;
debilitamiento del estado, discriminacion, crecimiento de la
corrupcioén, carencias educativas. Alternativas del Perl ante los
retos de la globalizacidon. Estructura y forma del aparato estatal:
Trabajo conjunto de estado y sociedad. Descentralizacion.
Atencién a la agenda externa e interna. Tratados de libre
comercio, acuerdos comerciales.

COMPETENCIAS

Reconoce problemas
sociales en la realidad
demografica nacional,
causas, consecuencias y

desafios globales; valora la
importancia de los mismos
en relacion al futuro del pais

en el contexto mundial,
asumiendo una actitud
critica al proponer

altemativas de solucion.
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PERFIL DOCENTE

Grado Académico;
Doctor o maestro en
especialidad

Experiencia
profesional;

No menor a 2 afios
en docencia
universitaria, en
cursos de Disefios
Experimentales, con
dominio de
metodologias activas
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cODIG
O
IA-731

Auaisf

SUMULAS

MAQUINARIA AGROINDUSTRIAL

REQUISIT
O
Ninguno

SUMILLA

La asignatura maquinaria agroindustriaL corresponde al area de
estudios de especializacion, es de caracter Tedrico -
Experimental, y constituye un conjunto de conocimientos,
habilidades y actitudes que le permiten al alumno conocer y
manipular maquinaria agroindustrialL

Comprende los siguientes componentes tematicos:
Generalidades sobre maquinas y herramientas. Introduccién al
disefio; fases, identificacion de necesidades, modelo matemaético,
factores de disefio.

Maquinas de Corriente ContinGa; Potencia Electromagnética.
Caida de Tensiéon. Pérdida de Potencia. Polos Auxiliares de
Conmutaciéon. Maquinas Sincronas. Motores de Induccién;
Controly Regulacién de Motores. Arranque de Motores mediante
Contactores. Control de motores Eléctricos. Alternadores de
Grupos Electrégenos.

Disefio de elementos de transmision de potencia, disefio de
elementos de ensamblaje, disefio de ejes de transmision de
potencia, disefio de mandos por engranajes, disefio de
transportador de faja.

Disefio de maquinas y equipos para cosecha, pos-cosecha,
acopio, transporte en almacén (por fajas, polines, hidraulicas y
otros), almacenaje (silos, atmosferas controladas y modificadas),
envasado, empacado, transporte (aéreo, terrestre, maritimo).
Disefio maquinas y equipos para el procesamiento de frutas,
hortalizas, cereales, pecuarios, hidrobiolégicos. Envasado para
bebidas, licores, infusiones,

Disefio de secadores, elevador de cangilones.

COMPETENCIAS

Conoce los principios
fundamentales de 6rganosy
mecanismos.

Identifica y Disefia
Maquinas y Equipos dutiles
en las diversas operaciones
unitarias en la Agroindustria.

Disefia, construye y evalla
nuevos equipos
Agroindustriales.

Disefia equipos para
proceso de productos
agroindustriales mas
comunes.
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PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
AgroindustriaL

ingeniero industrial,
ingeniero mecanico
o afines.
Experiencia
Profesional: Haberse
desempefiado en
disefio de
maquinarias
industriales con
soélidos

conocimientos de la
Agroindustria.

Experiencia
Docente: No menor
a 2 afios en docencia

universitaria, en
cursos Disefio de
Maquinaria

Agroindustriales, con
dominio de
metodologias activas
y manejo de las TIC.
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O
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SUMTLUS
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Aplicacién de microcomputadoras al disefio de equipos
agroindustriales y desarrollo de programas de aplicacion.
Programas CAD para Construccion de equipos.

EMPRENDIMIENTO EMPRESARIAL

REQUISIT
O
Ninguno

SUMILLA

La asignatura corresponde al area de estudios de especializacion,
es obligatorio y tedrico - préactico y tiene el propésito impartir
conocimientos sobre emprendimiento empresarial, El
emprendedorismo y competencias emprendedoras. Innovacion
como instrumento de crecimiento. Liderazgo y perfil del
emprendedor. Paradigmas de cambio. Incubadoras de negocios.

Proyectos de vida, mision, visién y valores. Capacidades
emprendedoras. Gestion del conocimiento. Iniciativas de
emprendimiento -planes de negocio

Comprende los siguientes componentes tematicos:

El emprendimiento empresarial, emprendedor ismo. La

competencia emprendedora: capacidades y caracteristicas.
Presentacion de lineas de trabajo para microempresario y Pyme.
La innovacion como instrumento clave del crecimiento
Liderazgo: definicion, elementos claves y caracteristicas. Perfil
del Emprendedor y del empresario. IPPEU: Pre - incubacion e
incubacién. Paradigmas y resistencia para el cambio. Importancia
de las Redes de Apoyo: cooperacion y trabajo en equipo.

Base personal para el emprendimiento empresarial. Analisis
FODA. Utilidad. Autoevaluacién del perfil CEP’S. Pefrfil real y perfil
ideal. Autorrealizacién. Proyecto de vida: visién, mision y valores.

c ¢ cccCCC(

COMPETENCIAS

Analiza y organiza
fundamentos basicos para
la concepcion
emprendedora con la ayuda
de herramientas de
planeacién, organizacion
mediante actividades

innovadoras y creativas
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PERFIL DOCENTE

Grado:
Doctor
Titulo Profesional:
Ingeniero,
Administrador y
afines.

Experiencia
Profesional: Minimo
5 afios en empresas

Magister o

del sector.
Experiencia
demostrable en

creacion y formacion
de empresas.
Experiencia
Docente: 5 afios de

experiencia en
docencia

universitaria en la
ensefianza del
curso, solidos

conocimientos
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CODIG
O
IA-733

SUNULAS

Formulacion de objetivos. Metas personales y profesionales.
Estrategias para su desarrollo. Plan de vida.

Las capacidades emprendedoras. Vision de Futuro. Planificacion.
El cumplimiento de contratos; calidad y compromiso. Propuesta
de idea innovadora. Técnicas de Creatividad e Innovacion.

Gestion del Conocimiento: innovaciones e importancia en el
entorno empresarial. Comunicacion asertiva y Habilidades
Sociales.

Iniciativas de emprendimiento- plan de negocios
Experiencias exitosas de emprendimiento en el
Emprendimiento. Antecedentes y proyeccion a futuro

Peru,

SISTEMAS DE CALIDAD

REQUISIT
o
Ninguno

SUMILLA

La asignatura gestion integral de la calidad, con-esponde al area
de especializacion, es obligatorio y es de caracter Tedrico -
Experimental, y constituye un conjunto de conocimientos,
habilidades y actitudes con el propdsito de comprender la
importancia del control de calidad como herramienta de
competencia y desarrollo Agroindustrial.

Comprende los siguientes componentes tematicos:

Calidad y Sistemas de Calidad, evolucion de la calidad en el

tiempo, control de la calidad total, el espiral de la calidad, ciclos

de control, disefio de sistemas de control de calidad, enfoques.

Deming y sus 14 princios, Juan, Crosby, Ishikahua, Genichi

Taguchi, Shigeo Shingo y el Polo Y oke, Armand Feingenbaum.
Factores que afectan la calidad, relacién entre costo y
calidad, calidad y costo, calidad y precio, calidad optima,
clases de costos de calidad.

COMPETENCIAS

Aplica sistemas de Gestién
Integral de la Calidad en
Empresas Agroindustriales
propiciando la calidad,
inocuidad y mejora continua

de acuerdo a las normativas
vigentes con
responsabilidad social vy
ética.

Implementa sistemas de
aseguramiento de calidad
en empresas
agroindustriales.

Realiza control de calidad

en el proceso.
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PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.

Titulo: Ingeniero
Agroindustrial 0
afines.

Experiencia
Profesional: Minimo
3 afios en empresas
agroindustriales en
las cuales haya
desarrollado
actividades de
vinculadas al area de
Gestion de la
Calidad.
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Desarrollo de un programa de calidad, programa de
mejora, identificacion de proyectos de mejora, medidas
correctivas, creacion de controles.

Sistema de normalizacién, antecedentes de la
normalizacion, principios, propdsitos, las normas técnicas,
tipos de normas, los organismos de normalizacion, el
organismo peruano de normalizacién, normas técnicas
pemanas. El sistema Toyota, sistema Seis Sigma y
sistema Shainin, la opinidon del cliente y QFD, mejora de
procesos y FMEA:

Sistema de aseguramiento de calidad HACCP, principios,
etapas, implementaciobn en empresas agroindustriales.
Programa de prerrequisitos.

Sistema integrado 1SO 9001:2008, ISO 22000, principios,
aplicacién en la agroindustria, otros sistemas de gestion
de la calidad.

Métodos estadisticos en el control, de calidad, variables y
atributos, distribuciones normales, ajustes, distribuciones,
Control durante el proceso, métodos de causa-efecto, de
Ishikawa, Pareto, graficas de control, elementos de la
gréafica de control, por variables, por atributos,

inspeccion y muestreo, tipos de inspeccidn, inspeccion de
aceptacion, curvas de aceptacion, AQL, LTPD, AOQ,
AOQL, planes de muestreo, nivel de inspeccion,
muestreo, errory tipos.

Aplica tipos de muestreo se
calidad.
Formula planes de
inspeccion usando
herramientas de control, de
calidad.
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Experiencia

Docente: No menor
a 2 afios en docencia
universitaria, en
cursos relacionados
a la Gestion Integral
de la Calidad, con
dominio de
metodologias activas
y manejo de las TIC.

Disefio Curricular 2020



cODIG
o)
IA-434

SUNTLLAS

ENOLOGIA Y LICORES

REQUISIT
o)
IA-427

SUMILLA

La asignatura corresponde al area de estudios de especializacién, es
obligatorio y de caracter Tedrico - practico, y constituye un conjunto de
conocimientos, habilidades y actitudes para el aprovechanniento de los
recursos agricolas mediante conocimientos sobre Materias primas para
bebidas alcohodlicas. Tratamiento de materia prima. Bioguimica de la
fermentacién. Obtencion del alcohol. La cerveza, su procesamiento.
Enologia y elaboracion del vino. El pisco, tecnologia de elaboracion del
pisco. Licores y licores de fantasia. Bebidas no alcohdlicas, bebidas
carbonatadas. Envases para bebidas y licores. Control de calidad de
bebidas.

Comprende los siguientes componentes tematicos: Materias primas para
bebidas alcohdlicas y fuentes de alcoholes. Generalidades sobre alcohol

etilico, propiedades fisico-quimicos, tratamientos de materia prima,
azucarados, amilaceos, celulésicos, la fermentaciéon (alcohdlica,
malolactica, crianza) reacciones bioquimicas de la fermentacién,

agentes microbianos de la fermentacién alcohdlica, tratamiento final,
destilacion, rectificacion. Procesamiento de Alcoholes y Bebidas.

La cerveza; definicién, clasificacion, materias primas, procesos de
elaboracién, control de calidad.

Enologia, la materia prima, consideraciones generales, la vendimia,
variedades de uva y tipos de vinos producidos, elaboracién del vino,
operaciones generales en la elaboracion del vino (vendimia, transporte,
estrujado, encubado, acondicionamiento del mosto, sulfitado, adicién de
levaduras, fermentacion del mosto, trasiegos y rellenos, maduracion,
clarificacion, filtracion, estabilizacion, embotellado, almacenaje ) y
métodos de vinificacion (Vinificacion en tinto, en blanco, en rosado),
vinos dulces, espumosos y aromatizados. Control de calidad de Vinos,
andlisis sensorial; Cata, andlisis fisico quimico (Densidad, extracto seco.
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COMPETENCIAS

Comprende, Analiza y
aplica tecnologias
para procesar
productos
fermentados, bebidas
y licores, con
principios de calidad.

PERFIL DOCENTE

Grado:  Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
Agroindustrial,
Ingeniero de
Alimentos,
Ingeniero en
Industrias
alimentarias o
afines.

Experiencia
Profesional: No
menor a 5 afios en
empresas
agroindustriales
con experiencia en
Diagnosticar,
disefiar,
elaboracion,
ejecutar y evaluar

procesos y
proyectos

referentes a la
elaboracion de

licores y bebidas.
Experiencia

Docente: No
menor a 2 afios en
docencia

universitaria, en
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grado alcohdlico, acidez total, acidez volatil, acidez fija, anhidrido
sulfuroso total, libre y combinado, azucares reductores, otros analisis).
El Pisco, definicion y origen del pisco, tipos de pisco, factores que
influyen en su calidad (clima, suelo, labores culturales, variedades de
uva, método de elaboracion), caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas
del pisco, tecnologia de elaboracion del pisco.

Licores; definicion, clasificacion, materias primas, proceso de
elaboracion, control de calidad. Licores de fantasia. Macerados. Otros
licores (vodka, tequila ron, wisky)

Bebidas no alcohdlicas, carbonatadas, y no carbonatadas,
minerales, tratamiento de agua, elaboracion de jarabes,
artificiales (saborizantes, edulcorantes, emulsificantes)

Envases para bebidas y licores, lavado de envases retornables y no
retornables Almacenamiento y Trasporte. Maquinaria y/o Equipo de
Produccién Proceso Productivo. Envasado de Bebidas y licores, proceso
de llenado (pre-mix y post mix), tapado y codificacién.

Control de Calidad. Normativa general; Adulteracion de bebidas,
consideraciones éticas, aplicacion de normas técnicas

aguas
agentes

TECNOLOGIA DE GRANOS Y CEREALES

REQUISI
TO
IA-324

SUMILLA

La asignatura, corresponde al area de estudios de especializacion, es
obligatorio y es de caracter Teoérico - practico, y constituye un conjunto de
conocimientos, habilidades y actitudes sobre Granos y cereales y su
produccion. Estructura, composicién y valor nutritivo. Almacenamiento y
distribucion. Harinas y otros productos derivados. Andlisis fisicoquimicos
y control de calidad. Panificacion y galleteria. Malteo de granos, tecnologia
de micromalteo. Mezclas alimenticias. Tecnologia de pastas. Expandidos
y extruidos. Nixtamalizados. Procesamiento de granos andinos.
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COMPETENCIAS

Comprende, Analiza
y aplica tecnologias
para el proceso de
granos y cereales
pos cosecha para
obtener productos
con valor agregado y
principios de calidad.

cursos de procesos
agroindustriales de
elaboracion de
licores y bebidas,
con dominio de
metodologias
activas y manejo de
las TIC.

PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
Agroindustrial,

Ingeniero de
Alimentos, Ingeniero
en Industrias
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Comprende los siguientes componentes temaéaticos: Granos y cereales,
situacién de la produccion, industrializacién, comercializacién y consumo
en el Perl y el mundo. Estructura y composicién, composicion quimica,
valor nutritivo. Conservacion, almacenamiento y distribucién. Cambios
bioquimicos en almacén, controles y muestreo, microbiologia,
alteraciones e insectos. Operaciones industriales. Molienda de trigos
blandos y duros, molienda de otros cereales, granulometria. Obtencion del
morén americano y nacional, hojuelas. Control de calidad de harinas
(Humedad, Cenizas, pH, color, acidez, determinacién del gluten, reologia;
farinografia, extensografia, viscoamilografia, otros), clasificacion,
utilizacion industrial.

Panificacion y galleteria, cambios bioquimicos en la fermentacion,
tecnologia de la panificacién y galleteria. Elaboracion de diferentes
derivados; panes y similares, galletas y similares.

Malteo de granos, tecnologia de micromalteo, cambios quimicos,
bioquimicos y enzimaticos en el grano de cebada. Uso de la malta en la
industria de alimentos y bebidas. Formulacion de mezclas alimenticias,
evaluacién del valor nutricional, especificacion de mezclas alimenticias
para infantes, nifios y adultos. Pasta alimenticias, tecnologia de pastas,
criterios de calidad, elaboracion de diferentes pastas.

Expandidos; efecto sobre los alimentos, materias primas necesarias,
cambios estructurales y bioquimicos en la operacién de expansion.
Maquinaria y equipos de expansion. Extrusién, efecto sobre los alimentos,
parametros de extrusiéon, control de parametros, obtencion de extruidos,
cambios bioquimicos en la extrusion. Aplicaciones, maquinaria y equipos,
tipos de extrusores.

Nixtamalizados; efectos sobre los alimentos, cambios bioquimicos,
parametros. Obtencion de productos nixtamalizados. Procesamiento de
granos andinos, desaponificacion de quinua, Kiwicha.maizy Kafiwa.
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alimentarias o]
afines.

Experiencia
Profesional: No
menor a 3 afios en
empresas
agroindustriales con
experiencia en

Diagnosticar,
disefiar, elaboracién,
ejecutar y evaluar
procesos y
proyectos referentes
a la elaboracion vy
transformacién de
pastas y harinas.
Experiencia
Docente: No menor
a 2 afos en
docencia
universitaria, en
cursos de Procesos
Agroindustriales
para la elaboracion
de Pastas y Harinas,
con dominio de
metodologias
activas y manejo de
las TIC.
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OCTAVO CICLO

AL cilk/

SUHILIAS

GESTION DE LA COMUNICACION CIENTIFICA

CcODIG
O
IA-034

cODIG
)
IA-832

REQUISIT
0]
Ninguno

SUMILLA

La asignatura corresponde al area de estudios de especializacion,
es obligatorio y tedrico- préctico.
Comprende los siguientes componentes teméticos;

PLANTAS AGROINDUSTRIALES

REQUISIT
o)
IA-822

COMPETENCIAS

Analiza y aplica técnicas e
instrumentos para la
busqueda y gestion de la

Fundamentos de la comunicacion cientifica. informacion, y su
Investigacion y comunicacion cientifica procesamiento adecuado
Herramientas de apoyo para la comunicacion cientifica para generar y transmitir
Gestion de referencias bibliograficas: gestores bibliograficos, nuevos conocimientos.
normas APA, etc.

Gestion de bases de datos cientificas: latindex, Scielo, Scopus,

etc.

Revisiones: peer reviewers. Revistas cientificas y procesos de

catalogacion e indexacion

Desan”ollo practico de una publicacidn cientifica

SUMILLA COMPETENCIAS

La presente asignatura corresponde al area de estudios de Analizar los
especializacién, es obligatorio, tedrico practico; proporciona los antecedentes del
conocimientos para evaluar la viabilidad técnica de la instalacion de una mercado, tamafio vy
planta de proceso de productos agroindustriales, seleccionando lineas localizacion para
de produccion adecuadas bajo un criterio de técnico de disefio e definirla instalacion de
instalacion plantas

agroindustriales.
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PERFIL DOCENTE

Grado: Magister o
Doctor

Titulo Profesional:
Ingeniero
Agroindustrial o]
afines.

Experiencia
Profesional: Minimo
5 afios en empresas
agroindustriales con
sélidos
conocimientos
metodologia
investigacion.

de
de

PERFIL
DOCENTE
Grado: Magister
o Doctor

Titulo
Profesional:
Ingeniero
Agroindustrial o
afines.

Disefio Curricular 2020



SUMiLUS

Comprende los siguientes componentes tematicos:

Requerimientos de las instalaciones para plantas agroindustriales.
Localizacion de planta. Factores de localizacién. Técnicas de
localizacion. [VIétodos cualitativos: Analisis Preferencial, Referencias
Industriales, Factor Dominante.

Métodos semicualitativos: Ranl<ing de factores, Brown & Gibson. Método
cuantitativo: Costo a costo. Variables del disefio. Condiciones generales
sobre el disefio global y estimacion econdmica. Disefio y seleccion del
proceso productivo. Seleccion de materiales. Diagramas de flujo. Disefio
fisico: Tamafo de Planta: Analisis de la demanda, factores para la
determinacién del tamafio de planta. Tamafio minimo de planta. Tamafio
Optimo de planta. Punto de Equilibrio Multiproducto. Seleccion del
tamafio de planta, tamafio minimo, flexibilidad de planta, tamafio 6ptimo.
Detenninacion de areas, andlisis de proximidad. Normas técnicas para
el disefio de plantas. Energia eléctrica. Energia calorifica. Seleccién de
trasformador, costos de energia eléctrica. Sistema de agua y desague.
[luminacién, disefio de sistemas de iluminacién. Disefio y seleccion de
equipo de transferencia de calor, masa y transporte de fluidos.
Instalaciones de vapor condensado, balance térmico y vapor de planta,
calculo de tuberias, valvulas y accesorios. Seleccion y especificacion de
equipos. Instalaciones de frio, tipos de camaras, calculos en Ila
instalacion de camaras de frio. Instalaciones neuméticas. Estimacion de
costos de planta. Instrumentacion y control. Distribucién en planta.

Uso de software a nivel de usuario para disefio de la estmctura de una
planta agroindustrial. Caso practico: Disefio de una planta
agroindustrial.
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Disefiar funciones de
producciéon que
optimicen los recursos

orientados hacia la
disposicion de
equipos.

Aplicar los

conocimientos en el
disefio de una planta
agroindustrial

Experiencia
Profesional:
Minimo 5 afos
en empresas
agroindustriales
con solidos
conocimientos de
la disposicion de y
tamafio de planta,
localizacién de
planta, seleccidn
del producto, flujo
de proceso,
diagrama de
operaciones,
determinacion del
namero de
maquinarias,
determinacién de
la mano de obra
directa.
Experiencia
Docente: 5 afos
de experiencia en
docencia
universitaria de
pre grado,
diplomados,
maestrias y afines
en la ensefanza
del curso.
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cODIG
0
IA-833

SUMILUNS

PLANEAMIENTO Y CONTROL DE LA PRODUCCION

REQUISI
TO
IA-721

SUMILLAI

La asignatura de Planeamiento y Control de la Produccién corresponde al
area de estudios de especializacion, es obligatorio y de naturaleza tedérico
gue se complementa con trabajos en el laboratorio, tiene como objetivo
adiestrar a los alumnos en el manejo apropiado de las diferentes técnicas
para disefiar, planear, programar y controlar las operaciones basicas de
los procesos de manufactura de la produccién agroindustrial, calculando
y optimizando el uso de los diferentes recursos de una organizacion,
impulsa los trabajos en equipo para desan-ollar permanentemente la
eficiencia de la produccién y los servicios solucionando los diferentes
problemas de produccién

Comprende los siguientes componentes tematicos:

La funcién de produccién, productividad, competitividad y disefio. La
capacidad de Planta. Andlisis por procesos. Planeacién Agregada de la
produccién 'y programacién maestra. Control de Operaciones.
Administracidon de inventarios.

Introduccién a las operaciones y competencia global. Organizacién de la
produccién estrategia de operaciones.

Planeamiento estratégico de la produccién. Generalidades. Mision y
estrategia corporativa. Estrategia competitiva. Estrategia de produccién.
Sistemas de direccion y filosofias de produccion.

La manufactura esbelta. Objetivos, beneficios y principios
pensamiento esbelto. Herramientas de la manufactura esbelta.
Tecnologias de la informacion de produccién. Programacion vy
necesidades de materiales (MRP). Programa maestro de produccion.
Sistema de programacion MRP |. Planeamiento de recursos de
manufactura (MRP Il) Implementacion de un sistema MRP. Planeamiento
de recursos empresariales (ERP).

Tecnologia de la Produccion Optimizada (OPT). El Enfoque TOC. Teoria
de las limitaciones. Tecnologias avanzadas de la producciéon. Manufactura

del
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COMPETENCIAS

Comprende la
importancia de las
operaciones en el
funcionamiento
empresarial

adoptar nuevas
Entiende el manejo de
técnicas que permitan
analizar el producto y

para

los diferentes
operadores
disponibles para
seleccionar los
procesos
estableciendo los
puntos criticos.

Crea sistemas de
produccién integrando
las diferentes

funciones de gestién
gue permitan resolver

con precision
aspectos basicos
sobre: prondsticos,
ubicaciéon de planta,
capacidad y

distribucion de planta,
disefios de trabajo,
planeamiento y
programacion.

PERFIL
DOCENTE
Grado: Magister
o Doctor

Titulo
Profesional:
Ingeniero
Agroindustrial,
Industrial o afines
Experiencia
Profesional:

Minimo 5 afos
en empresas
afines.

Experiencia
Profesional:
Minimo 5 afios en

el control y
planeamiento e
industrias y
sistemas de
produccién, con
sélidos

conocimientos en
el area.
Experiencia
Docente: Minimo
05 afios en el
dictado del curso,
conocimiento de
inglés intermedio.
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cODIG
0
IA-834

(

Corrientes de administracion de
CRM (Customer Relationship
Management), SCM

integrada por
operaciones. E-commerce,
Management), SRM (Supplier
(Customer Chain Management).
Plan Estratégico Agroindustrial: Niveles Organizacionales. Modelos de
Datos del Negocio. Metodologia BSP(Business Systems Planning): IBM.
Metodologia BSP/Strategic Aligment: IBM Metodologia BSAP (Strategic
Systems Plannig): Holland. Funciones de la Empresa. Objetivos. Metas.
Estrategias. Importancia del Planeamiento Estratégico. Anélisis de la
Empresa. Etapas del Planeamiento. Analisis de la competencia.
Formulacion y Aplicacion de Estrategias por Areas Empresariales

computador (CIM).
E-business,

Relationship

GESTION EMPRESARIAL

REQUISIT
O
IA-525

SUMILLA

La asignatura gestion empresarial, con-esponde al area de estudios de
especializacién, es obligatorio y es de caracter Teorico, y constituye un
conjunto de conocimientos, habilidades y actitudes para fortalecer las
capacidades emprendedoras mediante la investigacion y aplicacion de
técnicas e instrumentos en la organizacion y gestion de proyectos
emprendedores que contribuyan al desan'ollo socio econémico y cultural

Comprende los siguientes componentes tematicos: El entorno de la
empresa, administracion moderna. Los negocios, objetivos,
investigacion, desarrollo disefio y produccion. Plan de negocios, su
formulacion.

La empresa, el empresario, constitucion y formalizacion de la empresa,
tipos de empresa. Las obligaciones tributarias, La organizacién y la
gestion, Tipos de gestion empresarial. Toma de decisiones, analisis
integral de la empresa; area financiera (solvencia, liquidez, variaciones
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Establece prioridades

en el analisis vy
asignaciéon de los
recursos humanos vy
materiales mediante
una correcta
utilizacion de los
operadores sistemas

de produccién

COMPETENCIAS

Planifica, organiza vy
conduce acciones con
vision moderna de la
Administracion de
Empresas y su
Aplicacion, relacionado
con la Productividad,
Calidad, Innovacion vy
Globalizacion.

PERFIL
DOCENTE
Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo:
Licenciado
Economia,
Administracion o
afines.
Experiencia
Profesional: No
menor a 3 afios
en empresas
agroindustriales
en el area
Administracion,
planeamiento o]

en
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SUMTLUS

de capital contable), rentabilidaci, tamafio del negocio y eficiencia,
diagnostico de rentabilidad, herramientas de gestion.

Gestioén de marketing: marcas, distribucion, comunicacion,
segmentacibn y  posicionamiento. Gestioén de operaciones;
abastecimiento, produccidn y entrega.

Gestién Financiera. Ideas Basicas: Estados Financieros. Costos.
Presupuestos. Fuentes de Financiamiento. Gestiéon logistica.

Gestion de Recursos Humanos. Disefio de Puestos. Reclutamiento,
seleccion y desarrollo de personal. Formas de contrataciéon laboral.
Direccion de Empresas: Liderazgo. Motivacion. Administracion de
Conflictos. Trabajo en equipo.

Control Empresarial; Proceso de control. Tipos y niveles de control.
Auditoria

Cambio Organizacional: Proceso de cambio. Resistencia; Aprendizaje
Organizacional. Innovacion y Competitividad: Innovacion de Productos y
procesos. Innovaciones en Gestion Empresarial.

Planeamiento empresarial: Metodologia de planeamiento estratégico
Estrategias Empresariales Basicas. Direccionamiento Estratégico;
Vision, Misién. Valores compartidos. Diagnostico Estratégico,
Formulacién de estrategias. Formulacion de planes de Acciéon: Plan de
Accién a Largo Plazo. Plan de Accién Tactico - Operativo

Monitoreo Estratégico; Indicadores de gestion. Conceptos Basicos de
Cuadro de Mando Integral (Balanced Score Card = BSC)
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Marketing,
especializacion
en gestion
Empresarial, y
conocimiento de
Inglés.
Experiencia
Docente: No
menor a 2 afios
en docencia

universitaria, en
cursos de Gestion
Empresatrial,
Innovacion y
competitividad,
con dominio de
metodologias
activas y manejo
de las TIC.
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CcODIG
0
IA-835

ANEXDS:
SUMULAS

TECNOLOGIA DE PRODUCTOS LACTEOS

REQUISIT
0]
Ninguno

SUMILLA

La asignatura corresponde al area de estudios de especializacion,
es de caracter Tedrico - Experimental, y constituye un conjunto
de conocimientos, habilidades y actitudes para aplicar de
tecnologias de elaboracion de derivados lacteos y el manejo
adecuado de la leche fresca con fines de comercializacion e
industrializacion

Comprende los siguientes componentes tematicos:

Introduccidon a la Tecnologia de la leche, caracteristicas de la
leche, importancia de la leche en la alimentacion humana.
Composicién, caracteristicas, analisis y manejo de la leche
fresca. Variabilidad, complejidad, alterabilidad. Andélisis de la
calidad de la leche, composicion quimica (materia grasa,
proteinas, lactosa, minerales, enzimas y vitaminas), principales
bacterias de la leche, identificacion de microorganismos.
Aritmética lactea

Principales productos lacteos de la industria. Técnicas de
elaboracion de diferentes derivados lacteos; El queso, principios
fundamentales, calidad fisica, quimica y biolégica de la leche,
fermentos lacticos, teoria de la coagulacién, elaboracién de
guesos, queso fresco, queso mozarela, queso andino, otros
guesos, quesos fundidos, sales fundentes. Maduracion de
guesos. Control de calidad, fisicoquimico y sensorial.

Leches fermentadas, tipos de leches fermentadas, fermentos
lacticos, el yogurt, estandarizacion de la leche, pasteurizacion,
homogenizacién, inoculacion fermentacion lacticas, envasado y
conservacion.

Leches concentradas, leche condensada, evaporada, leche en
polvo, obtencion de de leche en polvo por cilindros, método de
nebulizacion o atomizacion.

COMPETENCIAS

Elabora diversos productos
derivados de la leche.
Conoce las herramientas de

la  Agroindustria y las
principales cadenas
productivas lecheras.

Discrimina y evalia la

calidad de la leche y de los
productos lacteos
Elaborados.
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PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo; Ingeniero
Agroindustrial,

Ingeniero de
Alimentos, Ingeniero
en Industrias

alimentarias o afines.
Experiencia

Profesional: No
menor a 3 afios en

empresas
agroindustriales con
experiencia en

Diagnosticar,
disefiar, elaboracién,
ejecutar y evaluar
procesos y proyectos
referentes a la
elaboracion
productos lacteos.
Experiencia
Docente:

No menor a 2 afos
en docencia
universitaria, en
cursos elaboracion
lacteos, con dominio
de metodologias
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CODIG
O
IA-836

SUNILIAS

Tecnologia de helados, clasificacion, composicién, tratamiento
térmico, homogenizacion, batido y congelacion, valor nutritivo,
defecto de cuerpo y textura.

Plantas de procesamiento. Maquinaria y equipos. Métodos de
limpieza y desinfeccion de plantas lecheras, agentes de limpieza.
Tratamiento de efluentes en la industria lactea, factores de
contaminacién, caracterizacion de efluentes, tratamientos
preliminares, tratamientos fisico-quimicos, tratamientos
biolégicos, aprovechamiento y reutilizacion de residuos.
Aplicacion del sistema de analisis de peligros y control de puntos
criticos a productos lacteos.

Nuevas tendencias en el proceso de alimentos lacteos.

TECNOLOGIA DE PRODUCTOS NO ALIMENTARIOS

REQUISIT
(0]

160
Créditos

SUMILLAI

La asignatura corresponde al area de estudios de especializacion, es
obligatoria y de caracter tedrico practico, imparte conocimiento sobre
aplicacién de tecnologias de procesamiento de productos no
alimentarios principalmente provenientes de origen biolégico y no
biolégico tales como la aplicacion de la fitoquimica, biocombustibles,
procesamiento industrial de grasas, colorantes, industria forestal y otros.

Comprende los siguientes componentes tematicos:
Introduccién. Fuentes de informacion sobre
agroindustrial.

Principales plantas de interés agroindustrial. Metodologia del anélisis
fitoquimico: extraccion, separacion, aislamiento, purificacion vy
determinacién estructural de principios activos de productos naturales
tales como: terpenoides, esferoides, compuestos fendlicos y alcaloides,
Biosintesis, aceites esenciales. Flavonoides: técnicas de extraccion,

plantas de interés

141

COMPETENCIAS

Aplica el analisis
fotoquimico a las
plantas de aplicacion
en la agroindustria.
Aplica
adecuadamente la
metodologia del
analisis fitoquimico en
la extraccion de los
compuestos fenodlicos
y alcaloides.

Aplica tecnologias
para obtencion de
productos maderables
y forestales.

activas y manejo de
las TIC.

PERFIL
DOCENTE
Grado: Magister
o Doctor

Titulo
Profesional:
Ingeniero
agroindustrial,
quimico o afines.
Con estudios de
especializacion
en el area.
Experiencia
Profesional:
Minimo 2 afios
de experiencia en
ensefianza y con
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ANEXDS:
SUMULAS

reacciones de color, técnicas cromatograficas y espectrométricas,
aplicaciones. Santonas y Quinonas: técnicas de extraccion, de
separacion cromatografia y de deteccién, técnicas espectrométricas,
aplicaciones. Determinacion cuantitativa de los alcaloides.

Biomasa. Fuentes e Industrializacion de la biomasa. Biocombustibles.
Bioetanol.

Biodiesel. Biomateriales. Biocombustibles, importancia actual, bioetanol,
biodiesel, biomateriales.

Cebos y grasas, proceso de obtencién Jabones y detergentes sintéticos.
Tipos de jabones y detergentes sintéticos. Tecnologia, materiales y
equipos para su fabricacién.

Actividad en el proceso de lavado.

El sector forestal: Productos madereros o maderables, productos no-
madereros 0 no maderables y servicios. Importancia econdmica del
sector forestal. Productos forestales madereros o maderables.
Productos forestales no madereros o0 no-maderables. Servicios
Forestales. Utilizacion de los residuos de la industria forestal.
Importancia de la industria de pulpa y papel. Composicion quimica de la
madera. Materias primas para la produccion de pulpa y papel. Procesos
para la obtencion de pulpa. Procesos de blanqueo y relinacion de la
pulpa. Procesos de produccion de papel. Triplay, conglomerados y otros
sub productos como carbon.
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Aplica eficientemente conocimientos
tecnologias no afines.
alimentarias a

productos de interés

agroindustrial.
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NOVENO CICLO

I(((((((((((((((((<((

SEMINARIO DE TESIS |

CODIG  REQUISIT
o} o}
INE-931  IA-621

SUMILLAI

Es una asignatura que pertenece al area de estudios especificos, es de
caracter obligatorio, de naturaleza tedrico. Tiene el propésito que el
estudiante tome conciencia de la probleméatica de la realidad nacional,
regional y local en funcién de las lineas de investigacion de la universidad,
de la facultad y la carrera. Facilita al estudiante la elaboracién del trabajo
académico o proyecto de investigacion con fines de obtencidon de grado
académico y/o titulacion

Comprende la revisién y aplicacion de la metodologia de investigacion de
acuerdo a su especialidad.

El producto final del curso es la elaboracion del plan del trabajo de
investigacion segun las modalidades que establezca la carrera.

143

COMPETENCIAS

Asume una actitud
participativa,
reflexiva y critica
dentro del marco
conductual del
pensamiento
cientifico
profesional de
universidad.
Comprende la
importancia del
proceso de la
investigacion
cientifica, identificar
y explicar los
aspectos del

conocimiento
cientifico y el método
cientifico.

Plantea y diferencia

el problema, los
objetivos, el marco
tedrico y la
importancia de las
hipdtesis en la
investigacion
cientifica.

PERFIL
DOCENTE
Grado; Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
Agroindustrial,
Ingeniero de otra
especialidad o]
carrera afin con
especializacion
en investigacion
cientifica.
Experiencia
Profesional:
Minimo 3 afio, con
publicaciones en
revistas
cientificas,
revistas
investigador
dominio de
TIC.
Revistas
indexadas.
Experiencia
Docente: 3 afios
de experiencia en
docencia
universitaria en la
ensefianza.

ISI,
con
las
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ANEXOS:
SUNULAS

(< (<02 (CC< CCCr CCr (o

INGLES TECNICO
REQUISIT SUMILLA

O
Ninguno

La asignatura pertenece al &rea de estudios de especializacion y
es obligatorio, es de naturaleza tedrica y practica, tiene por
propdsito de aplicar los conocimientos adquiridos en inglés
intermedio, utilizando terminologia de la especialidad de
restaurante, cocina y gastronomia en general

Comprende los siguientes componentes tematicos:

Vocabulario y terminologia Fonética y fonologia

Lectura de textos de especialidad

Expresiones idiométicas de especialidad.

Reglas de traduccion de estructuras gramaticales complejas
Traduccién de textos cientificos -técnicos

Términos técnicos de la especialidad,

Manejo de términos técnicos en transacciones internacionales
(INCOTERMS).

Descripcion de procesos alimentarios y no alimentarios de la
especialidad

<< (o (e (O«

COMPETENCIAS

Comprende, interpreta vy
explica frases con
terminologia especializada
empleada en la ciencia,
tecnologia e ingenieria.

PERFIL DOCENTE

Grado Académico
Doctor o maestro,
titulo de especialidad
en las areas o
especializacién

Experiencia
profesional: 3 afios
de experiencia en
docencia
universitaria en la
ensefianza.

144 Disefio Curricular 2020



cODIG
)
IA-933

SUNILLAS

AGRONEGOCIOS

REQUISIT
(0]

120
Créditos

SUMILLA

La asignatura Agronegocios, corresponde al area de estudiosde
especializacién, esobligatorio y de  caréacterTedrico- Experimental, vy
constituye un conjunto de conocimientos, habilidades y actitudes para el
favorecer el emprendimiento de la actividad agropecuarios con la
aplicacion de planes de agronegocios.

Comprende los siguientes componentes tematicos:

Principios e importancias de los agronegocios. Funcionamiento del
agronegocio a nivel global. Normatividad aplicada a los agronegocios.
Responsabilidad y sostenibilidad econdmica, social y ambiental.

Cadena productiva. Formacion de cadenas productivas, cadenas
productivas de importancia regional, andlisis de casos. Cluster,
competitividad y productividad del sector agropecuario, enfoque

empresarial, integrado y dinamico.

Plan de negocio: introduccién, identificacion de la jdea, justificacion, datos
generales.

Definicion del negocio, planes de negocio agrarios. Plan de mercadeo,
Plan de operaciones,

Plan financiero. Plan de organizacién. Direccion de recursos humanos,
gestion de calidad de productos agrarios, gestion financiera y marketing.
Agronegocios internacionales. El mercado internacional agrario. Marco
tedérico del intercambio internacional. Operaciones en el comercio
intemacional. Operaciones de exportacion (procedimientos Incoterms).
Gestién de las importaciones (procedimientos, tributos, regimenes
aduaneros. Mecanismos de promocion de las exportaciones. La
negociacion del comercio internacional. Tratados comerciales.

Agro exportaciones, requisitos para el ingreso de productos frescos a
principales mercados, requisitos para el ingreso de productos procesados
en el mercado exterior, los costos de exportacion de productos agricolas.
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COMPETENCIAS

los
con

Identifica
Agronegocios

perfil  innovador vy
emprendedor que
constituyen una
alternativa de hacer
empresa

aprovechando la los

recursos
agropecuarios y la
biodiversidad

respetando los
principios de
sostenibilidad
econbémica, social y
ambiental.

Conoce la importancia
de los agronegocios.
Realiza planes de
agronegocios
considerando
normativa.

Maneja herramientas
de agronegocios vy
realiza prondsticos.

PERFIL
DOCENTE
Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
Agroindustrial,
Ingeniero
Comercial o]
afines.
Experiencia
Profesional:
Minimo 3 afios en
funciones propias
de la Ingenieria
Agroindustrial
relacionadas al

Comercio
Exterior, con
especialidad en

Agro exportacién

o] Comercio
Exterior.
Experiencia
Docente; No
menor a 2 afios
en docencia
universitaria, en
cursos de
Agronegocios,
con dominio de

metodologias
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Manejo de herramientas de agronegocios, prondsticos, indicadores,
investigacion en agronegocios, investigacion de mercados agrarios,
gerencia de proyectos en agronegocios

TECNOLOGIA DE PRODUCTOS CARNICOS

REQUI
SITO
IA-726

SUMILLA

La asignatura corresponde al area de estudios de especializacién, es
obligatorio y de caracter Tedrico - Experimental, y constituye un conjunto de
conocimientos, habilidades y actitudes orientados a sentar las bases
necesarias para los procesos y operaciones en el manejo de productos
carnicos

Comprende los siguientes componentes tematicos;

La industria carnica, principales especies productoras de carnes, los
mataderos, tipos de mataderos, importancia econdmica de los mataderos,
acopio, transporte, beneficio, consideraciones antes de su beneficio, el
beneficio, técnicas de beneficio, principios tecnoldgicos. El rigor mortis,
cambios bioquimicos en el rigor mortis, la maduracién, tratamientos post
maduracion, conservacion en frio. El reglamento tecnolégico de carnes,
reglamento de mataderos, inspeccion en la cadena de comercializacion de
la came.

La came: caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas. Propiedades
funcionales, CRA, CE, CFE, Gelificacion. Otras propiedades importantes.
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COMPETENCIAS

Elabora productos

carnicos e
inocuos de
acuerdo a los
estandares de
calidad

estipulados por la
normatividad

nacional vigente,
para el
aprovechamiento
y satisfaccion del
consumidor.

activas y manejo
de las TIC.

PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
Agroindustrial,

Ingeniero de
Alimentos, Ingeniero
en Industrias

alimentarias o afines.
Experiencia
Profesional: No menor
a 3 afios en empresas
agroindustriales  con
experiencia en
Diagnosticar, disefar,
elaboracion, ejecutar
y evaluar procesos y
proyectos referentes a
la elaboracién y
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Los aditivos carnicos, sales y nitritos, colorantes, especies, legumbres y
frutos, ligantes, empleo de aditivos segln normativa, restriccion del uso de
aditivos.

Envolturas usadas en la elaboracion de embutidos, tripas naturales y tripas
artificiales.

Principales etapas en la elaboracion de productos carnicos, congelacién,
picado, embutido fermentacién, ahumado, esterilizado, empacado.
Elaboracion de embutidos carnicos, materias primas, formulaciéon, embutidos
crudos; fermentados y no fermentados. Embutidos escaldados, embutidos
cocidos, otros tipos de embutidos. Conservas carnicas, Defectos de los
embutidos y productos carnicos.

Subproductos carnicos, recuperacién de proteinas musculares, mantequeria
y seberia, glandulas, sangre y otros subproductos carnicos. Tratamiento de
residuos sélidos y liquidos de la industria carnica.

Microbiologia de productos carnicos, tecnologia de obstaculos, HACCP en
la industria carnica, sistemas de calidad aplicables a la industria carnica.

TOXICOLOGA, SEGURIDAD E HIGIENE AGROINDUSTRIAL

REQUISIT
(0]

180
créditos

SUMILLAI

La asignatura corresponde al area de estudios de especializacion, es
obligatorio y de caracter tedrico practico, busca impartir los
conocimientos sobre toxicologia, manejo de toxinas, seguridad, higiene
y proteccion del personal, contra los riesgos de accidentes vy
enfermedades en el trabajo Comprende: Problemas de seguridad e
higiene industrial: riesgos alos que estd expuesto el trabajador;

accidentes, enfermedades ocupacionales, ausentismo; baja de
produccidon, compensaciones y sanciones sefialadas por ley.
Comprende los siguientes componentes tematicos: Conceptos

generales de la toxicologia. Campos de la toxicologia. Estudio de los
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procesamiento

productos camicos.
Experiencia Docente:
No menor a 2 afios en

de

docencia

universitaria,

cursos de Procesos

de
de

Agroindustriales

elaboracion

productos camicos,
COMPETENCIAS PERFIL

DOCENTE

Conoce la toxicologia Grado: Maestria
de sustancias de uso en la especialidad
agroindustrial y sus Titulo: Ingeniero
efectos. Aplica Agroindustrial o
procedimientos de afines

seguridad industrial, el
proceso de limpieza y
sanitizacion en el
campo y la industria,
su importancia y
relacion con la calidad

Experiencia
Profesional:
Minimo 2 afios en
industrias de
procesamiento de
alimentos en

Disefio Curricular 2020
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principales compuestos téxicos: toxinas microbianas. Absorcion de
toxinas en los alimentos. Ruta y absorcion, distribucién y excrecion de
toxicos en el organismo. Accion de los toxicos sobre los d4rganos.
Agentes toxicos, toxinas de origen animal, vegetal y otros. Prevencion.
Dosis permisibles. Toxicos que se originan durante la preparacion o
almacenamiento de los alimentos. Contaminantes y aditivos de ios
alimentos, su clasificacién, normativa.

Seguridad Industrial, salud industrial, riesgos y enfermedades laborales,
ergonomia seguros, sistemas de aseguramiento, remarcaciones vy
zonificaciones para prevencion de riesgos, primeros auxilios, prevencién
ante accidentes. Organismos controladores y fiscalizadores en sanidad,

aspectos y disposiciones legales. Agua, calidad y tratamiento,
propiedades deseables, calidad, carga  microbiana, dureza,
ablandamiento y métodos. Detergentes, factores que intervienen,

naturaleza de residuo, caracteristicas del sustrato, etapas de limpieza,
propiedades deseables de detergentes, términos. Clasificacion de los
detergentes, acidos, acidos fuertes, acidos débiles, alcalinos,
activadores de superficie, activadores i6nicos, agentes secuestradores y
quejantes, aditivos, tipos de detergentes, temperaturas de solucion.
Cloracion del agua, accion bactericida, quimica del cloro, reaccion con
el agua, términos relativos, niveles recomendados en los equipos, en los
alimentos. Legislacion sobre enfermedades laborales.

PROCESAMIENTO DE ALIMENTO BALANCEADO (e)

REQUISIT
(0]

180
Créditos

SUMILLAI

La asignatura corresponde al area de estudios de especializacion, es
electivo y es un curso teorico - experimental que imparte conocimientos,
habilidades y destrezas de investigacién, desarrollo y optimizacion de
materias primas para fabricar alimento balanceado para especies
productoras de relevancia en la region y el pais.
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del alimento,
proteccion en la
limpieza de equipos y

costos involucrados
en el proceso de
limpieza en la
industria.

Aplica conocimientos

sobre las
caracteristicas y los
factores que
contribuyen a la
toxicidad de las
sustancias.

Conoce las pautas
apropiadas para la
prevencion de las

intoxicaciones
alimentarias.
Valora la
humana.

salud

COMPETENCIAS

Analiza el papel de los
insumos alimenticios,
segun su naturaleza,
en la alimentacién
animal Y, ios
requerimientos de

control de planta,

manejo, de
aditivos y
seguridad
industrial
Experiencia
Docente: No

menor de 03 afos
de experiencia en
docencia

universitaria.
Persona

orientada a
resultados y con
habilidades
destacadas en
investigacion y
comunicacion a

todo nivel,
creativo e
innovador
PERFIL
DOCENTE
Grado: Maestria
en la especialidad
Titulo: Ingeniero

Agroindustrial o
afines
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y aminodacidos totales y digestibles.

¢ ¢ CCC( C C CCCCCCCCC« ( (

Comprende los siguientes componentes tematicos:

introduccién. Los alimentos y su importancia en la producciéon animal,
consumo y digestibilidad orientada a la valoracién energética. Alimentos
balanceados, materias primas. Valor nutritivo, requerimiento de
nutrientes. Métodos para determinar requerimientos. Determinacion de
requerimientos de energia. Determinacion de requerimientos de proteina
Fuentes de energia, fuentes
proteinicas, fuentes minerales y aditivos nutricionales. Mezclas
alimenticias. Normas o patrones de alimentacion. Patrones mas
utilizados en la alimentacion. Formulacién de alimentos balanceados,
utilizacién de programas informéticos para la formulacién. Alimentos
balanceados para: vacunos, porcinos, equinos, camélidos
sudamericanos, caprinos, ovinos, cuyes, conejos, peces Yy otros.
Molineria. Manejo de una planta de alimentos balanceados, equipos.
Envases, empaques, transporte y control de calidad.

INTELIGENCIA COMERCIAL E INVESTIGACION DE MERCADOS (e

REQUISIT
(0]
140
Créditos

SUMILLA

La asignatura inteligencia comercial e investigacion de mercados,
corresponde al area de estudios de especializacion, es obligatorio y de
caracter Tedrico - Experimental, y constituye un conjunto de
conocimientos, habilidades y actitudes que le permita selecciona
mercados aplicando las herramientas de inteligencia comercial con ética
y responsabilidad social.
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Nutrientes en las
especies animales
domésticas.

Formula alimentos
balanceados de
acuerdo a los

requerimientos de las
especies.

Aplica programas
para combinar costos
y valor nutritivo en las
mezclas

alimenticias.

Conoce la actividad
molinera y de las
plantas de alimentos
balanceados.

COMPETENCIAS

Identifica
Oportunidades
Comerciales y la
Competitividad
Internacional de

productos 1

Experiencia
Profesional:
Minimo 2 afios en
industrias de
procesamiento de
alimentos
balanceados en
los cargos de Jefe
de produccion,
jefe de
aseguramiento de
la calidad, area de
Investigacion y
desarrollo de
nuevos productos
Experiencia
Docente: No
menor de 03 afos
de experiencia en
docencia
universitaria.

PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
Agroindustrial,
Licenciado
Negocios

en
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Comprende los siguientes componentes tematicos;

Andlisis interno de la organizacién para aplicar inteligencia comercial;
entorno de los negocios internacional y la inteligencia comercial,
inteligencia comercial al interior de las empresas de negocios
intemacionales, informacidn relevante y nivel de desarrollo buscado.
Base de datos comerciales, aplicacién de técnicas para la busqueda de
informacion comercial, busqueda de informaciéon en el mercado peruano,
principales mercados internacionales, mercado de la uniéon europea,
mercado americano, canadiense, brasilefio, chileno, asiatico. Otros
mercados de importancia.

Analisis prospectivo de productos con uso de base de datos y simuladores
para identificacion de oportunidades, estructura de informe de inteligencia
comercial, perfiles de mercado para potenciales productos de exportacion
y mercado peruano. Perfiles de mercado para productos de importacion.
Analisis de informacién, competitividad y desarrollo de estrategias.
Investigacion de mercados, &areas de investigacion de mercados, el
proceso de investigacion de mercados, variables e hipétesis. Disefio de
investigacion; estudios exploratorios, descriptivos, predictivos. Otras
Técnicas cualitativas y cuantitativas. Fuente de datos, la encuesta,
experimentacion, recojo de datos secundarios. Formulario de
observacion. Disefio del cuestionario, validacién del cuestionario, el
muestreo, la muestra, procesamiento de datos y presentacién de la
informacion: codificacion, tabulacién, contrastacion de la hipétesis,
presentacion de datos, elaboracion del informe escrito, partes del informe
de investigacion de mercados. Informe oral de investigacién de mercados.
Analisis de casos.
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Agroindustriales,
aplicando
herramientas de
inteligencia
comercial
internacional con
ética y
responsabilidad
social.

Aplica técnicas de
inteligencia
comercial.

Investiga mercados
para los principales
productos
agroindustriales.

Internacionales 0
afines.

Experiencia
Profesional:
Minimo 3 afios en
funciones

relacionados a
despacho
aduanero.
Experiencia
Docente:

No menor a 1 afios
en docencia
universitaria. en
cursos
relacionados a
Inteligencia
Comercial e
Investigacion de
Mercado, con
dominio de

metodologias
activas y manejo de
las TIC.
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Es una asignatura que pertenece al area de estudios especificos, es de
caracter obligatorio, de naturaleza teorico practico. Tiene el propdsito de
realizar la ejecucion del proyecto de tesis conforme a la naturaleza de la
carrera, enmarcadas en las lineas matrices de investigaciéon de la
Universidad y las lineas de investigaciéon de la Facultad y Escuela
Profesional de la Faculta de Ingenieria.

El avance y desarrollo podra ser del 70 % o 100 % de los capitulos que
consideren para el proyecto de investigacion.

El producto final del curso es la ejecucidon del trabajo de investigacion en
distintos niveles segun la naturaleza de la carrera.
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COMPETENCIAS

Aplicar el analisis
estadistico en la
investigacion
experimental.

Conoce los
disefios
experimentales
utilizados en la
investigacion
aplicada.
Redactar el
trabajo de

investigacion en el
contexto
académico

PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller o
magister en la
especialidad.

Titulo: Ingeniero
Agroindustrial o]
afines.

Experiencia
Profesional: Minimo

3 afios en temas de
investigacion,

publicacion de
articulos ISI,

publicacién de libros,
manejo de sistemas y
software estadisticos
Experiencia
Docente: Minimo 02
afios en el dictado del
curso, o similares

Disefio Curricular 2020
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ENVASES, EMBALAJES Y TRANSPORTE

REQUISIT
o
IA-821

SUMILLA

La asignatura forma parte del area ciencias de la ingenieria - formacion
profesional, es de caracter tedrico - préactico, y tiene el propodsito de
desarrollar y seleccionar el envase y embalaje apropiado para la
comercializacion internacional de un producto.

Comprende los siguientes componentes teméticos: Envase y embalaje. El
lenguaje del envase. Conceptos, funciones y metodologias de disefio del
envase y embalaje;

Exigencias de productos, mercados y medios de transporte;

Materiales, papel y carton, vidrio, metal, plastico, formas de empaque y
embalaje, caracteristicas fisicoquimicas y Sistemas de embalaje y su
selecciéon apropiada. Formas y técnicas de manipuleo y empacado de los
productos agroindustriales. Sistema de empacado de los diferentes
productos agroindustriales importancia del almacenado.
Almacenamiento de los alimentos y métodos
almacenado.

Transporte de productos agroindustriales. Importancia del envase y del
embalaje en la agro exportaciéon. Empaque especializado. Complementos
del envase y embalaje: paletas o pallets, los simbolos pictoricos o
sefializacion y los sistemas de sujecién

Formas y técnicas de transporte de productos agroindustriales.

Carga, tipos y naturaleza. Unitarizacion. Proyecto MUM (Modularizacion,
Unitarizacién, mecanizacién). Instituto Peruano de envase y embalaje
(IPENBAL).

Via util, determinacién de vida util, técnicas, parametros y métodos

El packing de productos agroindustriales, técnicas y procedimientos,
instalaciones de pacl<ing

La asignatura exige al estudiante la preparacién, presentacion vy
sustentacion de un trabajo de investigacion de acuerdo con el avance de
la asignatura, respecto del desarrollo de un envase 6 embalaje para un
producto especifico

tradicionales de
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COMPETENCIAS

Explica e investiga la
importancia del
transporte, Embalaje
y almacenamiento
de los productos
agroindustriales.

Analiza la interaccion
del alimento con el
transporte,
empacado y
Almacenamiento, asi

como con el
ambiente que o
rodea.

Conoce los
requerimientos de
transporte,
empacado y
almacenamiento
para diferentes
categorias de
alimentos.

Conoce las formas,
técnicas de
transporte,

manipuleo, embalaje
Almacenamiento.

(<

PERFIL
DOCENTE
Grado; Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
Agroindustrial,
Ingeniero de otra
especialidad o]
carrera afin con
especializacion
en envases Yy
embalajes y
transporte
internacional.
Experiencia

Profesional:
Minimo 3 afio en
empresas
agroindustriales
en las cuales
haya desarrollado
actividades de

vinculadas al area
Experiencia
Docente: 3 afos
de experiencia en
docencia
universitaria en la
ensefianza.

Disefio Curricular 2020

(1

(



cODIG
0
IA-033

[t

- SUNILIAS

COMERCIO NACIONAL E

REQUISIT
o)
IA-824

INTERNACIONAL
SUMILLAI

El curso de comercio nacional e internacional, corresponde al area de
estudios de especializacién, es obligatorio y enfoca de forma integra el
comercio nacional e internacional, profundizando en temas necesarios,
de para realizar negocios efectivos de exportacion e importacion. El
objetivo del curso es que el estudiante realice y ejecute un plan de
importacion y/o exportacion de productos agroindustriales.

Comprende los siguientes componentes tematicos:

Comercializacion interna, aspectos logisticos. Los planes de importacién
y exportacion, elaboracién, formulacion guias y modelos.

Negocios Internacionales, La Empresa Multinacional y La Inversion
Extranjera. Introducciéon. Definicion de Negocios Internacionales. El
campo de los Negocios Internacionales. Motivos para estudiar los NI.
Dinamica de los NI. La Empresa Multinacional (EM). Naturaleza de las
EM. Medidas para afrontar los retos de los NI. Incursién de las empresas
en los NI. Fuerzas Determinantes del desarrollo de los NI. Modalidades
de los Nl.La Inversion Extranjera Directa (IED). Influencia del entorno en
los NI. La IED en el Pera.

Integracién Econdmica Internacional y Politica Comercial del Perd. El
GATT y la Organizacion Mundial del Comercio (OMC). Rondas
Comerciales del GATT. Principales diferencias entre el GATT y la OMC.
Organizacion y Temas actuales de la OMC. La Ronda de Doha.
Integraciéon Econdmica. El sistema intemacional del Comercio: El FMI, la
ONU, el Banco Mundial y la OMC. La Asociacion Latinoamericana de
Integracion (ALADI). La Comunidad Andina de Naciones (CAN). El
Sistema Andino de Integracion (SAl). Organos e Instituciones vy
Convenios del SAl. MERCOSUR. ALCA. La Comunidad Sudamericana
de Naciones. La Union Europea. EI ATPDEA. El Foro Asia-Pacifico
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COMPETENCIAS

Identifica los efectos
de la globalizacion y
las fuerzas

determinantes para el
desarrollo de los
negocios
internacionales.
Explica la importancia
de la inversion
extranjera y de la

Integracion
Econdémica Bilateral,
Regional y
Multilateral, asi como
la insercibn comercial
Industrial del Peru al
mundo.

Analiza la situacion

actual del Pertd en el

ambito de los
Negocios
Internacionales
Industriales 'y  sus
perspectivas.
Describe su politica
comercial e industrial
internacional.
Identificar las
estrategias de la

PERFIL
DOCENTE
Grado: Maestria
o doctorado en la
especialidad
Titulo:

Licenciado en
negocios
internacionales,
comercial o afines
Experiencia
Profesional:
Minimo 2 afios en

empresas
exportadoras o
importadoras
Experiencia
Docente: No

menor de 03 afos
de experiencia en
docencia
universitaria,
Persona
orientada a
resultados y con
habilidades
destacadas en
investigacion y
comunicacion a
todo nivel,
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APEC, NAFTA. EFTA. EI CAPTA. La Comunidad Econdémica del Caribe.
Participacion del Perd en Esquemas de Integraciéon: Convenios y
Tratados Internacionales bilaterales, regionales y Multilateral. Analisis de
la Situaciéon Comercial Internacional e Industrial del Perd. Los Tratados
de Libre Comercio (TLC), TLC Peru-Estados Unidos. Otros TLC con
Singapur, Tailandia, Canad&. China, UE. TLC en negociacidon, con
Corea, Japon, México, Chile, Australia, EFTA. AAPCE del Peru. Teorias
del Comercio Internacional, Instrumentos de Politica Comercial. Medidas
de Politica Comercial, Medidas Arancelarias, Medidas contra la
Competencia Desleal. Medidas para-arancelarias. Balanza de Pagos.
Efectos de la aplicacién de Aranceles. Balanza de Pagos. Balanza
Comercial, Balanza en Cuenta Corriente. Estadisticas del Comercio
Exterior del Perd. Principales Importadores y Exportadores. Productos
de Exportacién e Importacion.
Estrategias de Negociacion
Internacional. Estrategia de Marketing

Comercio Industrial
La Negociacion

y Gestién del
Internacional.

Intemacional. Estrategias de Negociacion. Negociaciones con
estadounidenses, latinos, europeos, japoneses, arabes y chinos. El
Contrato Internacional de Compra-Venta. INCOTERMS 2000.

Explicacion de los diversos términos. Medios de Pago en el Comercio
Intemacional. Explicacion de los principales Medios de Pago y su
clasificacion. Formas de Envio. El SWIFT, Ordenes de Pago, Cobranzas
Documentarias. Créditos Documéntanos. El Transporte Internacional.
Transporte Maritimo. Flete Maritimo, Tipos de Fletes, El Conocimiento
de Embarque. Ventajas del Transporte Maritimo. Transporte Aéreo.
Transporte Terrestre, Transporte Multimodal, Unitarizacion de la carga.
Formas de la contratacion de Contenedores. Seguros de Transporte
Intemacional de Mercancias. Tipos de poélizas de seguros. Compaifiias
de Seguros de Transporte. Politicas de Seguros. El Seguro de Crédito a
la Exportacion (SECREX): tipos de seguros.

Regimenes Aduaneros y Gestion Aduanera. Territorio Aduanero. La
SUNAT vy la Ley General de Aduanas y su reglamento. Arancel de
Aduanas. Valor de las Mercancias. Regimenes y Operaciones
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negociacion
intemacional y maneja
los INCOTERMS, su
logistica internacional
y la operatividad del
comercio intemacional
en el Perd. Desarrolla
habilidades en la
gestion aduanera.

Analiza los Mercados
Financieros vy las
técnicas de la
administracion
Financiera
Intemacional, asi

como evalla, para su
eficiente aplicacion,
las fuentes de
financiamiento del
Comercio Industrial
Internacional.

Disefio Curricular 2020
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Aduaneras. Su clasificacion. Importacién Definitiva.
Exportacion y otros regimenes. Admision Temporal. Los Buenos
Contribuyentes en el Régimen de Admision Temporal. Régimen de
Depésito de Aduana. Régimen de Reposicion de Mercancias en
Franquicia Arancelaria, Régimen de Restitucion (Draw Back).
Regimenes de Transito Aduanero, Transbordo y de Reembarque.
CETICOS. Sistemas de Exportacién. Las Zonas Francas. La Franquicia
Intemacional. Comercio Compensado; Explicacion de las diversas
formas de Comercio Compensado Yy situaciones. Dumping Yy
Subvenciones. Casos que se presentan. Gestion ante INDECOPI. El
Dumping en el sector Industrial.

Gestion Financiera Internacional. Mercados Financieros Internacionales.
Administracién Financiera de los Negocios Intemaciones. Fuentes
intemas de fondos. Decisiones de Inversiones y Financiamiento.
Administracién de los Flujos Globales de Efectivo. Depdésitos
centralizados y Redes Multilaterales. Manejo Estratégico de las
exposiciones cambiarias. Fuentes Privadas No Bancarias. El Warrant. El
Leasing. Operaciones Bancarias de Comercio Exterior en el Perd.
Corporacion Andina de Fomento. Corporacion Financiera de Desan-ollo.
COFIDE y la Banca nacional y extranjera

Réginnen de

PROYECTOS AGROINDUSTRIALES

REQUISI
TO

140
Créditos

SUMILLA

La asignatura de Proyectos Agroindustriales,
estudios de especialidad de

corresponde al

Comprende los siguientes componentes tematicos:

155

area de
la carrera, es una asignatura de caracter
obligatorio, de naturaleza teérico-practico; tiene el propdsito de desarrollar en
el estudiante competencias que lo habilitan abordar asignaturas posteriores
relacionadas a su especialidad; con la finalidad que el estudiante identifique,
formular, evaluar y gestionar proyectos agroindustriales publicas o privadas.

COMPETENCIAS

Disefia, y evalla
Proyectos de
Inversion,

orientados a la
ejecucion

evaluacion de
actividades

econdmicas y
financieras en

PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller,
Magister o Doctor.
Titulo: Ingeniero
Agroindustrial,
ingeniero
economista o]
afines.
Experiencia
Profesional:
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SUMULAS
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Conceptualizacion general, Ciclos de proyectos Agroindustriales, fases de la
pre inversién, estudio preliminar, estudio de pre factibilidad, identificacién de
proyectos, priorizacion de proyectos, preparacion.

Proyectos privados y publicos, diferencias, aplicabilidad del sistema nacional
de inversion publica (SNIP).

Formulacién de proyectos; diagnostico situacional, estudio de mercado,
antecedentes y objetivos de mercado, andlisis de demanda, proyecciones,
oferla y proyecciones, analisis de precios, estrategia de mercado. Estudio
técnico, tamafo de proyecto, tamafio Optimo factores para determinar,
tamafio y localizacion, tecnologia e inversién. Localizacién, macro y micro
localizacion, criterios y métodos para localizar el proyecto. Ingenieria de
proyecto, proceso de produccion, capacidad, insumos, seleccion vy
adquisicion de equipos y maquinarias. Estudio econdémico y financiero,
inversiones, financiamiento, presupuesto, capital de trabajo, flujo de caja,
servicio de deuda, costos e ingresos, ganancias y pérdidas. Organizacion
administrativa del proyecto, organizacion de recursos t*umanos, marco legal
de la empresa.

Evaluacion de proyectos; analisis costo-beneficio, matematicas financieras
valor presente futuro del dinero e intereses. Indicadores de rentabilidad, VAN,
TIR, B/C, costo equivalente anual, PRI. Andlisis incremental. Evaluacién
econdmica y financiera, identificacion de costos y beneficios, tasa de
descuento, seleccién de altemativas de financiamiento, analisis de
sensibilidad. Matriz de marco l6gico de proyectos

Evaluacion de impacto ambiental de proyectos, marco legal, metodologias
para identificar factores de evaluacion de impacto ambiental.

Esquemas de proyectos: agricola, agroindustrial, comercializacién, pecuario,
otros proyectos de interés. Andlisis de proyectos, estudio de casos.
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entidades Publicas
y Privadas.

Minimo 3 afios en

funciones de
gestion de
proyectos de

preferencia
agroindustriales
con especialidad
y/o diplomado en
formulacién

evaluacién de
proyectos.
Experiencia
Docente: No

menor a 1 afios en
docencia

universitaria, en
cursos Gestion de
Proyectos

Agroindustriales,
con dominio de
metodologias
activas y manejo de
las TIC.
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IA-036

G
SUNILUS

(

TECNOLOGIA DE CURTIEMBRE E INDUSTRIA TEXTIL (e)

REQUISIT
(0]
leOCrédito
S

SUMILLAI

La asignatura pertenece a area de estudios de especializacién, como
curso electivo, es tedrico - practico y tiene el propdsito de identificar las
potencialidades de procesamiento que tienen los recursos provenientes
de la esquila de ganado proveniente de la region como camélidos
sudamericanos, asi como la industrializacion de fibras vegetales, incluye
el tratamiento de pieles e industria de curtiembre.

Comprende los siguientes componentes tematicos:

Concepto. Importancia de las fibras de la regién, tipos, clasificacién.
Posibilidades de aprovechamiento, importancias en las microempresas.
Elaboracion de derivados de fibras. Utilizacion de las fibras en la
Agroindustria.

Procesamiento de lana proveniente de la esquila de principales especies
productoras de lana, como ovinos, camélidos y otros, asi como el
algodon y otras fibras naturales Tejeduria. Hilanderia. Concepto de hilo,
clases generales, hilatura de fibras cortas, cardados y peinados,
clasificacion, tipos, dimensiones, numero de partes y torsion del hilo.
Tefiido de prendas de lana, algodén, yute y otros, aplicaciones
industriales, elaboracion de telas, el tejido y el telar, caracteristicas de
las telas tejidas, seleccion y cuidado de productos textiles.
Generalidades de curtiembre, beneficio y sangria, técnicas de desuello.
Estructura de las pieles utilizadas: Vacunos, ovinos, caprinos, camélidos
y animales menores.

Composicion quimica de la piel. Putrefaccion, Factores de crecimiento
de microorganismos.

Procedimiento de conservaciéon y preservacion de pieles, Evaluaciéon de
la calidad de pieles conservadas. Dafios y defectos de las pieles
Elementos fundamentales para el curtido de pieles. Proceso de curtacion
de pieles para peleteria. Proceso de curtacion de pieles apelambradas,

157

COMPETENCIAS

Desarrolla  procesos
de curtiembre e
industria textil a partir
de materias primas de
origen vegetal y
animal provenientes
de la regién y el pais

Evalta las principales
operaciones en la
produccién de pieles.

Interpretar
correctamente el uso
de las fibras vegetales

para obtener asi un
aprendizaje
significativo.
Canalizar las
diferentes formas de
elaboracién de

productos a partir de
fibras vegetales.

PERFIL
DOCENTE
Grado: Magister
o Doctor

Titulo
Profesional:
Ingeniero
Agroindustrial,
ingeniero
guimico,
afines.
Experiencia
Profesional:
Minimo 5 afos
en empresas
afines.

textil o
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Tefiido de pieles y cueros, Tipos de cueros. Uso de técnicas Eco
eficientes de curtiembre.

Aprovechamiento de plumas, pelos y otras fibras.

Gestion de residuos sélidos y liquidos, recuperacion de residuos sélidos,

tratamiento de aguas residuales. Empleo de técnicas.

TECNOLOGIA DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS (e)

CcODIG
o)
IA-037

REQUISIT
(0]

160
Créditos

SUMILLAI

En la presente asignatura Tecnologia de productos hidrobiolégicos
pertenece al area de especializacion, es electivo, y a través del curso el
estudiante debe estar instruido y capacitado en la manipulacion,
procesamiento y comercializacion de productos provenientes de la
pesca, productos del mar, la pesa continental, Harina y Aceite de
pescado.

Comprende los siguientes componentes tematicos:

La pesca, Materia prima pesquera, conceptos y definiciones, Productos
hidrobiolégicos, provenientes de la pesca maritima y continental,
consideraciones de manejo, Caracteristicas, estructura interna y externa
y alteraciones de pescados, Rigor mortis. Fenémenos en el musculo del
pescado, mariscos y derivados. Caracteristicas, procesamiento de
conservas, embutidos y otros y derivados céarnicos Manipulacion,
procesamiento de productos hidrobioldgicos frescos. Diferentes métodos
de conservacion de productos hidrobioldgicos, técnicas de conservacion
por frio, procesamiento de harina de pescado. Procesamiento del
pescado: conservas, ahumado, embutido, deshidratado, seco - salado,
pescados escabechados, marinados, controles y técnicas de analisis,
extraccién de aceite de pescado, procesamiento de harina de pescado.

158

COMPETENCIAS

Elabora productos
hidrobiolégicos
inocuos de acuerdo a
los estandares de
calidad estipulados
por la normatividad
nacional vigente, para
el aprovechamiento y
satisfaccion del
consumidor.

PERFIL
DOCENTE
Grado: Bachiller
0 magister en la
especialidad.

Titulo: Ingeniero
Agroindustrial o
ingeniero

pesquero o afines
Experiencia

Profesional:
Minimo 5 afios en
industrias
carnicas e
hidrobiolégicas en
el area de
produccion,

aseguramiento de
la calidad ylo
investigacion y
desarrollo
Experiencia
Docente: Minimo
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IA-038

i ALxL.: (

SUMULAS

preparacion y formulacién de alimento balanceado para peces. Manejo
de plantas de procesamiento de productos hidrobiolégicos, maquinaria y
equipos. Residuos, contaminacién y reduccion mediante técnicas
apropiadas.

VIDA UTIL DE ALIMENTOS

REQUISIT
O
Ninguno

SUMILLA COMPETENCIAS

La asignatura de Vida Util, corresponde al area de estudios de Comprende, Analiza 'y
especializacion, es de caracter electivo y tiene la finalidad de aplica tecnologias para la
proveer de capacidades a los estudiantes en la determinacién determinacion de la vida util

de cualidades y propiedades que afectan en la duracién de vida de los alimentos.
atil de los alimentos.
Comprende los siguientes componentes tematicos:
Vida util frente a vida en anaquel
Deterioro de alimentos perecibles y no perecibles
Cinética de deterioro, aspectos fisicos, quimicos, biolégicos.
Orden de reaccién. Dependencia de la constante de velocidad
con la temperatura, el concepto 010 y factores cinéticos en las
pruebas aceleradas de vida util en alimentos PAVU.
Determinacion de la vida util en los alimentos. Métodos de vida
atil orientados al producto. Métodos de vida util orientados al
consumidor
Prediccion microbiolégica, orden de la reaccién en un
factor de deterioro, efectos de la temperatura (ecuacién
de Arrfienius y graficas de vida util

05 afios en el
dictado del curso.

PERFIL DOCENTE

Grado: Bachiller o
magisteren la
especialidad.
Titulo: Ingeniero
Agroindustrial,
alimentario o afines
Experiencia
Profesional:
Minimo 5 afios en
industrias se
aseguramiento de la
calidad y/o
investigacion y
desarrollo.
Experiencia
Docente: Minimo 05
afos.
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( (IR ja

SUMTLUS

<

POLITICA Y LEGISLACION AGROINDUSTRIAL

REQUISIT
o]

180
créditos

SUMILLAI

La asignhatura de Politica y legislacién agroindustrial, corresponde al area
de estudios de especializacién, es electivo y provee al estudiante
formacién conocimientos sobre las politicas y legislacion mas importante
y relacionadas al sector agroindustrial.

Comprende los siguientes componentes tematicos:

Definicion de ley y norma, especificacion, unificacidon, regulacion,
Propésito de las normas y regulaciones, régimen de la norma,
obligatoriedad de las normas y regulaciones, revision periodica,

aplicacién de las normas y reglamentos en la agroindustria, normas
oficiales peruanas, procedimientos para su obtencion, normas
internacionales, organismos de normalizacién internacional,
procedimientos de para obtencién de certificaciones internacional,
Normas arancelarias y no arancelarias para la importacion, exportaciéon
y consumo de productos y subproductos alimentarios.

Legislacién vegetal y animal, proceso de obtencién de certificado
zoosanitario de productos y subproductos de origen animal en pie
procesados. Obtencidn de certificados fitosanitario para movilizacién de
productos. SENASA como ente regulador.

Organismos y programas relacionados con la agroindustria, (INDECOPI,
otros), normas técnicas peruanas (NTP) afines, revision y analisis.
Obtencién de registros sanitarios para productos nuevos.

Tratados de comercio del Penj con el extranjero, revisién de organismos
internacionales, su normativa.

Registro de marcas y patentes, registro de marcas para el mercado
nacional e internacional, dependencias u organizaciones encargadas,
requisitos, el proceso. Registro de marcas y patentes a nivel
intemacional, requisitos y procesos.
Normas de seguridad e higiene en
interpretacion de la normativa.

la agroindustria. Analisis e

160

COMPETENCIAS

Conoce los conceptos

de legislacion y la
aplicacién de leyes,
normas y
reglamentos, sus

propésitos y el entorno
legal de la seguridad
del consumidor, medio
ambiente, empresa y
trabajador.

Fundamenta la
normatividad general
sobre alimentos en el
Perd y en el mundo
normas nacionales,
intemacionales que
regulan los productos.
Identifica y localizara

las  instituciones vy
organismos que
regulan la industria
alimentaria.

Conoce las leyes que
respectan al tramite de

certificados y
permisos, asi como
las regulaciones para
el transito y

PERFIL
DOCENTE
Grado: Maestria
o doctorado en la
especialidad
Titulo: Abogado o

especialista en
legislacién
agroindustrial.
Experiencia
Profesional,
Minimo 2 afios en
consultorias 0
empresas del
ramo
Experiencia
Docente: No

menor de 03 afos
de experiencia en
docencia
universitaria.

Persona
orientada a
resultados y con
habilidades
destacadas en
comunicacion a
todo nivel,
creativo e
innovador,
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Normas de gestibn ambiental en la agroindustria; normas para formas conservacion de manejo de las
de contaminacién mas comunes, reglamentos y normativa oficial. alimentos. TIC's.

Legislacion sobreprotecciéon del ambiente, la evaluacion de impacto Conoce sobre los

ambiental. Legislacién sobre Manejo de desechos en las empresas procesos de registro

agroindustriales. de marcas y patentes
Legislacién del manejo sustentable del agua, medidas preventivas y para la proteccién de
con'ectivas. activos de imagen de
Legislacién laboral peruana, anélisis de los dispositivos m&s comunes las empresas
de la legislaciéon peruana, dispositivos legales del sector publico, alimentarias.
derechos y obligaciones, los dispositivos legales del sector privado, Aplica normativa
derechos y obligaciones. laboral peruana.
Legislacién tributaria y cédigo tributaria; analisis del c6digo tributario y Conoce la legislacion
de los dispositivos modificatorios y ampliatorios. tributaria y aplica el

cadigo tributario.
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ANEXO 4: TABLA DE EQUIVALENCIA

TABLA DE EQUIVALENCIA PLAN DE ESTUDIOS 2016 -2020
PLAN DE ESTUDIOS 2020 1 PLAN DE ESTUDIOS 2016

Primer Ciclo

Cédigo Asignatura Cred. Cdédigo Asignatura Cred.
EG-131 Comunicacion i 4
EG-132 Matemética Béasica 4 ING-102 Matematica Béasica 1
EG-133 Estrategias para el 3 ING-105 Metodologia del Trabajo
aprendizaje Universitario
autébnomo
EG-134 Desarrollo personal y 3
liderazgo
EG-135 Desarrollo de 3
competencias
digitales
INE-136 Matemética 1 5 ING-101 Matemética 1

Secundo Ciclo

EG-231 Comunicacion I 3 ING-104 Comunicacién Oral y
Escrita
EG-232 Territorio peruano, 3
Defensa y seguridad
nacional
EG-233 Filosofia 3
INE-234 Técnicas de 4 ING- 203 Técnicas de
Programacioéon programacién
INE-235 Fisica 1 4 ING-202 Fisica 1
INE-236 Matematica Il 5 ING-201 Matematica Il

Tercer Ciclo

INE-331 Economia 3 ING-204 Economia 1
EG-332 Etica 3 IA-327 Etica y Responsabilidad
Social
INE-333 Estadistica y 3 ING-205 Estadistica 1
Probabilidades
INE-334 Quimica General 4 ING-206 Quimica 1
1A-335 Taller agroindustrial 4 1A-126 Introduccién a la

Ingenieria Agroindustrial

INE-336 Matematica lll 5 ING-301 Matematica Il

Cuarto Ciclo

IA-431 Fisicoquimica 4 IA-426 Fisicoquimica
INE-432 Electricidad y 4 1A-322 Electricidad y
magnetismo Magnetismo
IA-433 Bioquimica 3 IA-425 Bioquimica
Agroindustrial Agroindustrial
INE-434 Disefio en ingenieria 4 ING-103 Disefio en
Ingenieria
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1A-434

IA-435

IA-531

1A-532

IA-533
IA-534
IA-535

IA-536

EG-631

1A-632

1A-633

1A-634

IA-635

I1A-636

EG-731

IA-731

1A-732

IA-733

IA-734

IA-735

IA-831

ANEX0S

Fisiologia y
Tecnologia Post
cosecha
Estadistica |l

Ingenieria
Agroindustrial |

Microbiologia
Agroindustrial
Andlisis fisico
quimico y sensorial

Quimica de alimentos
y nutricion

Tecnologia de Frutas
y Hortalizas

Metodologia de la
investigacion

Ecologia y desan-ollo
sostenibie

Ingenieria
Agroindustrial II
Biotecnologia
Agroindustrial

Costos y
presupuestos

Tecnologia de la
Aceituna y
Elaiotecnia
Disefios
Experimentales

Desafios del Pert en
un mundo global
Maquinaria

Agroindustrial

Emprendimiento
Empresarial

Sistemas de Calidad

Enologia y licores

Tecnologia de
Granos y Cereales

Gestion de la
comunicacion
cientifica

4 I1A-422

3 ING-325

Quinto Ciclo

4 iA-625
4 1A-423
4 1A-524
4 1A-523
4 1A-626
3

Sexto Ciclo

3 1A-021
4 IA-724
4 IA-624
3 1A-525
4 1A-925
4 1A-621

Séptimo Ciclo
3

4 1A-823
3 I1A-521
3 IA-725
5 1A-527
4 1A-427

Octavo clico
3
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Fisiologia y
Manejo Post
cosecha
Estadistica |l

Ingenieria
Agroindustrial 1

Microbiologia
agroindustrial
Andlisis de
Productos
Agroindustriales
Quimica de
Alimentos y
Nutriciéon
Tecnologia de
Frutas y
Hortalizas

Ingenieria
Ambiental

Ingenieria
Agroindustrial Il
Biotecnologia
Agroindustrial

Costos Y
presupuestos

Tecnologia de la
Aceituna y
Elaiotecnia
Disefios
Experimentales

Disefio de
Maquinaria
Agroindustrial

Emprendimiento
Empresarial

Gestion Integral
de la Calidad

Tecnologia de
Bebidas, vinos 'y
Licores
Tecnologia de
Granos y
Cereales
Electivo 1
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1A-832

1A-833

I1A-834

IA-835

IA-836

INE-931

1A-932
1A-933

1A-934

1A-935

Electivo

INE-031

1A-032

1A-033

1A-034

Electivo 1

Electivo 2

ANEXOS:
SUMTLUS

Plantas
Agroindustriales

Planeamiento y
control de la
Produccion

Gestion Empresarial

Tecnologia de
Productos Lacteos

Tecnologia de

Productos no
alimentarios

Seminario de tesis 1

Ingles Técnico

Agronegocios

Tecnologia de
Productos Carnicos

Toxicologia,
Seguridad e Higiene
Agroindustrial

IA-937 y 1A-938

Seminario de tesis |l

Envases, Embalajes
y Transporte

Comercio nacional e
Internacional

Proyectos
Agroindustriales
IA-036 y IA-037

IA-038y 1A-039

1A-924

1A-821

ING-623

1A-726

Noveno Ciclo

3

4
4

1A-921

1A-923
1A-722

1A-825

1A-022

Décimo Ciclo

3

3
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1A-024

1A-922

1A-023

1A-824

Disefio de
Plantas
Agroindustriales
Planeamiento y
control de la
Produccién
Gestion
Empresarial
Tecnologia de
Productos
LActeos

Electivo

Seminario de
tesis 1
Ingles Técnico

Agronegocios

Tecnologia de
Productos
Céarnicos
Toxicologa,
Seguridad e
Higiene
Agroindustrial

Electivo

Seminario de
tesis |l
Envases,
Embalajes y
Transporte
Gestion Integral
del Comercio
Nacional e
Internacional
Proyectos
Agroindustriales

Electivo 1

Electivo I
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ANEXO 5: INFRAESTRUCTURA Y EQUIPAMIENTO

a) OFICINAS

Las oficinas admirativas estan ubicadas en el Pabellon de Ingenieria que posee
un sistema antisismico, segundo piso del bloque B, tienen una oficina de
atencion al estudiante; oficina de direccion; almacenes; oficinas auxiliares para
docentes y sala de docentes. Los accesos estdn debidamente estandarizados
bajo normativa.

b) AULAS

Las aulas estdn ubicadas en el pabellén de ingenieria;

N° Cddigo de Ubicacion
aula
1 A-101 Primer piso;
bloque A
2 B-205 - Segundo piso;
sensometria bloque A
3 D-201 Segundo piso-

talleres EPIA

c) LABORATORIOS DE ESPECIALIDAD

Las instalaciones que dispone la carrera de Ingenieria Agroindustrial con la
finalidad de garantizar la formacion de sus estudiantes, se encuentran
adecuadamente equipados, con una adecuada infraestructura que posee un
sistema antisismico. Los laboratorios que al servicio de los estudiantes son;

a) TECNOLOGIA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Esta equipado para hacer controles fisicos quimicos de frutas y hortalizas, asi
mismo es posible hacer niveles de transformacion “cero”, el cual emplea
procesos minimos, tales como atmosferas modificadas, refrigeracién y sus
controles. También es posible hacer un proceso nivel “dos” en el cual se aplica
principios de transferencia de calor, para ello cuenta con equipos para hacer
conservas en hojalatas, deshidratado y extmido de diversos productos. El
laboratorio estd ubicado en el primer piso del bloque B de la Facultad de
ingenieria.

b) TECNOLOGIA DE PRODUCTOS LACTEOS
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Cuenta con equipos para control fisicoquimico de la leche, los equipos permiten
realizar practicas demostrativas de productos lacteos tales como quesos,
fermentados lacteos, descremados entre otros, este laboratorio est4 ubicado en
el primer piso del bloque A de la Facultad de Ingenieria.

c) TECNOLOGIA DE PRODUCTOS CARNICOS

El laboratorio permite realizar practicas como control fisicoquimico béasicos de
carnes de diversas especies, obtener derivados camicos tales como pastas,
embutidos, carnes curadas y deshidratadas entre otros. Su ubicacién esti en el
primer piso del bloque A de la Facultad de Ingenieria.

d) LABORATORIO DE ANALISIS DE PRODUCTOS
AGROINDUSTRIALES

Equipado para hacer analisis fisicos y quimicos de productos agroindustriales,
controles de materia prima, detenninaciones de DQO y DBO, espectrofotometria
para determinar la calidad de los alimentos y bebidas de consumo humano,
superficies en contacto con ella, ademas de su grado de alteracion y/o
adulteracion de los alimentos. El laboratorio esta ubicado en el Segundo piso del
bloque B de la Facultad de ingenieria.

e) LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Cuenta con equipamiento basico donde se puede hacer control microbiolégico
de alimentos, siembras y cultivos microbiolégicos de interés alimentario, cuenta
con las condiciones béasicas para manejary estudiar microorganismos. Se ubica
en el segundo piso del bloque B de la Facultad de ingenieria.

f) TALLER DE VINOS Y LICORES

El taller esta equipado con un alambique que pennite obtener destilados de
diferentes mostos como la vid y otros fermentecibles, asi mismo es posible hacer
controles fisicoquimicos de destilados como el pisco. Es posible elaborar licores,
macerados y otros similares. La infraestructura esta ubicada en talleres EPIA.
Pabellon de Ingenieria.

g)  FUNDO LAS VILCAS

La escuela dispone de un fundo ubicado en el distrito de Tacna, avenida
Tarapaca 47428,822 m" posee cultivos de Vid, Durazno y plantaciones y cultivos
estacionales que sirven para estudios postcosecha y procesos alimentarios
posteriores.
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h) LABORATORIOS COMPARTIDOS

La facultad de ingeniera dispone de diversos laboratorios que estan al servicio
de sus escuelas, se ubican en los pabellones de la facultad de ingenieria. Esta
entre algunos que son de uso comun se tiene:

. Laboratorio de fisica.
e Laboratorio de Quimica.
» Laboratorio de cOmputo.
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ANEXO 6: EQUIPOS Y RECURSOS DIDACTICOS

a) LABORATORIO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

Alambique de cobre de 100 L de capacidad: para obtencion de destilados y
piscos.

Descremadora Eléctrica: Para la separacion de grasas de los compuestos
con oleonresinas.

Tanques de acero Inoxidable: Para el almacenamiento y conservacién de
productos.

Maquina Extrusora: Para procesamiento de productos extruidos.

Maquina secadora de bandejas con tanel de aire forzado; para
deshidratacion de alimentos como hierbas aromaticas, frutas, hortalizas y
otros.

Sistema de adquisicién de datos para autoclave: para determinar el tiempo
de esterilizacion de conservas en autoclave

Capsuladora de rulinas (capsuladora de botellas) + capsulas PVC

Extrusora de alimentos

b) LABORATORIO DE ANALISIS DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES

Penetrometro: Para determinacion del estado de madurez de frutas y
hortalizas

Refractémetro: Para determinacion del contenido de azuUcar de frutas,
productos con contenido de edulcorantes como bebidas y otros.

Aparato de Digestion Kjeldahl: Para determinar el contenido de proteinas.
Agitador Thermo Scientific Cimarec Dist. : Para hacer el mezclado de
reactivos liquidos en laboratorio de anélisis.

Termometro infrarrojo y NiST de calibracion Empufiadura tipo pistola. Rango
de temperatura: -35.0 a 800 ° C

Potenciometro portatii MOD: Para medir el pH (potencial de hidrogeno) de
muestras de alimentos y no alimentos.

Bureta Digital Titrette, 50 mi: para determinacion de acidez de muestras de
alimentos.

Destilador Automatico con almacenamiento Human LAB.; para obtener agua
destilada para trabajo en laboratorio.

Balanza de precision portatil: Para detemiinacion de humedad.
Refractometro Modelo: MASTER-80H Marca: Ata

Aparato de Digestion Kjeldahl. Modelo: Digesdahl Marca; Hach Co. (USA)
Agitador Marca: Thermo Scientific Cimarec Dist.; Colé Parmer (USA)
Capacidad Maxima de Carga: 15 libras

Termometro infrarrojo y NIST de calibracion Empufiadura tipo pistola es
comodo y facil de usar. Rango de temperatura: -35.0 a 800 ° C (-58 a 1472
pH de estuche manual

Bureta Digital Titrette, 50 mi con valvula de seguridad y accesorios (incluye
frasco de 1 litro)
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Balanza analitica digital marca ADAM
Termometro tipo lapicero
Titulador de enrase automético

c) TECNOLOGIA DE PRODUCTOS CARNICOS

Senadora al vacio, para el sellado de productos y estudios al vacio.
Senadora de mordaza, sellado de productos con envases de polietileno.
Cutter, marca IMka cap. 10 kg. Para emulsiones cadmicas y embutidos.
Moledora de came, marca Imka, cap. 10 kg. reduccién de tamafio de
musculos de cames.

Embutidora, uso para embutidos carnicos.

Licuadora industrial, Marca Maquinarias, para preparacion de emulsiones.
Balanza analitica para pesado. SCOUT PRO 200GR. "OHAUS" USA
Congelador, para la conservacion de productos terminados

Mesas de Acero, para la manipulacion y elaboracién de productos carnicos,
de acero quirargico.

d) TECNOLOGIA DE PRODUCTOS LACTEOS

Tanque quesero, para acondicionamiento térmico de leche.

Moldes queseros, para moldeo que quesos.

Paletas queseras, usado con la tina quesera.

Liras queseras. Para corte de coagulos.

Tanques de acero, conservacion y recepcion de materia prima.
Descremadora eléctrica, para la separacién y descremado de leche.
TermOmetros

Fundidora, para quesos fundidos. RB ingenieros

Mesas de acero, manipulacién y elaboracion de productos lacteos. - RB
ingenieros

Cocina industrial.

Congelador marca INDURAMA

e) LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Incubadora digital 55 L. Marca MNM Group, Mod. Incucell 55.

Estufa digital de 55 L. MNM Group, Mod. Ecocell 55 alemana.

Microscopio trinocular de lluminacién Halégena Mod. Primo star. Marca
Zeiss.

Adaptador p95 para primostar/ camara digital marca Cari Zeiss.

Camara digital para microscopio, marca Zeiss, Mod. Aktacan ERc5s Proced.
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Autoclave vertical de 30 L. Marca; Industrias Hospitalarias SAC.
Contador de placas BOE 5157000 Marca: BOECO Modelo: CC - 1.
Micropipetas varias.

Agitador Vortex Multiuso WIZARD 0-3000RPM.

Refrigerador Marca Mabe.

Mesas de acero.

Material de vidrios varios.

Reactivos y medios de cultivo varios.

f) TALLER DE LICORES

Alambique adaptado con sistema de calefaccion eficiente para destilado de
pisco. Marca Maquinaria PALMA.

Destilador de Aceites esenciales, cap. 20 kg. Marca COVE Ingenieros.
Mesas de acero.

Tanques de acero inox.

Materiales auxiliares

Bascula de 100 kg.

Prensa de uvas

Mobiliarios varios.

g) RECURSOS DIDACTICOS

El desarrollo académico de la Escuela y la formacion de sus estudiantes se
sustentan en el uso de recursos bibliograficos que posee la Escuela y la Facultad
de ingenieria, el material bibliografico se ubican en la Biblioteca central de la
Facultad de ingenieria en total se dispone de 819 libros de especialidad siendo
el 18,8 % para formacion general y libros de especialidad 81,2 %, asi mismo la
universidad provee la plataforma virtual de e-libro donde se tiene acceso a libros
e investigaciones.

Para el desarrollo de las sesiones de aprendizaje, las aulas estan implementadas
con proyector multimedia, computadoras, asi como pizarras que son usadas por
los docentes para impartir las materias.

170 Disefio Curricular 2020



