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Barranca, 01 de abril de 2025

VISTO:

El Exp. N* 0853-2025 de la Presidencia, INFORME N"026-2025-UNAB-OGC, OFICIO N° 321-
2025-UNAB-VP_ACAD., INFORME N°(043-2025-UNAB/OSG y el OFICIO N* 324-2025-UNAB-
VP. ACAD. OFICIO N" 184-2025-UMAB/ICFI y el OFICIO N° 079-2025-UNAB/DEPIIA,

CONSIDERANDO:

Que, el parrafo IV del articulo 18° de la Constitucidn Politica del Perd, concordante con el
articulo 8° de la Ley N° 30220, Ley Universitaria, reconoce la autonomia universitaria, en el
marco normativo, de gobierno académico, administrativo y econdmico, que guarda
concordancia con el articulo 4° del Estatuto de la UNAB:

Que, el articulo 28° de la Ley N° 30220, Ley Universitaria, establece gue la Comision
Organizadora tiene a su cargo la aprobacion del estatuto, reglamentos y documentos de gestion
académica y administrativa de la universidad, formulados en los instrumentos de planeamiento,
. asi como su conduccion y direccion hasta que se constituyan los drganos de gobierno;

Que, mediante Resolucién Viceministerial N* 158-2023-MINEDU, de fecha 20 de noviembre de
' 2023, en su articulo 2°. - Se designa a la sefiora CECILIA HAYDEE EUFEMIA ALIAGA
HERRERA, en el cargo de Presidenta de la Comision Organizadora de la Universidad Nacional
de Barranca,

Que mediante Resolucion Viceministerial N° 062-2024-MINEDU, de fecha 11 de junio de 2024,

en su articulo 2° Se designa al sefior OLGER ALEJANDRINO ORTEGA ACHATA, en el cargo

de Vicepresidente Académico; dye a la sefiora NOEMI LEON ROQUE, en el cargo de

grcepresidenla de Investigacion de la Comision Organizadora de la Universidad Macional de
arranca,

Que, mediante Resolucion de Comisidn anizadora N° 243-2024-UNAB de fecha 03 de abril
de 2024, se aprobd la conformacion de las Comisiones de Evaluacion Curricular, de las
Escuelas Profesionales que conforman |a Facultad de Ingenieria:

Que, mediante OFICIO N* 184-2025-UNAB/CFI, de fecha 24 de marzo de 2025, el Coordinador
de la Facultad de Ciencias de la Salud, remite a Vicepresidencia Académica, el OFICIO N* 079-
2025-UNAB/DEPIIA, suscrito por el Responsable de la Direccién de Escuela Profesional de
Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, para solicitar la aprobacién del
Plan Curricular 2025-2029 de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias;

Que, mediante OFICIO N° 321-2025-UNABNVP.ACAD, de fecha 24 de marzo de 2025, la
Vicepresidencia Académica, solicita la aprobacién del Plan Curricular 2025-2029 de |a Escuela
Profasional de Ingenieria en Industrias Alimentarias;

Que, mediante INFORME N°028-2025-UNAB-OGC, de fecha 27 de marzo de 2025, la Directora
de Gestidn de la Calidad, a pedido de Presidencia, realiza la revision del documento
garantizando su alineacion con el modelo educativo institucional y su pertinencia académica y,
opina que es procedente la aprobacion del Plan Curricular 2025-2029 de la Escuela Profesional
de Ingenieria en Industrias Alimentarias;

Que, |la Comisién Organizadora de la Universidad Macional de Barranca, en Sesién Ordinaria
de fecha 01 de abril de 2025, acordd APROBAR. el Plan Curricular 2025-2029 de |a Escuela
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias,

Que, conforme a las disposiciones establecidas en la Constitucion Politica del Pert, Ley N°
30220- Ley Universitaria, Ley N° 29553- Ley que crea la UNAB, Estatuto de la UNAB,
Resolucion Viceministerial N° 244-2021-MINEDU, que Aprueba el Documento Mormativo
denominado “"Disposiciones para la constitucion y funcionamiento de las comisiones
organizadoras de las universidades piblicas en proceso de constitucidn™ Resolucion
Viceministerial N* 055-2022-MINEDU, que modifica los subnumerales 6.1.4,6.1.5,6.16y6.1.7
del numeral 6.1, los subnumerales 6.4.1 y 6.4 2 del numeral 6.4, los subnumerales 64.51y
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6.4.5.2delnumeral 6.4.5y el Anexo N* 3 del Documento Normativo denominado “Disposiciones
para la constitucion y funcionamiento de las comisiones organizadoras de las universidades
ublicas en proceso de constitucion”, Resolucién Viceministerial N* 53-2023-MINEDU, que
ncorpora el numeral 7.7 al numeral Vil. Disposiciones Complementarias, Resolucion
Viceministerial N° 158-2023-MINEDU, que Designa a la Presidenta de la Comisién
nizadora de la Universidad Nacional de Barranca y la Resolucion Viceministerial N® 062-
2024-MINEDU que designa a los Vicepresidentes de la Comisidn Organizadora de la
Universidad Macional de Barranca y en uso de las facultades conferidas por las normas
vigentes,

SE RESUELVE:

ARTICULO 1.. APROBAR el PLAN CURRICULAR 2025-2029 DE LA ESCUELA
PROFESIONAL DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS, conforme al anexo de
ciento veinticuatro (124) folios que forman parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 2.- DISPONER la publicacién de la presente resolucién en la pagina web y el Portal
de Transparencia de la Universidad Nacional de Barranca.

ARTICULO 3.- NOTIFICAR a la Presidencia, Vicepresidencia Académica, Vicepresidencia de
Investigacion, Direccidn de Servicios Académicos, Facultad de Ingenieria, Escuela Profesional
de Ingenieria en Industrias Alimentarias y a los interesados, para su conocimiento y fines,

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y CUMPLASE,

||||||||

SECRETARLA
GENLRA,
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Aprobado con Resolucion de Comision Organizadora N° 415-2025-UNAB.
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PROGRAMA ACADEMICO DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

1. IDENTIFICACION DE LA INSTITUCION

PLAN DE ESTUDIOS 2025 - INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

La Universidad Nacional de Barranca (UNAB), creada mediante la Ley N® 29553 del 6 de
julio de 2010, representa una institucion pablica de educacion superior orientada a satisfacer
las demandas educativas, cientificas y tecnologicas de la region y del pais. Desde sus
inicios como filial de la Universidad Nacional Santiago Antinez de Mayolo (UNASAM), la
UNAB ha asumido un compromiso con la formacion integral de profesionales y la generacion
de conocimiento aplicado, contribuyendo al desarrollo sostenible de la sociedad.

El reconocimiento y licenciamiento institucional de la UNAB fueron otorgados por la
Superintendencia Nacional de Educacion Superior Universitaria (SUNEDU), mediante la
Resolucion N° 047-2018-SUNEDUICD. Este logro reafirma su vocacion por garantizar la
calidad educativa y la pertinencia de sus programas academicos en el marco de la Ley
Universitaria N® 30220.

En coherencia con su mision, la UNAB busca consolidarse como una institucion de
excelencia académica, formando profesionales criticos, creativos y comprometidos con la
transformacion social. Su vision esta alineada con los objetivos del desarrollo sostenible,
integrando dimensiones académicas, humanisticas y éticas en su propuesta educativa.

El modelo educativo de la UNAB esta basado en la formacion por competencias, articulando
conocimientos, habilidades profesionales, capacidades investigativas y valores éticos. Este
enfoque responde a los retos educativos del siglo XXI, priorizando la innovacion, la
responsabilidad social y la vinculacion con las necesidades del entorno regional y nacional.

Con un enfoque centrado en el aprendizaje, la UNAB fomenta un proceso educativo
inclusivo, dindmico y fransformador, Esto asegura que sus egresados sean agentes de
cambio, con capacidad para adaptarse a entornos cambiantes y resolver problemas de
manera integral. Este compromiso se encuentra plasmado en su modelo pedagdgico y se
alinea con la normativa nacional que regula la educacion superior en el Peri de esta
manera, la Universidad Nacional de Barranca se identifica como una institucion
comprometida con la formacion de profesionales que contribuyan al desarrollo integral del
pais, mediante una educacion pertinente, inclusiva y de calidad.

2, IDENTIFICACION DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS
Organizacion de los estudios: niveles de ensefianza, modalidades de estudio

La carrera de Ingenieria de Industrias Alimentarias en la UNAB se esfructura en tres niveles
de ensefianza:
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Estudios Generales: Primero, los alumnos cursan materias generales de ciencias,
humanidades y sociales. El objetivo es que adquieran sélidas habilidades de
redaccion, argumentacion e investigacion, esenciales para su futuro profesional.

Estudios Especificos: Luego, se enfocan en el desarrollo de conocimientos y
habilidades propias de la Ingenieria de Industrias Alimentarias, incluyendo tecnologia
de alimentos, disefio de plantas, gestion de proyectos y desarrollo de nuevos
productos.

Estudios de Especialidad: Finalmente, los estudiantes se especializan en areas de
su interés dentro de la Ingenieria de Industrias Alimentarias, adquiriendo experiencia
practica y profundizando sus conocimientos.

La carrera se cursa en |la modalidad de estudio. PRESENCIAL y para complementar la
formacion académica, la UNAB ofrece actividades extracurriculares en éreas como arte,
deporte, responsabilidad social y practicas preprofesionales, que contribuyen al desarrollo
integral del estudiante.

Para graduarse, los estudiantes deben aprobar todas las etapas de la carrera, participar en
actividades extracurriculares y demostrar un nivel basico de inglés.

BASES LEGALES

Constitucion Politica del Peri: La Constitucion establece los principios y derechos
fundamentales que rigen la educacion en el pais.

Ley Universitaria N° 30220: Esta ley establece el marco legal general para las
universidades en Perd, incluyendo aspectos como los estudios generales, la
autonomia universitaria y las modalidades de estudio.

Ley N° 29553: Esta ley, del 6 de julio de 2010, es la que crea la Universidad Nacional
de Barranca (UNAB) sobre la base de la filial de la Universidad Nacional Santiago
Antinez de Mayolo (UNASAM),

Resolucion N° 002-2013-CONAFU: Mediante esta resolucion, el CONAFU otorgd la
Autorizacion de Funcionamiento Provisional a la UNAB, lo que permitié el inicio de
sus actividades academicas.

Resolucién de Comision Organizadora N°554- 2016-CO-UNAB: Esta resolucion,
del 2 de diciembre de 2016, aprueba el Estatuto de la Universidad Nacional de
Barranca.

Resolucion de Consejo Directivo N® 047-2018-SUNEDU/CD: Emitida por la
Superintendencia Nacional de Educacion Superior Universitaria (SUNEDU), esta
resolucion otorga el licenciamiento institucional a la UNAB.

Decreto Legislativo N°® 1496: Publicado el 10 de mayo de 2020, modifico el articulo
47 de la Ley Universitaria en relacion con las modalidades de estudio.
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e  Ley General de Educacion: Esta ley define los fines y principios de la educacion
peruana.

*  Resolucion de Superintendencia N° 0007-2023-SUNEDU.
e  Resolucién de Consejo Directivo N* 00017-2022-SINEACE.

DIAGNOSTICO SOCIO CULTURAL E INSTITUCIONAL

La escuela Profesional cuenta con Grupo de Interés, que ha sido RCO N* 1032-2024-
UNAB, de fecha 31 de octubre de 2024, que aprueba la conformacion del Grupo de Interés
para la Nueva Estructura Curricular del Programa Académico de la Escuela Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias de la UNAB, integrados por:

e Ing. Paulov Sifuentes Fernandez
o  Representante de la Empresa Agroindustrial Sol de Olmos S.A.C.
e Ing. Jessica Maria Jiménez Bustamante
5) Representante de la Empresa Aje Procesos S.A.C.
e  Bach. Alberto Giulian Acuna Ledn
o Representante de la Subgerencia de Desarrollo Econdmico y Turismo de la
Municipalidad Provincial de Barranca
e  Bach. Joyce Brigitte Sarazu Quijandria
) Egresada de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias
de la UNAB
e Ing. Evelin Cristel Espinoza Prado
o  [Egresada de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias
de la UNAB

Las entidades gubernamentales juegan un papel crucial como actores de interés para los
egresados y estudiantes de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la UNAB. La
Municipalidad Provincial de Barranca, a través de su Gerencia de Desarrollo Econémico
Local, se convierte en un aliado estratégico para la insercion laboral y el emprendimiento,
impulsando la formalizacién de empresas y la creacion de mercados itinerantes. A su vez,
la Subgerencia de Saneamiento Ambiental ofrece oportunidades de colaboracién en la
gestion de residuos y el control de calidad del agua en la industria alimentaria. De igual
manera, los Gobiernos Regionales de Lima, con sus Direcciones Regionales de Agricultura
y Salud, se presentan como espacios de participacion en proyectos de desarrollo agricola
sostenible y programas de vigilancia sanitaria. Finalmente, el Ministerio de la Produccion,
mediante sus programas de apoyo a las MYPES, facilita la interaccién de los estudiantes y
egresados con las pequefias empresas del sector, promoviendo la mejora de la
productividad y la competitividad. La colaboracion con estas entidades no solo enriquece la
formacion académica, sino que también impulsa el desarrollo del sector alimentario en la
region.

Las municipalidades de la region, como la Municipalidad Distrital de Chancay, la
Municipalidad Provincial de Huaral, la Municipalidad Provincial de Huaura, la Municipalidad
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Distrital de Supe Puerto, la Municipalidad Distrital de Pativilca y la Municipalidad Provincial
de Huarmey, se presentan como actores clave para la colaboracion con la Escuela
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la UNAB. A traves de sus diferentes
gerencias y subgerencias, eslas entidades ofrecen oportunidades de participacion en
proyectos de desarrollo econémico local, gestion ambiental, seguridad alimentaria y
desarrollo social. La colaboracion con las municipalidades permite a los estudiantes y
egresados de la UNAB aplicar sus conocimientos en un contexto real, contribuyendo al
desarrollo sostenible de la regién y fortaleciendo su perfil profesional.

El presente diagndstico sociocultural se basa en informacion de los planes de desarrollo de
las municipalidades de Barranca, Chancay, Supe, Pativilca y Huaura, informacién sobre la
evaluacion de avances de siembra en la zona de Barranca, datos de poblacion del 2018 e
informacion del Plan de Desarrollo Local Concertado de Huarmey.

4.1. ANALISIS DE PROBLEMAS

Pobreza y desigualdad: Existe una brecha significativa entre la poblacion urbana y
rural de la region en témminos de acceso a servicios basicos, educacion y
oportunidades econdmicas. La pobreza y la desigualdad limitan el desarrollo humano
y la capacidad de las personas para acceder a una alimentacion saludable y segura.
En este contexto, los potenciales estudiantes de la Escuela Profesional de Ingenieria
en Industrias Alimentarias pueden verse afectados por las siguientes dificultades:

o Limitaciones econémicas: La falta de recursos econdmicos puede dificultar el
acceso a la educacion superior, la adquisicion de materiales de estudio y la
parficipacion en actividades extracurriculares.

o Dificultades de acceso a la tecnologia: La brecha digital puede afectar el
acceso a la informacion y las herramientas tecnologicas necesarias para la
formacién academica.

o Desnutricién y problemas de salud: La inseguridad alimentaria puede afectar
el desarrollo fisico e intelectual de los estudiantes, impactando en su rendimiento
académico.

42, OPORTUNIDADES PARA LOS EGRESADOS:

Los egresados de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias
pueden desempefiar un papel importante en la lucha contra la pobreza y la
desigualdad, a fravés de:

o Generacion de empleo: Creacion de empresas y proyectos que generen nuevas
oportunidades de empleo en la region, especialmente en zonas rurales.

o Mejora de la seguridad alimentaria: Desarrollo de productos alimenticios
nutritivos y accesibles para la poblacion, con un enfoque en la lucha contra la
desnutricién.
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o Innovacion tecnoldgica: Implementacion de tecnologias que mejoren la
productividad y la eficiencia en la produccion de alimentos, contribuyendo a la
reduccion de los costos y el acceso a alimentos mas econémicos.

o Promocion del desarrollo rural: Participacion en proyectos de desarrollo rural
que contribuyan a la mejora de las condiciones de vida de la poblacién y la
reduccion de la pobreza.

o Inseguridad alimentaria: La poblacion rural, en parficular, es vulnerable a la
inseguridad alimentaria debido a las limitaciones en la produccién agricola, el
acceso a mercados ¥ la disponibilidad de alimentos nutritivos. La evaluacion del
avance de siembras en la zona de Barranca revela una disminucién en las areas |
sembradas de cultivos esenciales como arroz, papa y maiz. Esta situacidn se |
debe, en parte, a |a falta de lluvias y a la menor disponibilidad del recurso hidrico
en los reservorios. La disminucion de la produccion agricola puede agravar la ‘
inseguridad alimentaria en la region, especialmente en las zonas rurales. ‘

o Malas practicas agricolas: El uso indiscriminado de pesticidas y otras practicas
agricolas inadecuadas afecta la salud de los consumidores y el medio ambiente,
La falta de control sobre la calidad de los alimentos representa un riesgo para la
salud publica.

o Desastres naturales: La region es vulnerable a desastres naturales como
inundaciones, sequias y huaicos, que afectan la produccién agricola, la
infraestructura y el bienestar de la poblacion.

o Limitado acceso a la tecnologia: La falta de acceso a tecnologias avanzadas y
practicas agricolas modernas limita la productividad y la capacidad de los
agricultores para competir en el mercado.

4.3, ANALISIS DE POSIBILIDADES

e  Agricultura familiar: La agricultura familiar juega un papel crucial en la economia
regional y la seguridad alimentaria. El fortalecimiento de la agricultura familiar puede
contribuir a la reduccion de la pobreza, la mejora de la nutricion y la generacion de
empleo.

e En Barranca, la agricultura familiar se centra en la produccion de frutas como la
palta, la licuma y la chirimoya. Los egresados de Ingenierla en Industrias
Alimentarias pueden contribuir a la mejora de la calidad y la productividad de
estos cultivos mediante la implementacion de buenas practicas agricolas y el
desarrollo de nuevas tecnologias de procesamiento.

e En Huaral, la produccion de papa y camote es fundamental para la agricultura
familiar. Los ingenieros en industias alimentarias pueden asesorar a los
agricultores en la diversificacion de productos, como la elaboracion de snacks
saludables a base de papa y camote, para generar mayor valor agregado.
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La Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias puede contribuir al
desarrollo de la agricultura familiar a través de las siguientes acciones:

o |nvestigacion y desarrollo: Realizar investigaciones para mejorar la
productividad y la calidad de los productos agricolas, con un enfoque en la
agricultura familiar. Por ejemplo, se pueden desarrollar proyectos de
investigacion para la obtencion de nuevas variedades de cultivos con mayor
resistencia a plagas y enfermedades, o para la optimizacion de los procesos de
produccion de derivados lacteos.

e Capacitacion: Brindar capacitacién a los agricultores en temas como buenas
practicas agricolas, manejo de cultivos, gestion empresarial y tecnologias de
procesamiento de alimentos. Se pueden organizar talleres sobre técnicas de
cosecha y post-cosecha, elaboracion de conservas y mermeladas, o envasado y
etiguetado de productos.

o Extensién: Desarrollar programas de extension para difundir conocimientos y
lecnologias entre los agricultores familiares. Se pueden implementar programas
de asistencia técnica a los agricultores en sus propias parcelas, o crear una
plataforma digital para compartir informacién sobre precios de mercado,
innovaciones tecnologicas y oportunidades de comercializacion.

e  Desarrollo del turismo: La region de Barranca y sus alrededores cuentan con un
valioso patrimonio cultural y natural con un gran potencial para el desarrollo del
turismo sostenible. Este sector puede generar ingresos, empleos y promover el
_desarrolio econdmico de la poblacién local, lo que a su vez crea un escenario ideal
para la participacion de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la UNAB.

Ideas para el desarrollo del turismo en la region:

¢ La Ruta del Pan Regional: Barranca y las provincias aledafias poseen una rica
tradicion panadera, con una gran variedad de panes artesanales. La Escuela
Profesional podria impulsar la creacion de una ruta turistica que permita a los
visitantes conocer los procesos de elaboracion, degustar los diferentes tipos de pan
y adquirir productos locales. Se podrian organizar talleres de capacitacion para los
panaderos en técnicas de produccion mas eficientes y en la incorporacién de
ingredientes locales, como la harina de camote o de quinua, para la elaboracion de
panes nutritivos e innovadores,

e  ElPotencial Gastronémico de la Region: La gastronomia de la regién es un crisol
de sabores, con platos tipicos que combinan ingredientes andinos y marinos. La
Escuela Profesional podria impulsar la investigacion y promocion de la gastronomia
local, la creacion de nuevas propuestas culinarias y la formacion de profesionales en
el area. Por ejemplo, se podrian desarrollar proyectos de investigacion para la
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recuperacion de recetas tradicionales, la elaboracion de productos gourmet con
ingredientes locales o la creacion de un recetario digital con informacion nutricional.

Barranca como Muestrario del Pais: La provincia de Barranca, con su diversidad
geografica e historica, puede ser considerada un muesirario del Peri. Se pueden
disefiar rutas turisticas que incluyan visitas a sitios arqueologicos como Caral, playas,
areas naturales y zonas rurales, donde los visitantes puedan experimentar la riqueza
cultural y natural de la region. La Escuela Profesional podria contribuir al desarrolio
de productos turisticos innovadores, como la creacion de una aplicacion movil con
informacion sobre los atractivos turisticos, la oferta gastronémica y los servicios
disponibles en la region.

Ejemplos de proyectos que puede desarrollar la Escuela Profesional:

Investigacion y desarrolio de productos turisticos innovadores: Creacion de
experiencias turisticas que combinen la gastronomia con la visita a productores
locales, el desarrollo de productos turisticos con valor agregado como mermeladas
artesanales con frutos de la region o la elaboracién de bebidas a base de productos
andinos.

Formacion de profesionales en turismo sostenible: Capacitacion a estudiantes y
egresados en la gestion de empresas turisticas con un enfoque en la sostenibilidad
ambiental y social, el disefio de rutas turisticas que minimicen el impacto ambiental y
la promocion del turismo responsable.

Asesoria a empresas turisticas: Brindar servicios de consultoria a las empresas
turisticas de la region en la implementacion de sistemas de gestion de calidad, la
mejora de sus procesos y la incorporacion de practicas sostenibles.

Relacion con otras areas de desarrollo:

Innovacién tecnolégica: La incorporacion de tecnologias de la informacion y la
comunicacién puede mejorar la promocion y gestion del turismo en la regién. Se
pueden desarrollar aplicaciones mdviles para la difusion de informacion turistica, la
reserva de servicios y [a promocion de productos locales.

Gestion ambiental: La Escuela Profesional puede promover la implementacion de
practicas sostenibles en el sector turistico, como la gestion adecuada de residuos, el
uso eficiente del agua y la energia, y la conservacion de la biodiversidad.

Participacion ciudadana: Es fundamental involucrar a la comunidad local en el
desarrollo del turismo sostenible. Se pueden realizar talleres de sensibilizacion,
promover la creacion de emprendimientos turisticos comunitarios y fomentar la
participacion ciudadana en la planificacion y gestion del turismo.
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FORMATIVO

EVALUACION DE CAPACIDADES INSTITUCIONALES ANTE EL PROCESO

Infraestructura y recursos: La Universidad Nacional de Barranca cuenta con una
infragstructura adecuada para el desarrollo de actividades academicas y de

investigacion.
Fortalezas: Aulas equipadas,
|aboratorios, biblioteca, centro de

computo, etc.

Oportunidades de mejora: Necesidad de
mejorar y ampliar la infraestructura para la
carrera de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, incluyendo laboratorios
especializados en tecnologia de alimentos,
analisis sensorial, microbiologia, etc.

Personal docente y administrativo: El personal docente de la Universidad Nacional
de Barranca esta calificado para la ensefianza e investigacion.

Fortalezas: Los docentes cuentan con
una sblida formacion académica y
experiencia en la ensefanza a nivel
universitario, lo que garantiza la calidad de
la instruccion en areas fundamentales
como ciencias basicas, malematicas y
humanidades. El proceso de seleccion es
mediante concurso publico, cumpliendo
con los requisitos y exigencias del
gobiemo peruano, incluyendo grados
académicos y experiencia en la
ensefianza universitaria. Este proceso de
seleccion riguroso asegura la calidad de la
plana docente en areas fundamentales
como ciencias basicas, matematicas y
humanidades.

Debilidades: Para fortalecer el
componente de ingenieria en la Escuela
Profesional de Industrias Alimentarias, se
requiere la contratacion de docentes
especializados en dreas como sistemas
de procesado, operaciones unitarias,
control automatico de procesos y
tecnologia de alimentos. Estos docentes
deben contar con competencias
especificas en estas areas, asi como con
experiencia en la industria alimentaria y la
investigacion en tecnologia de alimentos,
para poder articular la formacion
académica con las demandas de la
investigacion y el sector productivo,

Planes de estudio: Los planes de estudio de la Universidad Nacional de Barranca
estan actualizados y se ajustan a las necesidades del mercado laboral.

Debilidades: Necesidad de disefiar un Plan de
Fortalezas: Planes de estudio que Estudios especifico para la camera de

incluyen  cursos  basicos
especializados en ciencias
ingenieria.

y Ingenierla en Industrias Alimentarias, que
@ incluya cursos en tecnologia de alimentos,
procesos de produccion, control de calidad,

seguridad alimentaria, etc.
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e  Investigacion y extension: La Universidad Nacional de Barranca promueve la
investigacion y la extension universitaria.

Debilidades: Necesidad de fortalecer la
investigacién en el campo de las industrias
alimentarias, que busque soluciones factibles

Fortalezas: Existencia de grupos de e innovadoras antes las demandas del

investigacion en diferentes areas del desarrollo de la region y su poblacion

conocimiento. participando activamente con escucha de los
grupos de interés, proponiendo mejoras y
proyectos como la creacién de un centro de
investigacion especializado.

» Gestion institucional: La Universidad Nacional de Barranca cuenta con un sistema
de gestion eficiente y transparente.

Debilidades: Necesidad de un despliegue del
sistema de gestion hacia el desarrollo de las
necesidades especificas de la carrera de
Ingenieria en Industrias  Alimentarias,
basandose en los espacios donde se
realizaran la formacion de los estudiantes.

Fortalezas: Sistema de gestion que
cumple con los estandares de calidad
educativa.

4.5. EVALUACION DE LA DEMANDA

e  Proyeccién de la poblacién: Segln los datos de poblacion del 2013, la poblacion
de la provincia de Barranca ha experimentado un crecimiento sostenido en los Gltimos
afios. Se proyecta que esta tendencia continuara en el futuro, lo que implica una
mayor demanda de profesionales en el campo de las industrias alimentarias.

e  Importancia de la carrera: La carrera de Ingenieria en Industrias Alimentarias es
fundamental para el desarrollo econdémico y social de la regién. Los ingenieros en
industrias alimentarias pueden contribuir a la seguridad alimentaria, la nutricion, la
innovacidn tecnologica y la sostenibilidad ambiental.

e  Impacto de la carrera: La carrera de Ingenieria en Industrias Alimentarias impactara
positivamente la regién al;

e  Desarrollar la industria alimentaria local: mediante la mejora de Ia calidad y
productividad de las empresas, como la implementacion de sistemas de
geslion de calidad en las plantas procesadoras de palta en Barranca.

¢  Promover la seguridad alimentaria y la nutricién; a través de sislemas de
gestion de calidad e inocuidad, desarrollo de productos nutritivos, como la
elaboracion de snacks saludables a base de camote, y promocion de habitos
de consumo saludables.
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e  Contribuir a la sostenibilidad ambiental: implementando tecnologias limpias
en la produccion de derivados lacteos, gestionando residuos en las plantas
procesadoras de pescado en Huarmey y promoviendo practicas agricolas
sostenibles.

e  Articular actores del sector: facilitando la colaboracién entre empresas,
instituciones educativas, gobiemo y comunidad para el desarrollo de proyectos
de innovacion en la industria alimentaria.

4.6. EVALUACION DE LA INSTITUCION ANTE LA DEMANDA SOCIAL

Fortalezas

Ubicacion estratégica: La ubicacion estratégica de la UNAB en Barranca, zona de alta
produccion agricola con cultivos como la palta y el camote, facilita el acceso a materia
prima para la industria alimentaria. La cercania a empresas como AJE en Barranca, la
procesadora de embutidos “Redondos” en Huacho, Plantas embotelladora de Caral, etc.;
brinda oportunidades para practicas y pasantias. Ademds, el potencial turistico de la
region genera demanda de profesionales en alimentos y bebidas, mientras que la
conexion con otras regiones amplia el mercado laboral,

Personal docente calificado: La universidad cuenta con un equipo de docentes con
experiencia en la formacion universitaria.

Planes de estudio actualizados: Los planes de estudio se ajustan a las necesidades
del mercado laboral.

Infraestructura bésica: La universidad dispone de aulas, laboratorios, biblioteca y
centro de computo para el desarrollo de actividades académicas.

Gestion institucional: La universidad cuenta con un sistema de gestion eficiente que
cumple con los estandares de calidad educativa.

Debilidades

Infraestructura especifica: Se requiere mejorar y ampliar la infraestructura para la
carrera de Ingenieria en Industrias Alimentarias, incluyendo laboratorios especializados
en tecnologia de alimentos, analisis sensorial y microbiologia.

Personal docente especializado: Es necesario contratar docentes especializados en
Ingenieria en Industrias Alimentarias, con experiencia en la industria y la investigacion.
Plan de estudios especifico: Se necesita disefiar un plan de estudios especifico para
la carrera, que incluya cursos en tecnologia de alimentos, procesos de produccion,
control de calidad y seguridad alimentaria.

Investigacién en industrias alimentarias: Se debe fortalecer la investigacion en este
campo, con la creacion de un centro de investigacion especializado.

Vinculacién con la industria: Es crucial establecer convenios con empresas del sector
para facilitar las practicas preprofesionales y la insercion laboral de los estudiantes.

Oportunidades

Demanda creciente de profesionales: La proyeccion de la poblacién indica una mayor
demanda de profesionales en el drea.
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o Desarrollo regional: La carrera es fundamental para el desarrollo econdmico y social
de la regién, contribuyendo a la seguridad alimentaria, la innovacion y la sostenibilidad.

e Recursos locales: La region posee una gran variedad de productos agricolas que
pueden ser aprovechados para generar valor agregado.

Amenazas

« Presencia de otras universidades: Otras instituciones educativas que ofrecen carreras
similares puede afectar la captacion de estudiantes.

« Limitaciones econdmicas: La falta de recursos econdmicos puede dificultar la inversion
en infraestructura, equipamiento y contratacion de personal.

« Desastres naturales: La region es vulnerable a desastres naturales que pueden afectar
la continuidad de las actividades académicas.

PROPOSITOS Y OBJETIVOS INSTITUCIONALES
5.1. Mision y vision

Mision

Brindar una formacion humanistica, cientifica y tecnologica, a través de la formacion
profesional, la Investigacion, innovacion, la extension cultural, proyeccion social y la
educacién continua, a los estudiantes universitarios, para alcanzar las competencias
en el ejercicio de su profesion y el desarrollo de la investigacion e innovacion, con
responsabilidad social universitaria. (Tomado del Modelo Educativo 2024 UNAB).

Vision

Una Comunidad Académica por excelencia en el &mbito nacional e internacional a
traves de la generacion de conocimiento y educacion de calidad e innovacién con
responsabilidad social.

Asumimos la vision del PEN al 2036

Todas las personas en el Peri aprendemos, nos desamollamos y prosperamos a lo
largo de nuestras vidas, ejerciendo responsablemente nuestra libertad para construir
proyectos personales y colectivos, conviviendo y dialogando intergeneracional e
interculturalmente en una sociedad democratica, equitativa, igualitaria e inclusiva,
que respeta y valora la diversidad en fodas sus expresiones y asegura la
sostenibilidad ambiental.

Asi como la Visién del Pera al 2050

El 2050, somos un pais democratico, respetuoso del Estado de derecho y de la
institucionalidad, integrado al mundo y proyectado hacia un futuro que garantiza la
defensa de la persona humana y de su dignidad en todo el territorio nacional,
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5.2. Objetivos institucionales

La Universidad Nacional de Barranca (UNAB), en su compromiso con el desarrolio
integral de la educacion superior, ha definido en su Plan Estratégico Institucional
(PEI) Ampliado 2019-2024 objetivos estratégicos que guian su quehacer institucional
hacia la excelencia académica, la investigacion de impacto y la responsabilidad
social.

OEL.01: Mejorar la formacion académico-humanistica de los estudiantes
universitarios.

OEL02: Fomentar la investigacion formativa, cientifica y tecnoldgica en la
comunidad universitaria.

OEL03: Garantizar |a transferencia de conocimiento y tecnologia a la poblacion a
través de la extension cultural y proyeccion social.

QEL04: Fortalecer la gesfion institucional.

OEL05: Implementar la gestion de riesgos de desastres.

En primer lugar, la UNAB busca mejorar la formacion académico-humanistica de los
estudiantes universitarios, garantizando un servicio educativo de calidad que no solo
abarque conocimientos técnicos, sino también habilidades éticas y sociales. Esto se
refleja en su esfuerzo por alcanzar altos niveles de satisfaccion estudiantil respecto
a los servicios académicos que ofrece. Este objetivo resalta la importancia de
consolidar profesionales integrales, preparados para enfrentar los desafios del
entorno global y regional.

En el ambito de la investigacion, la universidad se propone fomentar la investigacion
formativa, cientifica y tecnoldgica en la comunidad universitaria, promoviendo la
generacion de conocimiento innovador y su publicacion en revistas cientificas de
prestigio. Este enfoque no solo fortalece la capacidad académica de los estudiantes
y docentes, sino que también posiciona a la UNAB como un referente en la solucidn
de problemas sociales y tecnologicos mediante la investigacion aplicada.

Asimismo, se ha planteado garantizar la transferencia de conocimiento y tecnologia
a la poblacién mediante extension cultural y proyeccion social, ejecutando proyectos
que vinculen la universidad con las necesidades de la comunidad. Estas actividades
permiten que el conocimiento generado en las aulas ftrascienda, impactando
directamente en el desamollo sostenible de la region y contribuyendo a la
construccion de una sociedad mas equitativa.

Para asegurar una operatividad eficiente y efectiva, la UNAB trabaja en el
fortalecimiento de su gestion institucional, mediante la implementacion de procesos
administrativos transparentes, eficientes y orientados a satisfacer las necesidades de
todos los actores universitarios. Este objetivo refuerza la confianza de la comunidad
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5.3.

54,

universitaria y externa en la labor de la institucion, consolidandose como un pilar de
desarrollo educativo.

Finalmente, reconociendo los riesgos inherentes al entomo actual, la universidad
busca implementar la gestion de riesgos de desastres, disefiando e incorporando
planes de prevencion, reduccién de riesgos y contingencia que garanticen la
seguridad de sus instalaciones, estudiantes y personal. Este compromiso subraya la
importancia de un entomo universitario seguro y preparado para afrontar
emergencias.

Propositos del programa de estudios
El Programa de Estudios en Industrias Alimentarias tiene como propaésitos:

1. Formar profesionales integrales con solidas competencias cientificas,
tecnologicas y humanisticas, orientadas al desarrollo y gestién de procesos en la
industria alimentaria.

2. Desarrollar en los estudiantes habilidades criticas y analiticas, que les permitan
liderar iniciativas de innovacién y mejora continua en los procesos de produccion
y transformacion alimentaria contemplando con responsabilidad y respeto su
entomo.

3. Fomentar la capacidad de investigacion aplicada, con énfasis en la solucion de
problemas especificos del sector, fortaleciendo su impacto en el desarrolio
tecnoldgico, econdmico y social a nivel local, regional e interacional.

A través de un enfoque basado en la responsabilidad social y el respeto por la
diversidad cultural, el programa promueve la formacion de profesionales éticos,
comprometidos con la sostenibilidad y preparados para contribuir al bienestar de las
comunidades.

Objetivos educacionales del programa de estudios

Considerando la Mision de la Universidad Nacional de Barranca y los Propositos del
Programa de Estudios de Ingenieria de Industrias Alimentarias, se plantean los
siguientes objetivos educacionales:

» OEd 1. Formar profesionales con solida base académica en ciencias, tecnologia
y practicas de ingenieria para afrontar los retos de la industria alimentaria.

e OEd 2. Promover la investigacion, el desarrollo tecnolégico y la implementacion
de soluciones sostenibles en la industria alimentaria.

e OEd 3. Formar profesionales éticos y multidisciplinarios que lideren la industria
alimentaria con responsabilidad social y compromiso ambiental.
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5.5. Matriz de alineamiento

Misién Institucional (UNAB) Propdsitos del Programa de Estudios

1. Formar profesionales integrales con sodlidas competencias
cientificas, tecnologicas y humanisticas...

Brindar una formacion
N humanistica, cientifica ¥y
Recnologica... para alcanzar las
competencias en el ejercicio de

"su profesion... con
responsabilidad social
universitaria. 2. Desarrollar en los estudiantes habilidades criticas y analiticas, que

les permitan liderar iniciativas de innovacién...con responsabilidad v
respeto a su entorno.
3. Fomentar la capacidad de investigacion aplicada...

a través de la formacien|1- Formar profesionales integrales con sdlidas competencias
profesional, la  Investigacion cientificas, tecnologicas y humanisticas...
innovacion...

2. Desarrollar en los estudiantes habilidades criticas y analiticas, que
la extension cultural, | les permitan liderar iniciativas de innovacion...con responsabilidad y
respeto a su enfomo.

proyeccion social...

Alineacion de los Objetivos Educacionales con los Propdsitos del Programa de Estudios

Objetivos Educacionales Propésitos del Programa de Estudios

OEd 1. Formar profesionales con
solida base académica en ciencias,
tecnologia y practicas de ingenieria
para afrontar los relos de la
industria alimentaria.

Formar profesionales integrales con solidas competencias
cientificas, tecnoldgicas y humanisticas...

OEd 2. Promover la investigacion,
el desarrollo tecnolégico y laj2. Desarrollar en los estudiantes habilidades criticas y analiticas, que
implementacion de  soluciones|les permitan liderar iniciativas de innovacién...con responsabilidad y
soslenibles en la industria|respeto a su entorno.

alimentaria.
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1. Formar profesionales integrales con solidas competencias
cientificas, tecnologicas y humanisticas...

2. Desamollar en los estudiantes habilidades criticas y analiticas, que
les permitan liderar iniciativas de innovacion...con responsabilidad y
respeto su entomo.

3. Fomentar la capacidad de investigacion aplicada, con énfasis en la
solucion de problemas especificos del sector, fortaleciendo su impacto
en el desarrollo tecnoldgico, econdmico y social a nivel local, regional.

OEd 3. Formar profesionales éticos

Apdustria alimentaria con
4 esponsabilidad social y
compromiso ambiental.

JUSTIFICACION DE LA DEMANDA SOCIAL DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

6.1. Analisis de la oferta y demanda del servicio educativo

Se presenta un andlisis de la oferta y la demanda del servicio educativo en Ingenieria
de Industrias Alimentarias en Peru:

Oferta:

¢ Numero de instituciones que ofrecen programas similares:

Al menos 14 universidades en Peru ofrecen programas de Ingenieria de Industrias
Alimentarias o similares. Algunas de las mas reconocidas son:

Universidad Nacional Agraria La Molina (UNALM)

Universidad Nacional del Callao (UNAC)

Universidad Nacional de San Agustin (UNSA)

Universidad Nacional de Trujillo (UNT)

Universidad Nacional San Antonio Abad del Cusco (UNSAAC)
Universidad Nacional de Piura (UNP)

Universidad Nacional Federico Villarreal (UNFV)

Universidad Nacional Mayor de San Marcos (UNMSM)
Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo (UNPRG)

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann (UNJBG)
Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga (UNSCH)
Universidad Nacional del Centro del Per( (UNCP)

Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrién (UNJFSC)
Universidad Nacional Daniel Alcides Carrion (UNDAC)

c 00 0CO0O0COOOOOCOO OO0 D0

* Numero de vacantes disponibles en esos programas:

Las vacantes ofrecidas van en una media de 50 a 70 plazas por programa de
estudios.
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e Caracteristicas de esos programas:

Los programas de Ingenieria de Industrias Alimentarias en Per( suelen tener una
duracién de 5 anos (10 ciclos académicos). Los planes de estudio varian entre las
universidades, pero generalmente incluyen cursos en areas como:

Ciencias basicas (matematicas, fisica, quimica, biologia)

Ingenieria (termodinamica, mecanica de fluidos, operaciones unitarias)
Tecnologia de alimentos (procesamiento, conservacion, control de calidad)
Gestion de la produccion

Seguridad alimentaria

Nutricion

Legislacion alimentaria

o 60 0 00 00

Demanda

e Nimero de postulantes a programas similares: Se observa con excepcion a la
UNALM, el resto de programas de estudios no cubre con sus postulantes el
nimero de vacantes, sea por puntaje no alcanzado, completiandose con la
modalidad de la segunda opcion.

e Tendencias en la demanda: Se espera una tendencia creciente en la demanda
de profesionales en Ingenieria de Industrias Alimentarias en Peri. Esto se debe
al crecimiento del sector agroindustrial, la mayor conciencia sobre la seguridad
alimentaria y la demanda de productos innovadores y de valor agregado.

» Necesidades del mercado laboral: El mercado laboral demanda ingenieros de
industrias alimentarias con competencias en:

Gestion de la calidad e inocuidad alimentaria
Desarrollo de nuevos productos
Optimizacién de procesos productivos
Implementacion de tecnologias innovadoras
Gestion de la produccion y operaciones
Seguridad y salud en el trabajo
Responsabilidad social y ambiental

o 0 0 0 0 o

Andlisis

El andlisis de la oferta y la demanda del servicio educativo en Ingenieria de Industrias
Alimentarias en Perd revela un mercado competitivo, con una oferta educativa amplia
y una demanda creciente. La UNAB debe considerar las siguientes recomendaciones
para asegurar la perfinencia y la competitividad de su programa de estudios:

o Fortalecer la infraestructura y los recursos para la carrera, incluyendo laboratorios
especializados y equipamiento modemo.
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6.2.

o Contratar docentes especializados en Ingenieria de Industrias Alimentarias, con
experiencia en la industria y la investigacion.

¢ Disefiar un plan de estudios que responda a las necesidades del mercado laboral,
incorporando temas como la innovacién, la tecnologia de alimentos y la gestion
de la calidad.

e Fortalecer la investigacion en el campo de las industrias alimentarias, con la
creacion de un centro de investigacion especializado.

e Establecer convenios con empresas del sector para facilitar las practicas
preprofesionales y la insercion laboral de los estudiantes.

e Promover la internacionalizacion del programa, a través de convenios de
intercambio con universidades extranjeras.

o Difundir las fortalezas y los beneficios del programa de Ingenieria de Industrias
Alimentarias de la UNAB para atraer a estudiantes talentosos.

Al implementar estas recomendaciones, la UNAB podra consolidar su programa de
Ingenieria de Industrias Alimentarias como una opcion atractiva y de calidad para los
estudiantes, y formar profesionales competentes que contribuyan al desarrollo del
sector agroindustrial en Per.

Analisis de la oferta y demanda del perfil de egreso

Nimero de egresados de programas similares: No se enconird informacion
precisa sobre el numero de egresados de Ingenieria de Industrias Alimentarias en
Pert. Sin embargo, considerando la cantidad de universidades que ofrecen este
programa y la creciente demanda del sector, se estima que el nimero de egresados
anuales a nivel nacional podria ser de varios cientos.

Insercion laboral de los egresados: La informacion disponible sobre la insercion
laboral de los egresados de Ingenieria de Industrias Alimentarias en Per( es limitada.
No obstante, se puede inferir que |as tasas de empleabilidad son relativamente altas,
considerando la demanda de profesionales en el sector alimentario. El tiempo que
tardan los egresados en encontrar trabajo puede variar segun sus competencias,
experiencia y la situacion del mercado laboral.

Competencias y habilidades de los egresados: El plan de estudios 2016 de la
UNAB incluye competencias relevantes para el mercado laboral, como la aplicacion
de tecnologias de alimentos, la gestion de la calidad y la seguridad alimentaria. Sin
embargo, es crucial que la universidad fortalezca la formacién en dreas como la
innovacion, el desarrollo de nuevos productos y la gestion de la produccion, para que
los egresados sean mas competitivos.

Necesidades del mercado laboral: El mercado laboral demanda ingenieros de
industrias alimentarias con habilidades en gestion de la calidad e inocuidad
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alimentaria, desamollo de nuevos productos, optimizacion de procesos,
implementacion de tecnologias innovadoras, gestion de la produccion, seguridad y
salud en el trabajo, y responsabilidad social.

Tendencias futuras del mercado laboral: Se espera que la demanda de ingenieros
de industrias alimentarias siga creciendo en el futuro, impulsada por el crecimiento
del sector, la innovacion tecnolégica y la preocupacion por la seguridad alimentaria.
Las tendencias futuras incluyen la automatizacion de procesos, la aplicacion de la
inteligencia artificial, el desarrollo de alimentos funcionales y la sostenibilidad en la
produccion.

Impacto social del programa: El programa de Ingenieria de Industrias Alimentarias
de la UNAB tiene el potencial de contribuir al desarrollo social, econdmico y cultural
de la region y el pals al:

o Formar profesionales que puedan generar empleo y promover el emprendimiento
en el sector alimentario.

e Mejorar la calidad e inocuidad de los alimentos, contribuyendo a la seguridad
alimentaria y la salud publica.

e Desarrollar tecnologias innovadoras y sostenibles para la produccion de
alimentos.

o Promover la responsabilidad social y ambiental en la industria alimentaria.

7.  FUNDAMENTACION DEL CURRICULO Y DEFINICION DE PERFILES

11,

Fundamentos curriculares en base a las teorias educativas del Modelo
Educativo

Para un programa de Ingenieria en Industrias Alimentarias, las siguientes teorias
educativas del Modelo Educativo de la UNAB serian particularmente relevantes para
disefiar un curriculo que fomente el aprendizaje significativo, la metacognicién, la
formacion integral y la responsabilidad social:

» Socioformacion: Esta teoria enfatiza el desarrollo de competencias para resolver
problemas del entorno a través de proyeclos colaborativos. En el contexto de la
Ingenieria de Industrias Alimentarias, esto podria implicar proyectos que aborden
desafios reales de la industria alimentaria, como el desarrollo de nuevos
productos, la mejora de procesos de produccién o la implementacion de
soluciones sostenibles.

« Constructivismo: Esta teoria promueve la construccion activa del conocimiento
por parte del estudiante. En Ingenieria de Industrias Alimentarias, esto podria
traducirse en el uso de estudios de casos, simulaciones y proyectos practicos que
permitan a los estudiantes aplicar los conocimientos tedricos a situaciones reales
de la industria.

« Conectivismo: Esta teoria reconoce la importancia de las redes y las tecnologias
de la informacion en el aprendizaje. En el contexto de la Ingenieria de Industrias
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Alimentarias, esto podria implicar el uso de plataformas en linea para el
aprendizaje colaborativo, la investigacion y la comunicacion.

» Pedagogia Critica: Esta teoria promueve el analisis critico y el pensamiento
reflexivo. En Ingenieria de Industrias Alimentarias, esto podria implicar el analisis
de los impactos sociales, economicos y ambientales de la industria alimentaria.
Los estudiantes podrian reflexionar sobre cuestiones éticas y de responsabilidad
social, como la seguridad alimentaria, la sostenibilidad y el acceso a alimentos
saludables.

« Aprendizaje Invisible: Esta teoria destaca la importancia del aprendizaje informal
y experiencial. En Ingenieria de Industrias Alimentarias, esto podria implicar la
participacion en pasantias, visitas a empresas y proyectos de extension
comunitaria. Estas experiencias practicas permiten a los estudiantes aplicar sus
conocimientos en contextos reales, desarrollar habilidades profesionales y
comprender los desafios y oportunidades de la industria alimentaria.

Andlisis participativo de la profesion o Mapa funcional de la profesion

Este analisis es esencial para identificar las competencias necesarias para el ejercicio
profesional. Debe ser un proceso participativo que involucre a diferentes actores,
como empleadores, graduados, docentes y estudiantes, para asegurar que el perfil
de egreso sea relevante y responda a las necesidades del mercado laboral y la
sociedad.

Para asegurar que el perfil de egreso de un programa de estudios sea pertinente y
responda a las necesidades reales del mercado laboral y la sociedad, el analisis de
la profesion debe ser un proceso colaborativo y participativo que involucre
activamente a los siguientes grupos de interés:

¢ Grupos de Interés Internos:

o Estudiantes: Sus perspectivas son fundamentales para entender sus
expectativas y necesidades de formacion. Se les puede involucrar a través de
encuestas, grupos focales o representantes estudiantiles.

» Docentes: Su conocimiento de la disciplina y experiencia en la ensefianza son
cruciales para definir las competencias necesarias. Su participacion puede
darse a través de comités curriculares, talleres o reuniones de departamento.

o Graduados: Su experiencia en el mundo laboral proporciona informacion
valiosa sobre las competencias requeridas y la pertinencia del perfil de egreso.
Se les puede involucrar mediante encuestas de seguimiento, entrevistas o
participacion en eventos de la universidad.

o Grupos de Interés Externos:

e Empleadores: Su conocimiento de las demandas del mercado laboral y las
competencias requeridas por los profesionales es esencial. Su participacion
puede ser a través de encueslas, entrevistas, participacion en consejos
asesores o colaboracion en proyectos de investigacion.

» Colegios Profesionales: Representan a los profesionales del campo y
pueden aportar informacion sobre las tendencias y necesidades del sector, Su
participacion puede ser a través de la colaboracion en el disefio curricular, la
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revision del perfil de egreso o la participacion en eventos académicos.

« Organizaciones Sociales: Pueden aportar una perspectiva sobre las
necesidades sociales y como el programa de estudios puede contribuir al
desarrollo de la comunidad. Su participacion puede ser a fravés de la
colaboracion en proyectos de extension, la participacion en mesas de dialogo
0 la realizacion de estudios de impacto social.

« Metodologia para la Participacion:

« Creacion de Espacios de Didlogo: Establecer mecanismos formales e
informales para la participacion de los diferentes grupos de interés, como
comités consultivos, encuestas, entrevistas, talleres, foros o reuniones
periodicas.

o Comunicacién Efectiva: Mantener una comunicacion transparente y fluida
con todos los actores involucrados, informandoles sobre los avances del
proceso y recogiendo sus aportes y sugerencias.

« Andlisis y Sistematizacion de |a Informacion: Recoger y analizar de manera
sistematica la informacion aportada por los diferentes grupos de interés para
identificar las competencias clave y ajustar el perfil de egreso.

o Validacién y Seguimiento: Someter el perfil de egreso a la validacion de los
grupos de interés y establecer mecanismos de seguimiento y evaluacion para
asegurar su pertinencia y actualizacion continua.

« Beneficios de la Participacion:

« Pertinencia: Asegura que el perfil de egreso responda a las necesidades
reales del mercado laboral y la sociedad.

« Calidad: Mejora la calidad del programa de estudios al incorporar las
perspectivas y conocimientos de los diferentes actores involucrados.

« Relevancia Social: Asegura que el programa de estudios contribuya al
desarrollo social y economico del pais.

o Legitimidad: Fortalece la legitimidad del programa de estudios al contar con
el respaldo de los diferentes grupos de interés.

7.3. Definicion del Perfil de Egreso

Este es el punto central del plan de estudios, ya que describe las competencias,
habilidades y conocimientos que los estudiantes deben adquirir al finalizar el
programa. E| perfil de egreso debe ser claro, especifico y medible, y debe estar
alineado con los propositos y objetivos del programa y de la institucion. Se compone
de dos tipos de competencias:

Competencias Genéricas: Son aquellas habilidades transversales que son
necesarias para cualquier profesion, como comunicacion, pensamiento critico,
trabajo en equipo y ética.

e CG1 Etica y Ciudadania: El estudiante toma decisiones de forma critica,
considerando sus acciones y consecuencias, respetando la dignidad de las
personas y cuidando el entorno social, cultural y natural,

e CG2 Innovacion y Emprendimiento: El estudiante identifica oportunidades a
través de procesos criticos, reflexivos y creativos que generan valor cultural, social
y econdmico para el emprendimiento.

e CG3 Comunicacion Oral y Escrita: El estudiante comunica ideas y
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pensamientos de forma efectiva tanto oralmente como por escrito, lo que
contribuye a su desarrollo personal y social.

e CG4 Pensamiento Légico: El estudiante resuelve problemas aplicando las
ciencias basicas, respondiendo a las necesidades de su contexto con una actitud
constructiva, comprometida y reflexiva.

Competencias Especificas: Son aquellas habilidades y conocimientos directamente
relacionados con el campo profesional especifico.

e CE.1 Capacidad de aplicar conocimientos de matematicas, ciencias e
ingenieria: Los egresados deben ser capaces de aplicar conocimientos
fundamentales de matematicas, ciencias naturales e ingenieria para resolver
problemas de ingenieria.

e CE.2 Capacidad de disefiar y conducir experimentos, asi como analizar e
interpretar datos: Deben ser capaces de disefiar y realizar experimentos,
recolectar datos, analizarlos e interpretarlos para obtener conclusiones validas.

e CE.3 Capacidad de disefar un sistema, componente o proceso para
satisfacer necesidades deseadas dentro de restricciones realistas: Deben
ser capaces de disefar soluciones de ingenieria que cumplan con los requisitos
establecidos, considerando limitaciones técnicas, economicas, sociales y
ambientales.

e CE4 Capacidad de trabajar en equipos multidisciplinarios: Deben ser
capaces de colaborar efectivamente en equipos con personas de diferentes
disciplinas para lograr objetivos comunes.

e CE.5 Capacidad de identificar, formular y resolver problemas de ingenieria:
Deben ser capaces de identificar y definir problemas de ingenieria, y desarrollar
soluciones efectivas.

e CE.6 Comprension de la responsabilidad profesional y ética: Deben
comprender y asumir sus responsabilidades profesionales y éticas como
ingenieros.

e CE.7 Capacidad de comunicarse efectivamente: Deben ser capaces de
comunicarse de forma oral y escrita con claridad y precision.

e CE.8 La educacion amplia necesaria para comprender el impacto de las
soluciones de ingenieria en un contexto global, econémico, ambiental y
social: Deben ser conscientes del impacto de su trabajo en |a sociedad y el medio
ambiente

o CE.9 Reconocimiento de la necesidad y la capacidad de participar en el
aprendizaje continuo: Deben estar dispuestos a aprender a lo largo de su vida
profesional para mantenerse actualizados en su campo.

e CE.10: Conocimiento de temas contemporaneos: Deben estar informados
sobre los problemas y desafios actuales que afectan a la ingenieria y la sociedad.

o CE.11 Capacidad de usar técnicas, habilidades y herramientas modernas de
ingenieria necesarias para la practica de la ingenieria: Deben ser capaces de
utilizar las herramientas y tecnologias modernas de la ingenieria en su trabajo.
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Son las competencias de especialidad:

e CEE.1: Disefian y optimizan procesos de produccion de alimentos, aplicando
conocimientos de ingenieria y tecnologia de alimentos.

e CEE.2: Implementan sistemas de control de calidad en la industria alimentaria,
asegurando la inocuidad y el valor nutricional de los alimentos.

e CEE.J: Aplican tecnologias emergentes en la industria alimentaria, adaptandose
a las innovaciones y avances del sector.

e CEE.4: Gestionan sistemas de produccion de alimentos, considerando la
eficiencia, la sostenibilidad y la responsabilidad social.

o CEE.5: Identifican y resuelven problemas en la industria alimentaria, proponiendo
soluciones innovadoras y sostenibles.

e CEE.6: Toman decisiones estratégicas en la industria alimentaria, considerando
factores técnicos, economicos, sociales y ambientales.

e CEE.7: Aplican métodos de investigacion y desarrollo tecnologico para la
resolucién de problemas en la industria alimentaria.

o CEE.8: Comunican informacién técnica y cientifica de forma efectiva a diferentes
audiencias.

e CEE.9: Lideran y colaboran en equipos multidisciplinarios para el desarrollo de
proyectos en la industria alimentaria.

e CEE.10: Actlan con ética y responsabilidad profesional en la industria alimentaria,
promoviendo la seguridad alimentaria y la sostenibilidad.

¢ CEE.11: Contribuyen al desarrollo social y econdmico a través de soluciones
innovadoras en la industria alimentaria.

e CEE.12: Lideran iniciativas de innovacion y mejora continua en la industria
alimentaria.

74. Definicion del Perfil del Ingresante

El perfl de ingreso del estudiante al Programa de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la UNAB establece las competencias basicas que deben poseer los
aspirantes para garantizar un adecuado desarrollo académico y profesional dentro de
la carrera. Estas competencias incluyen:

* Investigacion y Solucién de Problemas. El ingresante debe demostrar
habiidades para recuperar informacion relevante de fuentes formales,
organizando ideas y conocimientos de manera logica. Asimismo, debe mostrar
capacidad para identificar y analizar problemas relacionados con el ambito
agroalimentario y su contexto social, cientifico y tecnolégico, como punto de
partida para la propuesta de soluciones précticas y sostenibles.

o Comunicacién, Trabajo en Equipo y TIC. Se espera que los aspirantes
comuniquen sus ideas de forma clara y asertiva, utilizando estrategias basicas de
redaccion descriptiva y narrativa. Ademas, deben mostrar un manejo inicial de
herramientas tecnoldgicas (TIC) para el acceso a la informacion y una disposicion
positiva hacia el frabajo colaborativo en equipos multidisciplinarios.
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» Responsabilidad Social y Etica. El estudiante debe identificar situaciones en las
que se generan impactos en la sociedad y el medio ambiente, demostrando
sensibilidad hacia los problemas de sostenibilidad y compromiso con valores
éticos. Esto implica tener una perspectiva critica y proactiva frente a desafios
relacionados con el desarrollo alimentario y la preservacion del entormo.

Perfil del Graduado

El Ingeniero en Industrias Alimentarias, egresado de la Universidad Nacional de
Barranca, disefia y supervisa procesos de la industria alimentaria. Ademas, dirige los
sistemas de calidad para alimentos; evalia productos, procesos y plantas de
industrias alimenticias con fines de peritaje y auditoria, asi también, promueve y
gerencia empresas de la industria alimentaria.

Cuenta con una sdlida formacion en las ciencias basicas, la ingenieria y las
tecnologias propias del sector de alimentos, ademas posee conocimientos en el rea
de gestion empresarial.
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8. ESTRUCTURACION CURRICULAR

8.1. Malla curricular del programa de estudios
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Areas curriculares

Son las categorias en las que se organizan los cursos. El modelo educativo,
menciona tres areas principales:

Area de Estudios Generales:

Los cursos de Estudios Generales son la base del aprendizaje futuro y el desarrollo
de competencias genéricas en los estudiantes. Buscan brindar una formacion
integral, desarrollar habilidades transversales y promover la formacion ciudadana.

Area de Estudios Especificos:

Los cursos de Estudios Especificos se enfocan en la disciplina de la ingenieria,
desarrollando competencias especificas para el ejercicio de la profesion. Buscan
profundizar en los conocimientos de la carrera, desarrollar habilidades técnicas y
fomentar la investigacion.

Area de Estudios de Especialidad:

Los cursos de Estudios de Especialidad son cursos avanzados que profundizan en
areas especificas dentro de la disciplina, desarrollando competencias especializadas
que permiten a los estudiantes destacar en un area parficular de la industria
alimentaria. Buscan profundizar en 4reas de interés, desarrollar habilidades de
liderazgo y fomentar la innovacion.

8.3. Plan de estudios

El plan de estudios del Programa de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la
Universidad Nacional de Barranca responde a la necesidad de formar profesionales
capacitados para enfrentar los desafios de la seguridad alimentaria vy la
competitividad agroindustrial. Esta disefiado para integrar conocimientos en ciencia
y tecnologia de alimentos, gestion de la calidad, sostenibilidad y desarrollo de
productos. Ademas, fomenta la innovacion, el emprendimiento y la investigacion
aplicada, alineandose con las demandas del sector productivo regional y nacional. Su
enfoque practico-tedrico garantiza la formacion de ingenieros comprometidos con el
desarrollo econdmico y social sostenible del pais.

El plan de estudios permite la obtencion progresiva de certificaciones
academicamente justificadas, conforme a lo establecido en el articulo 40, segundo
parrafo de la Ley Universitaria. Para ello, los estudiantes podran aprobar médulos de
competencia profesional en distintas etapas: a) En el cuarto ciclo, obtendran una
certificacion intermedia que reconoce conocimientos basicos y habilidades
esenciales; b) En el octavo ciclo, recibiran una certificacion avanzada que respalda
competencias especializadas y facilita su insercion laboral. Para acceder a dichas
certificaciones, deberan elaborar y sustentar un proyecto que evidencie las
compelencias adquiridas, tras aprobar |as asignaturas correspondientes.
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e Certificacion Progresiva 1: ASISTENTE DE LABORATORIO DE INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS, aprobando 130 créditos, al término del Sexto Ciclo.

o Certificacion Progresiva 2: ASISTENTE EN CONTROL DE CALIDAD Y
PROCESOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, aprobande 177 créditos, al trmino
del Octavo Ciclo.

El plan de estudios del Programa de Ingenieria en Industrias Alimentarias consta de
222 créditos, entre Estudios Generales, Especificos, Especialidad y Electivos. A
continuacién, se sefialan las asignaturas que comprende el plan de estudio.
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ELIOE.A mwmm ESTUDIOS DE ESPECIALDAD | Elaclivo 4 EPIOIA
ELIOGIA WTW ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD | Bleciivo 4 EPIT0JA
oo | RS | craeremonne | me |+ | e
ELITIA OSERODEEQUPOS | ESTUDIOS DE ESPECIALDAD Becivo | 4 EPINIA
ELN2IA | CIRCUITOS Y MAQUINAS ELECTRICAS | ESTUDIOS DEESPECIALIDAD | Blcivo | 4 EPI14IA
ELITLIA mmwmmﬁ ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD |  Eectivo 4 EPISIA
ELITIA SENSOMETRIA ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD | Eieciive 4 EPNTIA
8.4. Estructura del Plan de Estudios
AREA DE ESTUDIOS GENERALES
ASIGNATURA CREDITOS COMPETENCIA DE EGRESO

CG4 Pensamiento Logico: El estudiante resuelve
problemas aplicando las ciencias basicas, respondiendo a

1.IA|MAT
e EMATICA| 5 las necesidades de su contexto con una actitud
constructiva, comprometida y reflexiva.
CG3 Comunicacion Oral y Escrita: El estudiante
EG002 IAlCOMUNICACION | 4 comunica ideas y pensamientos de forma efectiva tanto

oralmente como por escrito, lo que contribuye a su
desarrollo personal y social,

CG4 Pensamiento Logico: El estudiante resuelve

problemas aplicando las ciencias basicas, respondiendo a
EGO03 1A BIOLOGIA GENERAL . las necesidades de su contexto con una actitud
constructiva, comprometida y reflexiva.

CG4 Pensamiento Logico: El estudiante resuelve

G004 problemas aplicando las ciencias basicas, respondiendo a
£ |A|QUIMICA GENERAL * las necesidades de su contexto con una actitud
constructiva, comprometida y reflexiva.

METODOLOGIA DEL CG1 Etica y Ciudadania: El estudiante toma decisiones
EG005.1A [ TRABAJO 5 de forma  critica, cnnmdem sus acciones Y
UNIVERSITARIO consecuencias, respetando la dignidad de las personas y
cuidando el entorno social, cultural y natural.

CG4 Pensamiento Logico: El estudiante resuelve

EGO06.JAIMATEMATICA I 4 problemas japiicandu las ciencias basicas, respmdienﬁo a
las necesidades de su contexto con una actitud
constructiva, comprometida y reflexiva.
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CG3 Comunicacién Oral y Escrita: El estudiante

comunica ideas y pensamientos de forma efectiva tanto
COMUNICACION I ‘ oraimente como por escrito, lo que contribuye a su

desarrollo personal y social.

CG4 Pensamiento Légico: El estudiante resuelve
ESTADISTICA 3 problemas aplicando las ciencias bésicas, respondiendo a
GENERAL las necesidades de su contexto con una actitud

constructiva, comprometida y reflexiva.

CG4 Pensamiento Logico: El estudiante resuelve

problemas aplicando las ciencias basicas, respondiendo a
FISICA GENERAL $ las necesidades de su contexto con una actitud

constructiva, comprometida y reflexiva.

CG1 Etica y Ciudadania: El estudiante toma decisiones
INVESTIGACION p de forma critica, considerando sus acciones y
FORMATIVA consecuencias, respetando la dignidad de las personas y

cuidando el entorno social, cultural y natural.

CG2 Innovacion y Emprendimiento: El estudiante
EESEER%SLOLQ ¥ 3 identifica oportunidades a través de procesos criticos,
PERSONAL reflexivos y creativos que generan valor cultural, social y

econdmico para el emprendimiento.

ASIGNATURAS DEL AREA DE ESTUDIOS ESPECIFICOS

cODIGO ASIGNATURA CREDITOS Competencia de Egreso
INTRODUCCION A LA
EEILIA | M DUSTRIA ALIMENTARIA 3 CE.8,CES
EEI02/A | ANALISIS MATEMATICO | 4 CE.1,CE9
EEI03.IA | FISICOQUIMICA GENERAL 4 CE1,CES5
EEI04.IA DIBUJO DE INGENIERIA 3 CE.3,CE7
EEI0S.IA QUIMICA ORGANICA 5 CE.1,CES5
EEI06.IA MATERIAS PRIMAS 3 CE4,CES8
INTRODUCCION A LA
EEID7.IA INOCUIDAD ALIMENTARIA 3 CE.6, CE.8
EEIDB.IA | ANALISIS MATEMATICO Il 4 CE.1,CE9
EEI09.A | MICROBIOLOGIA GENERAL 5 CE.5 CES8
EEI0.IA BIOQUIMICA GENERAL 5 CE.1,CES
EEI11.1A QUIMICA ANALITICA 4 CE.2, CE5
FISICOQUIMICA DE
EEI2.1A ALIMENTOS 4 CE.1,CE3
EEM3.A | ANALISIS MATEMATICO Il 4 CE.1, CE.11
EEI4.1A TERMODINAMICA 4 CE.1,CE.3
EEI15.1A QUIMICA DE ALIMENTOS 4 CE.1,CES
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METODOLOGIA DE
stk EEI16.1A INVESTIGACION 4 CE.9, CE.7
o .*.-‘" METODOS NUMERICOS
=Y BEI7.1A PARA LA INGENIERIA 3 CE.1, CE.11
T ALIMENTARIA
i FENOMENOS DE
EEI8.IA TRANSPORTE 4 CE1,CE3
: MICROBIOLOGIA DE
EENG.IA ALNENTOS 5 CES5,CES
F ) EEI20.I1A TESIS | 4 CE.2, CE.7,CE6
' EEI21.IA TESIS I 4 CE.2, CE.7,CE®6
TRABAJO DE
o EEI22.1A INVESTIGACION 4 CE.2, CE8,CEB
'I, ASIGNATURAS DEL AREA DE ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD
%0DIGO ASIGNATURA CREDITOS Competencia de Egreso
EPID1.IA ANALISIS DE ALIMENTOS 5 CEE.1, CEE.2, CEE.7
EPIZ.JA | ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA 3 CEE.2, CEE.5, CEE6
GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD
EPID3.IA ALMENTARIA 3 CEE.2, CEE.10, CEE.12
EPI04.IA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | 4 CEE.1, CEE.3, CEE5
EPI0S.IA INGENIERIA DE ALIMENTOS | 4 CEE.1, CEE 4, CEES
EPID6.IA | INDUSTRIAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS 4 CEE.1, CEE.5, CEE 9
INDUSTRIA DE CEREALES Y
EPIO7.IA LEGUMINOSAS 4 CEE.1, CEE5, CEE 8
EPI08.IA TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS 4 CEE.2, CEE.7, CEE.10
GESTION AMBIENTAL Y DE
EPIY.IA RESPONSASILIDAD SOCIAL 4 CEE 4, CEE .6, CEE.10
EPI10.1A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS i 4 CEE.1, CEE.3, CEE.12
EPI11.JA INGENIERIA DE ALIMENTOS Il 4 CEE.1, CEE.6, CEE.11
EPI12.1A INDUSTRIAS LACTEAS 4 CEE.1, CEE.5, CEE.9
METODOS ESTADISTICOS PARA LA
EPI13.IA S TRIA ALRERTARIA 4 CEE.7, CEE.8, CEE.11
MAQUINAS Y EQUIPOS PARA LA
EPI14.1A INDUSTRIA ALMENTARIA 4 CEE.1, CEE 4, CEE.7
EPI15.1A INGENIERIA DE ALIMENTOS Ill 4 CEE.1, CEE.5, CEE 6
GESTION DE EXPORTACION
EPI16.1A AGROINDUSTRIAL 3 CEE.6, CEE.11, CEE.12
EPI17.1A | EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS 4 CEE.1, CEE.7, CEE.8
PROYECTOS DE INVERSION
EPI18.1A AGROMDUSTRIAL 4 CEE.6, CEE.9, CEE.12
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DISENO DE PLANTAS
[ EPI19.1A AGRONDUSTRIALES 4 CEE.1, CEE. 6, CEE.11
EMPRENDIMIENTO Y GESTION
EMBEESARIAL 3 CEE.6, CEE.9, CEE.12
INGENIERIA DEL FRIO EN LA INDUSTRIA

ALIMENTARIA 3 CEE.1, CEE.3, CEE5

INDUSTRIA DE PRODUCTOS CARNICOS 4 CEE.1, CEE.5, CEE 6

8.5. Resumen del Plan de estudios por area de formacion

Resumen por area de estudios
HORAS RESUMEN DE
AREA DE FORMACION SEMANALES HORAS CREDITOS

8.6. Resumen de la condicién de cursos para la obtencion del grado académico de
Bachiller

Es un resumen que especifica los requisitos para obtener el grado de Bachiller,
incluyendo el nimero total de créditos requeridos, los cursos obligatorios y las
condiciones para aprobarlos.

8.7. Estrategias de aprendizaje ensefianza

En linea con el Modelo Educativo de la UNAB, que se centra en el estudiante y el
desarrollo de competencias, las estralegias de aprendizaje-ensefianza para el
programa de Ingenieria en Industrias Alimentarias deben promover un aprendizaje
activo y participativo, fomentando la metacognicion, el pensamiento critico y la
resolucién de problemas.

A continuacion, se presenta una propuesta de estrategias de aprendizaje-ensefianza,
alineada con los fundamentos curriculares del Modelo Educativo de la UNAB:

a) Aprendizaje Basado en Proyectos (ABP):
Fundamento: Socioformacion.

Descripcion: Los estudiantes participan en proyectos colaborativos que abordan
desafios reales de la industria alimentaria. Estos proyectos integran diferentes areas
del conocimiento y permiten a los estudiantes aplicar sus habilidades para resolver
problemas del entorno.
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Ejemplos:

o Desarrollar un nuevo producto alimenticio, desde la conceptualizacion hasta el
disefio del proceso de produccion y el plan de marketing.

o Disefiar e implementar un sistema de gestion de calidad en una planta de
procesamiento de alimentos.

o Investigar y proponer soluciones a un problema de contaminacion ambiental en
una empresa del sector.

b) Estudios de Caso y Simulaciones:
Fundamento: Constructivismo.
Descripcion: Se presentan a los estudiantes casos reales o simulados de la industria

alimentaria para que analicen, interpreten y propongan soluciones. Esto les permite
construir su propio conocimiento a partir de la experiencia y la reflexion.

Ejemplos:

o Analizar un caso de brote de enfermedad transmitida por alimentos para identificar
las causas y proponer medidas de prevencion.

o  Simular un proceso de produccin de alimentos para optimizar las condiciones de
operacion y mejorar la eficiencia.

o Evaluar un caso de empresa agroindustrial para identificar oportunidades de
mejora en la gestion ambiental y la responsabilidad social.

¢) Aprendizaje Colaborativo en Linea:
Fundamento: Conectivismo.

Descripcion: Se utilizan plataformas en linea para fomentar la interaccion y el
aprendizaje colaborativo entre estudiantes y docentes. Esto permite el acceso a
recursos e informacion actualizada, y facilita la comunicacion y el intercambio de
ideas.

Ejemplos:

o Crear foros de discusion en linea para debatir temas relevantes de la industria
alimentaria.

o Desarrollar proyectos colaborativos en linea, utilizando herramientas de gestion
de proyectos y comunicacion sincronica y asincronica.

o Utilizar plataformas de aprendizaje en linea para acceder a materiales de estudio,
realizar evaluaciones y recibir retroalimentacion.
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d) Analisis Critico y Reflexion:
Fundamento: Pedagogia Critica.

Descripcion: Se promueve el analisis critico y la reflexion sobre las problematicas
sociales, econdmicas y ambientales relacionadas con la industria alimentaria, Se
fomenta el pensamiento critico y la toma de decisiones responsables.

Ejemplos:

o Analizar el impacto de la globalizacion en la seguridad alimentaria y la
sostenibilidad de la industria alimentaria.

o Debatir sobre las implicaciones éticas del uso de tecnologias emergentes en la
produccién de alimentos.

o Reflexionar sobre el papel de la industria alimentaria en la promocion de la salud
y el bienestar de la poblacion.

e) Experiencias Practicas:

Fundamento: Aprendizaje Invisible.

Descripcion: Se facilita la participacion de los estudiantes en experiencias practicas
como pasantias, visitas a empresas y proyectos de extension comunitaria. Esto les
permite aplicar sus conocimientos en contextos reales y desarrollar habilidades
profesionales.

Ejemplos:

o Realizar pasantias en empresas del sector alimentario para conocer los procesos
productivos y las practicas de gestion.

o Visitar plantas de procesamiento de alimentos, laboratorios de control de calidad
y centros de investigacion.

o Participar en proyectos de extension comunitaria para promover la educacion
nutricional y la seguridad alimentaria en la poblacion.

Estas estrategias de aprendizaje-ensefianza buscan brindar a los estudiantes una
formacién integral y relevante para su futuro desempefio profesional en la industria
alimentaria. Al combinar diferentes enfoques pedagtgicos, se fomenta un aprendizaje
significativo, la metacognicion, el pensamiento critico y la responsabilidad social.

8.8. Estrategias para el desarrollo de responsabilidad social, investigacion
formativa, cultura, deporte u otros que el programa considere convenientes.

El Modelo Educativo de la UNAB resalta la importancia de la responsabilidad social,
la investigacion formativa y la cultura en la formacién integral del estudiante. Para el
programa de Ingenieria en Industrias Alimentarias, estas estrategias se pueden
integrar al curriculo de manera efectiva a través de los siguientes enfoques:
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| a) Proyectos de Responsabilidad Social:
' Fundamento: Socioformacion y Pedagogia Critica.

Descripcion: Los estudiantes participan en proyectos que abordan problematicas
reales de su entorno, aplicando sus conocimientos de ingenieria para generar
soluciones sostenibles y con impacto social.

Ejemplos:

o Desarrollar un plan de mejora de la calidad nutricional en una comunidad
vulnerable.

o Implementar un sistema de aprovechamiento de residuos organicos en una
empresa local.

o Disefiar un programa de educacion alimentaria para escuelas o comunidades.

b) Investigacion Formativa Integrada al Curriculo:

Fundamento: Constructivismo y Conectivismo.,

Descripcion: Se incorpora la investigacion en las asignaturas del programa,
promoviendo la busqueda de informacion, el analisis critico y la generacién de
conocimiento en el contexto de la industna alimentaria.

Ejemplos:

o Realizar investigaciones sobre las propiedades y aplicaciones de nuevos
ingredientes o tecnologias alimentarias.

o Analizar el impacto de diferentes procesos de conservacién en la calidad
nutricional de los alimentos.

o Desarrollar proyectos de investigacion que aborden problematicas relevantes del
sector alimentario.

c) Seminarios y Talleres:
Fundamento: Conectivismo y Aprendizaje Invisible.

Descripcién: Se organizan seminarios y talleres sobre temas de actualidad en la
industria alimentaria, con la participacion de profesionales y expertos del sector. Esto
permite a los estudiantes ampliar sus conocimientos y establecer contactos con el
mundo profesional.

Ejemplos:

o Seminarios sobre innovacion y tendencias en la industria alimentaria,
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8.9.

o Talleres sobre gestion de la calidad, seguridad alimentaria y responsabilidad
social empresarial.

o Charlas con profesionales exitosos del sector alimentario.
d) Visitas Técnicas y Pasantias:
Fundamento: Aprendizaje Invisible.

Descripcion: Se organizan visitas a plantas de procesamiento de alimentos,
laboratorios de control de calidad, centros de investigacion y otras instituciones
relacionadas con la industria alimentaria. Las pasantias en empresas del sector
permiten a los estudiantes adquirir experiencia practica y conocer el entorno laboral.

e) Participacion en Eventos Académicos y Culturales:
Fundamento: Conectivismo y Aprendizaje Invisible.

Descripcion: Se fomenta la participacion de los estudiantes en congresos,
seminarios, ferias y otros eventos académicos y culturales relacionados con la
industria alimentaria. Esto les permite actualizar sus conocimientos, interactuar con
profesionales de otras instituciones y ampliar su vision del sector.

f) Promocion de la Cultura y el Deporte:
Fundamento: Socioformacion.

Descripcion: Se organizan actividades culturales y deportivas que fomenten el
desarrollo integral de los estudiantes y su integracion con la comunidad universitaria.

Ejemplos:

o [Participacion en equipos deportivos y competencias.
o Organizacion de eventos culturales y artisticos.
o Promocién de actividades de voluntariado.

Al integrar estas estrategias en el curriculo, el programa de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la UNAB promovera la formacion de profesionales competentes,
comprometidos con la sociedad y con una vision integral de su rol en la industria
alimentaria.

Estrategias para el desarrollode lal + D +1.

El Modelo Educativo de la UNAB reconoce la importancia de la investigacion, el
desarrollo y la innovacion (1+D+i) en la formacion de profesionales competentes. Para
el programa de Ingenieria en Industrias Alimentarias, se propone integrar la [+D+i en
el curriculo a través de las siguientes estrategias:
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a) Proyectos de Investigacion:
Fundamento: Socioformacion.

Descripcion: Los estudiantes participan en proyectos de investigacion que abordan
problematicas reales de la industria alimentaria, fomentando el trabajo colaborativo y
la aplicacion de conocimientos para generar soluciones innovadoras.

Ejemplos:

o Investigar el desarrollo de nuevos productos alimenticios con propiedades
funcionales o nutracéuticas.

o Optimizar procesos de produccion para mejorar la eficiencia y la sostenibilidad.

o Evaluar el impacto de las nuevas tecnologias en la calidad e inocuidad de los
alimentos.

b) Semilleros de Investigacion:

Fundamento: Aprendizaje Invisible y Conectivismo.

Descripcion: Se crean espacios para que los estudiantes participen en actividades
de investigacion de forma voluntaria, bajo la guia de docentes investigadores. Esto
les permite adquirir experiencia en investigacion, desarrollar habilidades y fortalecer
su vocacion cientifica,

¢) Concursos de Innovacion:
Fundamento: Conectivismo.

Descripcion: Se organizan concursos que desafien a los estudiantes a proponer
soluciones innovadoras a problemas del sector alimentario, fomentando la creatividad

y el espiritu emprendedor,
d) Espacios de Divulgacion Cientifica:
Fundamento: Conectivismo.

Descripcion: Se crean espacios para que los estudiantes presenten y divulguen los
resultados de sus investigaciones, como revistas estudiantiles, congresos y ferias de
ciencia y tecnologia.

e) Colaboracién con la Industria:

Fundamento: Aprendizaje Invisible.

Pagina 41 de 122



PLAN DE ESTUDIOS 2025 - INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS ‘ I'#.

Descripcion: Se establecen vinculos con empresas del sector alimentario para que
los estudiantes participen en proyectos de |+D+i en un contexto real, aplicando sus
conocimientos y adquiriendo experiencia profesional.

f) Formacion en Metodologia de la Investigacion:

g

Sy Fundamento: Constructivismo.

Descripcion: Se incluyen asignaturas y talleres que brinden a los estudiantes las
herramientas y conocimientos necesarios para planificar, desarrollar y comunicar
investigaciones cientificas en el area de la industria alimentaria.

g) Promocion de la Cultura Cientifica:
Fundamento: Pedagogia Critica.

Descripcion: Se fomenta el pensamiento critico, la curiosidad cientifica y la reflexion
sobre los avances y desafios de la ciencia y la tecnologia en el sector alimentario.

Al implementar estas estrategias, el programa de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la UNAB promovera la formacién de profesionales con capacidad
para innovar, investigar y contribuir al desarrollo del sector alimentario.

8.10. Estrategias de articulacion entre internacionalizacién y movilidad estudiantil

El Modelo Educativo de la UNAB reconoce la importancia de la internacionalizacion
y la movilidad estudiantil para formar profesionales globales. En el programa de
Ingenieria en Industrias Alimentarias, se pueden implementar las siguientes
estrategias:

a) Programas de Intercambio:
Fundamento: Aprendizaje Invisible y Conectivismo,

Descripcion: Se establecen convenios con universidades extranjeras para que los
estudiantes realicen intercambios académicos, cursen asignaturas en ofro pais,
participen en proyectos de investigacién y se sumerjan en diferentes culturas
académicas y profesionales.

b) Cursos y Talleres Internacionales:
Fundamento: Conectivismo.

Descripcion: Se organizan cursos y talleres con la participacion de profesores y
expertos internacionales, o se facilita la participacion de los estudiantes en cursos y
talleres en linea con un enfoque internacional.

c) Proyectos de Investigacion Colaborativos:
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8.11.

Fundamento: Socioformacion.

Descripcion: Se fomenta la participacion de estudiantes en proyectos de
investigacion con colaboradores intermacionales, lo que permite el intercambio de
conocimientos, el desarrollo de habilidades de trabajo en equipo y la experiencia en
un contexto global.

d) Practicas Profesionales en el Extranjero:
Fundamento: Aprendizaje Invisible.

Descripcion: Se gestionan convenios con empresas e instituciones en el exiranjero
para que los estudiantes realicen practicas profesionales, adquiriendo experiencia en
un entorno laboral internacional y desarrollando habilidades globales.

e) Participacion en Redes Internacionales:
Fundamento: Conectivismo.

Descripcion: Se promueve la participacion de estudiantes y docentes en redes
internacionales de investigacién, educacion e innovacién en el sector alimentario, lo
que facilita el intercambio de conocimientos y la colaboracion con pares de otros
paises.

f) Doble Titulacién:
Fundamento: Aprendizaje Invisible.

Descripcion: Se establecen acuerdos con universidades extranjeras para que los
estudiantes puedan obtener un doble titulo, lo que les brinda una ventaja competitiva
en el mercado laboral global.

Evaluacion

8.11.1. Evaluacion de logro de competencias (Mapa de competencias)

i
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La evaluacion del logro de competencias en el programa de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la UNAB sera un proceso continuo, integral y formativo, que
proporcionara retroalimentacion a los estudiantes para mejorar su desempefio y
asegurar gue alcancen las competencias definidas en el perfil de egreso.

El mapa de competencias servira como una guia para este proceso, articulando las
compelencias genéricas, especificas y de especialidad con las asignaturas,
actividades y experiencias de aprendizaje a lo largo del curriculo.

a) Disefio del Mapa de Competencias | Capacidades:

e Se elaborara un mapa de competencias /| Capacidades que relacione cada
competencia (genérica, especifica y de especialidad) con las asignaturas donde
se desarrolla principalmente.

e Se identificaran las actividades de aprendizaje y los tipos de evaluacion que
permiten medir el logro de cada competencia en cada asignatura.

e Se definiran los criterios de evaluacion para cada competencia, con base en los
resultados de aprendizaje esperados.

b) Evaluacion Continua y Formativa:

e Se implementara un sistema de evaluacién continua que permita monitorear el
progreso de los estudiantes en el desarrollo de las competencias a lo largo del
programa.

e Se utilizaran diversas técnicas de evaluacion formativa, como pruebas escritas,
trabajos practicos, proyectos, presentaciones orales, portafolios, entre ofras.

e Se proporcionara retroalimentacion constante a los estudiantes sobre su
desemperio, identificando fortalezas y areas de mejora.

¢) Evaluacion Integral:

e La evaluacion considerara el desempefio del estudiante en diferentes ambitos y
actividades de aprendizaje, como asignaturas, proyectos de investigacion,
practicas profesionales, actividades extracurriculares, entre ofras.

e Se utilizara una variedad de instrumentos de evaluacion para obtener una vision
completa del logro de las competencias.

e Se evaluara no solo los conocimientos y habilidades, sino también las actitudes y
valores relacionados con cada competencia.

d) Uso de Rubricas:

e Se desarrollaran ribricas de evaluacion para cada competencia, que definan los
criterios de desempefio en diferentes niveles de logro.

e Las rubricas se utilizaran para proporcionar una evaluacion mas objetiva y
transparente, y para guiar a los estudiantes en su proceso de aprendizaje.

e) Portafolios de Evidencias:
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e Se implementara el uso de portafolios de evidencias para que los estudiantes
documenten y reflexionen sobre su proceso de aprendizaje y el desarrollo de sus
competencias.

e El portafolio incluira evidencias de su desempefio en diferentes actividades y
reflexiones sobre su propio aprendizaje.

f) Autoevaluacién y Coevaluacion:

¢ Se promovera la autoevaluacion y la coevaluacion como estrategias para fomentar
la metacognicion y la responsabilidad en el aprendizaje.

e Los estudiantes reflexionaran sobre su propio desempefio y recibiran
retroalimentacion de sus pares.

g) Evaluacién del Impacto de la Movilidad Estudiantil:

e Se evaluara el impacto de la movilidad estudiantl en el desarrollo de
competencias globales, como la adaptabilidad, la comunicacion intercultural y el
pensamiento critico.

o Se utilizaran instrumentos de evaluacién especificos para medir el logro de estas
competencias en los estudiantes que participen en programas de movilidad.

h) Seguimiento a Egresados:

e Se realizara un seguimiento a los egresados para evaluar el desempefio
profesional y el impacto de la formacion recibida en su desarrollo laboral.

e Se recogera informacion sobre la aplicacion de las competencias en el contexto
laboral y la pertinencia del perfil de egreso.

Este proceso de evaluacion del logro de competencias permitira al programa de
Ingenieria en Industrias Alimentarias de la UNAB asegurar la calidad de la formacién
y el cumplimiento de su mision y objetivos.

8.11.2. Evaluacion de los aprendizajes segtn resultados de aprendizaje

La evaluacion de los aprendizajes en el programa de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la UNAB se llevara a cabo mediante un proceso sistematico y
coherente que permita determinar si los estudiantes han alcanzado los resultados de
aprendizaje especificos establecidos para cada curso.

Los resultados de aprendizaje son declaraciones claras y medibles que describen lo
que se espera que los estudiantes sepan, comprendan y sean capaces de hacer al
finalizar un curso. Estos resultados se alinean con las competencias del perfil de
egreso y se evaluan a través de métodos apropiados para medir el logro de cada
resultado.

A continuacion, se describe el proceso de evaluacion de los aprendizajes:
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a) Definicion de resultados de aprendizaje:

e (Cada asignatura del programa contara con resultados de aprendizaje claramente
definidos, que seran comunicados a los estudiantes al inicio del curso.

Los resultados de aprendizaje seran especificos, medibles, alcanzables,
relevantes y con limite de tiempo (SMART).

Se utilizara un lenguaje claro y preciso para describir los resultados de
aprendizaje, evitando ambiguedades.

o

) Alineacion de la evaluacién con los resultados de aprendizaje:

e Los mélodos de evaluacion se seleccionaran en funcion de los resultados de
aprendizaje que se quieran medir.

e Se utilizara una variedad de métodos de evaluacion para obtener una vision
completa del aprendizaje del estudiante, incluyendo pruebas escritas, trabajos
practicos, proyectos, presentaciones orales, portafolios, entre otros.

e Se establecera una correspondencia clara entre cada resultado de aprendizaje y
los métodos de evaluacion utilizados para medirlo.

c¢) Tipos de evaluacion:

e Evaluacion diagnéstica: Se realizara al inicio del curso para conocer los
conocimientos previos de los estudiantes y detectar posibles necesidades de
aprendizaje.

e Evaluacion formativa: Se realizara a lo largo del curso para proporcionar
retroalimentacion a los estudiantes sobre su progreso y ayudarles a mejorar su
aprendizaje.

¢ Evaluacion sumativa: Se realizaré al final del curso para determinar el grado de
logro de los resultados de aprendizaje.

d) Instrumentos de evaluacion:

e Se utilizaran instrumentos de evaluacion que sean validos y confiables para medir
los resultados de aprendizaje.

e Se elaboraran ribricas de evaluacion para cada resultado de aprendizaje, que
definan los criterios de desempeiio en diferentes niveles de logro.

e Se utilizaran diferentes tipos de instrumentos de evaluacion, como pruebas
objetivas, ensayos, proyectos, portafolios, etc.

e) Retroalimentacion a los estudiantes:

e Se proporcionara retroalimentacion oportuna y constructiva a los estudiantes
sobre su desempefio en las evaluaciones.

e La retroalimentacion se centrard en los resultados de aprendizaje y en las
estrategias que los estudiantes pueden utilizar para mejorar.

e Se fomentara la autoevaluacion y la coevaluacion como herramientas para el
aprendizaje.
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f) Mejora continua del proceso de evaluacion:

e Se evaluara periodicamente el proceso de evaluacion de los aprendizajes para
identificar oportunidades de mejora.

e Se tomaran en cuenta las opiniones de los estudiantes y los docentes para la
mejora del proceso.

Al implementar este proceso de evaluacion, el programa de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la UNAB podra asegurar que la evaluacion de los aprendizajes sea
efectiva, pertinente y contribuya al logro de los resultados de aprendizaje y las
competencias del perfil de egreso.

8.12. Sumillas de los cursos del plan de estudios

PRIMER CICLO

La asignatura es de naturaleza tedrico-practica; su propésito es introducir las bases necesarias para
el desarrollo de otras asignaturas que permitan una correcta descripcion cualitativa y cuantitativa de
muchos procesos especificos de cada carrera profesional. Los temas a ser abordados son los
siguientes: Proporcionalidad, porcentaje, unidades de medida, ecuaciones e inecuaciones, matrices y
determinantes, sistemas lineales de ecuaciones. En esta asignatura se propone la aplicacion de todos
estos temas en |a resolucion de problemas de contexto real.

Licenciado en Matematica o Matematico, con grado Académico de Maestro o Doctor.

" | \cadémico Respon:
atu

Ciencias Basicas y Afines

Responsable de la Direccin de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

f 1

» Espinoza, E. (2012). Matematica basica (5a ed.). Lima, Peru: Editorial no disponible.
» Espinoza, E. (2012). Geometria analitica plana (5a ed.). Lima, Per(: Editorial no disponible.

o Espinoza, E. (2012). Vectores y matrices (5a ed.). Lima, Peri: Editorial no disponible.

» Farfan, O. (2005). Aritmética. Lima, Peru: Editorial San Marcos.

e Figueroa, R. (2006). Matematica Bésica I. Lima, Peri: Ediciones RFG.

Gamarra, H. (2007). Aritmética. Lima, Perd: Editorial San Marcos E.L.R.L.

Gustafson, F. (2006). Algebra intermedia. Connecticut, USA: Editorial Thomson.

Grossman, S., & Flores, J. (2012). Algebra lineal (7a ed.). México D.F.: Editorial McGraw-Hill,
Laurence, H. (2002). Calculo, aplicado para la administracion, economia y ciencias sociales.
México D.F.: Editorial McGraw-Hill.,
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o Lazaro, M. (2007). Matematica bésica. Lima, Peru: Editorial Moshera S.R.L.

Lehmann, C. (1989). Geometria analitica. México: Editorial Limusa, S.A. de C.V.

o Ocafia Gomez, A., & Pérez Ruiz, M. E. (2011). Matemaéticas bésicas. Fundacion Universidad de
Bogota Jorge Tadeo Lozano.

Stewart, J. (2008). Calculo de una variable (6a ed.). México: Compania de Cengage Leamning, Inc.
Venero, A. (2006). Matematica basica. Lima, Per(: Ediciones Gemar.

Vera, C. (2003). Matematica bésica. Lima, Per(: Editorial Moshera S.R.L.

Zorzoli, G., Giuggiolini, ., & Mastrianni, A. M. (2005). Matemética aplicada al érea de elaboracion
de alimentos. Buenos Aires: Banco Interamericano de Desarrollo.

La asignatura es de naturaleza tedrico-practica; su propésito es fortalecer el uso adecuado del
lenguaje, tanto en su manifestacion escrita como oral. Asimismo, busca formar un lector eficiente que
formule hipdlesis, genere soluciones, compare, analice y describa hechos y procesos, clasifique,
narre, categorice y reflexione sobre los conocimientos adquiridos y los nuevos. Comprende lo
siguiente: estrategias discursivas y cualidades de la expresion oral, exposicion academica oral y el
debate académico, estrategias de comprension de textos académicos e interpretacion de textos
academicos.

Licenciado en Lengua y Comunicacion e Idioma o Linglista, con grado Académico de Maestro o
Doctor.

Ciencias Sociales y Humanidades

Responsable de la Direccién de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

« Caceres, J. (2014). Competencia lingiistica — Gramatica normativa. Lima, Per(: Edicion grafica
Lifian.

o Céceres, J. (2014). La produccién de textos — Redaccion, gramatica del fexto. Lima, Peri: Edicion
grafica Lifian.

o Caceres, J. (2012). Gramatica descriptiva y funcional de la lengua espariola. Lima, Per(: Editorial
San Marcos.

o Cortez, M. (2011). Estrategias de comprension lectora y produccion textual. Lima, Per(: Editorial
San Marcos.

« Chavez, F. (2011). Redaccion avanzada. México: Pearson,

« Femandez, W. (2014). Curso completo de lengua espariola. Lima, Perl: Editorial San Marcos.
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« Femandez, W. (2011). Las grandes interrogantes de la linglistica. Lima, Perl: Editorial San
Marcos.

Ferandez, W. (2010). Lenguaje y redaccion. Lima, Perl: Editorial San Marcos.

Fernandez, W. (2018). Curso completo de lengua espafiola. Lima, Perd: Editorial San Marcos.
Gatti, C., & Wiesse, J. (2008). Técnicas de lectura y redaccién (3a ed.). Lima, Penl: Universidad
del Pacifico.

» Maldonado, F., et al. (2014). Leer para escribir en la universidad. Lima, Pert: Gaviota Azul.
Huaman, R. (2016). La imaginacion escrita: Manual de técnicas de redaccion expresiva. Lima,
Pert: UPC Fondo Editorial.

Ramirez, S. (2013). Cémo redactar un paper: La escritura de articulos cientificos. México: Editorial
Novedades Educativas de México S. A. de C. V.

La asignatura es de naluraleza tedrico-practica; su propdsito es proporcionar una vision general de
las Ciencias Biologicas, lo que permitira comprender teorias, leyes y conceptos fundamentales para
el estudio de los seres vivos como organismos individuales, entre especies y en su interaccion con el
entorno. Su contenido esta estructurado en niveles de organizacién, de acuerdo con las areas
tematicas del Programa Nacional Transversal de Ciencias Basicas (ATLAS) del CONCYTEC.

. Audauk. G. (1997). Biologia: La vida en la tierra (4a ed.). México: Prentice-Hall Hispanoamericana,
SA.

« Campbell, N. (2013). Biologia: Conceptos y relaciones. México: Editorial Pearson.

o Curtis, H., Bames, S., Schenek, A, & Massarini, A. (2013). Biologia (7a ed.). Buenos Aires,
Argentina: Médica Panamericana.

» De Robertis, E. (2004). Fundamentos de la biologia celular y molecular. Buenos Aires, Argentina:
El Ateneo.

« DiFiore, M. (1999). Atlas de histologia normal (7a ed.). Buenos Aires: El Ateneo.

o Gomez, J. (2011). Biologia molecular: Principios y aplicaciones (1a ed.). Medellin, Colombia:
Corporacion para Investigaciones Biologicas.
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« Karmp, G. (2010). Biologia celular y molecular: Conceptos y experimentos (6a ed.). México: McGraw-
Hill Interamericana Editores.

Lodish, H., et al. (2012). Biologia celular y molecular (5a ed.). Buenos Aires, Argentina: Editorial
Médica Panamericana.

Murray, R., Daryl, K., Granner, P., Mayes, A., & Rodwell, V. (1997). Bioguimica de Harper (14a
ed.). México: El Manual Moderno.

Nasdn, A. (2012). Biologia. México: Limusa.

Overmire, T. (2011). Biologia. México: Limusa.

Solomon, E., Berg, L., & Martin, D. (2013). Biologia (9a ed.). México: McGraw-Hill.

Solomon, V. (1996). Biologia de Villee. Mexico: McGraw-Hill.

La asignatura es de naturaleza tedrico-practica, tiene como propésito fundamental proporcionar a los
estudiantes una comprension basica y sélida de los principios y fundamentos de la quimica. Este
conocimiento permitird a los futuros profesionales de Industrias Alimentarias interpretar y aplicar
teorias, leyes y conceptos quimicos esenciales en el analisis, desarrollo y optimizacion de procesos
alimentarios. El curso abarca desde los fundamentos de la quimica, estados de la materia y
propiedades fisicas, enlaces y estructuras moleculares, reacciones quimicas, estequiometria, acidos
y bases, equilibrio quimico, cinética y quimica ambiental en la industria alimentaria, proporcionando
una base sélida para el estudio de disciplinas cientificas y tecnologicas.

Ingemem ﬂuimm 0 Lmnnadu en Quimnm. con grado Académico de Maestro o Doctor.
Canuaa B&sm y .ﬁﬁhas
Haspnnsﬂﬂa de la Dlrembn de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

. Elalrd. C. [2ﬂ14}. Quimica ambiental (2a ed.). Espafa: Editorial Reverte,

e Beran, J. (2014). Laboratory manual for principles of general chemistry. Texas, USA: A&M
University, John Wiley & Sons.

Bracciaforte, R. (2015). Manual de quimica general (1a ed.). Argentina: Editorial Brujas.

Brow, L., & Murphy, B. (2014). Quimica. La ciencia central (12a ed.). México: Editorial Pearson.
Burdge, J. (2011). Chemistry (2a ed.). New York, USA: McGraw-Hill.

Bums, R. (2011). Fundamentos de quimica (5a ed.). México: Editorial Pearson.

Chang, R. (2011). Fundamentos de quimica (1a ed.). México: Editorial McGraw-Hill e
Interamericana.
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« Chang, R. (2013). Quimica (11a ed.). México: Editorial McGraw-Hill Interamericana.
o Davis, J. (2015). Manual de laboratorio para quimica: Experimentos y teorias. Espafia: Editorial
Reverte.

Herrero, M. (2015). Problemas y cuestiones de quimica (1a ed.). Espafa: Editorial de la
) Universidad Politécnica de Valencia.

' Kotz, J., Treichel, P., & Townsend, J. (2012). Chemistry & chemical reactivity (8a ed.). Belmont,
USA: Brooks Cole.

Martinez, E. (2016). Quimica | con enfoque en competencias (2a ed.). México: Editorial Cengage
Learning.

Masterton, S. (2008). Quimica general superior. Santiago, Chile: Editorial Continental.

Paez, M., et al. (2012). Quimica: Su impacto en la salud y el ambiente (1a ed.). México D. F.:
Editorial ECOE.

Petrucci, R. (2011). Quimica general (10a ed.). Espafia: Editorial Pearson Educacién.

Metodologia del trabajo universitario es un curso de naturaleza tedrico-practica perteneciente al area
de estudios generales, de caracter obligatorio, cuyo propdsito es que los estudiantes empleen
estrategias, recursos metodologicos, técnicas y tecnologias para la blusqueda de informacion
académica, desarrollando capacidad de andlisis, sintesis e interpretacion. Sus contenidos tematicos
son el estudio de las principales bases epistemoldgicas de la metodologia cientifica, impulsando el
aprendizaje a través de experiencias significativas y gratificantes, fomentando la participacion activa
y cooperante.

Licenciado en Educacion con Maestria en Ciencias de la Gestion Educativa o en Docencia
Universitaria e Inveahgamm Pedagbglm

o Ellis, J. {20(]5] Apmndiza}s humano. Madrid, Espana: Pearson Prentice Hall S.A.

» Jurado, J. (2002). Técnicas de investigacion documental. México: Editorial Thomson,

» Ontoria, A., Gomez, J. P. R., & Molina, A. (2000). Potenciar la capacidad de aprender y pensar.
Espana: Editorial NARCEA, S.A.

e Orellana, M. O. (2005). Desarrolio de las capacidades. Lima, Perii: SIL, Universitarios.

e Para, D. (2003). Manual de estrategias de ensefianza/aprendizaje. Colombia: Editorial SENA
Regional Antioquia.
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e Paul, R., & Elder, L. (2003). Mini-guia para el pensamiento critico. Dillon Beach, USA: Fundacion
_ para el Pensamiento Critico.

'\ Rivera, B. (2014). Mefodologla del trabajo intelectual: Estrategias para desarrollar capacidades.
Lima, Perd: Editorial San Marcos.

CE.8, CES

La asignatura pertenece al area de Estudios Especificos y es de naturaleza tedrico-practica. Su
proposito es ubicar al estudiante en el contexto de la realidad local, nacional y mundial de la industria
alimentaria y de su profesion. Los contenidos incluyen una descripcion de los sectores de la industria
\| alimentaria y el desarrollo de temas como: la industria alimentaria, inocuidad de los alimentos, buenas |
J practicas de manufactura en el proceso de alimentos, deterioro de alimentos, métodos de
conservacion, procesamiento de frutas y hortalizas, procesamiento de productos lacteos,
procesamiento de productos camicos, procesamiento de productos hidrobiologicos y procesamiento
de productos de panificacion, pasteleria y galleteria.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Ingenieria

Responsable de la Direccién de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

« Academia del Area de Planta Piloto de Alimentos. (2008). Introduccién a la tecnologia de alimentos, |
México: Editorial Limusa. |

o Caballero, M. (2020). Operaciones de acondicionamiento de materias primas. Madrid, Espafa:
Editorial Sintesis. |

» Campbell-Plantt, G. (2017). Ciencia y tecnologia de los alimentos. Bogota, Colombia: Editorial |
Acribia.

o Charley, H. (2016). Tecnologia de alimentos: Procesos quimicos y fisicos en la preparacion de
alimentos. México D. F.: Editorial Limusa. ;

» Fellows, P.(2008). Tecnologia del procesado de los alimentos. Zaragoza, Espafia: Editorial Acribia.

» Garmido, M., Rocha, J., & Delgado, J. (2020). Procesos tecnologicos en la industria alimentaria.
Madrid, Espafia: Editorial Sintesis,

e Madrid, A. (2016). Ingenieria y produccién de alimentos: Diagramas de flujo y detalles de la |
elaboracion de fodo tipo de alimentos. Madrid, Espania: Ediciones AMV.

o Madrid, A. (2021). Manual técnico de las industrias alimentarias. Madrid, Espaiia: Editorial AMV. |

» Madrid, A. (2021). Zumos, bebidas refrescantes, conservas y alimentos preparados: Con ejercicios |
practicos resueltos. Madrid, Esparia: Editorial AMV.
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e Madrid, A. (2022). Curso de formacion en tecnologia de los alimentos: Con ejercicios practicos
resueftos. Madrid, Espafia: Editorial AMV.

Theheuschner, H. (2010). Fundamentos de tecnologia de fos alimentos, Espafa: Editorial McGraw-
Hill Iberoamerica.

Vaclavik, V. A., Wrolstad, E., & Christian, E. (2007). Fundamentos de ciencia de los alimentos.
Espafa: Editorial McGraw-Hill Iberoamérica.

SEGUNDO CICLO

procesos mediante el lenguaje matematico, permitiendo el desamollo de destrezas |ogico-deductivas
a partir de los conceptos estudiados. Los temas a desarrollar incluyen relaciones y funciones, clases
de funciones y operaciones entre ellas, grafica de funciones y el uso de software para la visualizacion
de funciones. En esta asignatura se propone la aplicacion de todos estos temas en la resolucion de
problemas de contexto real, con el fin de demostrar la importancia de los conceptos estudiados y
resaltar la necesidad de realizar estudios sistematicos y de mayor envergadura.

Licenciado en Matematica o Matematico, con grado Académico de Maestro o Doctor

Responsable de |a Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

ir| cademico Hes| 1on 1alf

» Bocco, M. (2010). Funciones elementales para construir modelos matematicos. Artes Graficas
Rioplatense.

» Espinoza Ramos, E. (2008). Analisis matematico [. Lima, Peru: Editerial no disponible.

» Lazaro Carrion, M. (2012). Matematica basica. Editorial Moshera.

» Lazaro Carrion, M. (2018). Relaciones y funciones de R en R. Editorial Moshera.

asignatura es de naturaleza tedrico-practica y su proposito es desarrollar en el estudiante
habilidades para la produccion de textos académicos escritos con propiedad, originalidad y correccion
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idiomatica, para ello se imparten técnicas y estrategias de redaccion y argumentacion. Comprende lo
siguiente: el texto lingiiistico, redaccion de texto académico expositivo, redaccion de ensayo
==, | académico, redaccion de informe académico. En esta asignatura se incluira a modo de una unidad la
ensefianza del uso de Bases de Dalos, y el uso del software de deteccién de similitudes Turnitin,

---_ GIBI'ICHS Sociales y Humamdades
ponaahla dela Dlmmm de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

. Ary. D., etal. (1995;, Investigacion. McGraw-Hill

Berlanga, A. (1995). Lengua esparola 1, 2, 3. Nanaya. Real Academia de la Lengua Espafiocla.

Caceres Chaupin, J. (2010). Comprensidn lectora. Biblioteca Nacional de Perl.

De Zubiria Samper, M. (2007). Teoria de las seis lecturas (Tomo | y If). Fondo de Publicaciones

Bernardo Herrera Merino.

Gatti Murrier, C., & Wiesse Rebagliati, J. (1998). Técnicas de lectura y redaccion cientifica y

academica. Universidad del Pacifico.

« Garcia Madruga, J. A. (1996). Comprension y adquisicion de conocimienfos a fravés de textos.
Siglo XXI.

» Gonzales Montes, (2006). Manual de redaccion. Universitaria de la Universidad Ricardo Palma.

» Lazaro Garreter, (1997). Anélisis e interpretacion de textos. Anaya.

o Metz, M. L. (1996). Redaccion y estilo. Trilles.

* Rangel Hinojosa, M. (1993). Comunicacién oral. Trillar. Interamericano.

o Zeballos Garcia, M. (1998). Lengua espariola. Luis Vives.

La asignatura pertenece al area de Estudios Especificos, es de naturaleza tedrico-practico y su
propésito es desarrollar competencias en el estudiante sobre los conceptos y técnicas de la estadistica
y probabilidad aplicadas a los procesos productivos y control, dentro del campo de accion del
profesional en industrias alimentarias. El desarrollo temético comprende los siguientes contenidos:
Unidad |: Conceptos basicos de estadistica. Distribuciones de frecuencias. Medidas de tendencia
central. Medidas de dispersion, asimetria y apuntamiento. Unidad |I: Distribuciones Bidimensionales.
Analisis de regresion lineal simple. Correlacion. Unidad lll: Teoria de Probabilidad. Variables aleatorias
unidimensionales. Distribuciones de probabilidad para Variables aleatorias discretas y confinuas,
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Unidad IV: Teoria de Muestreo. Calculo de tamafo muestral. Técnicas de muestreo. Estimacion por
Intervalos de confianza para la media y proporcion.

“&\ Licenciado en Estadistica o Estadistico, con grado Académico de Maestro o Doctor.
Ciencias Basicas y Afines

Gomez, T. (2007). Inferencia estadistica. Soporte del SPSS y MATLAB. Fondo Editorial San
Marcos.

Milton, A. (2007). Probabilidad y estadistica con aplicaciones para ingenieria y ciencias
computacionales. McGraw-Hill e Interamericana.

Pérez, L. (2008). Estadistica bésica. San Marcos.

Quezada, L. (2010). Estadistica para ingenieros. Empresa Editora Macro.

Quezada, L. (2010). Metodologia de la investigacién. Empresa Editora Macro.

Quintana, J. (2007). Problemas de estadistica descriptiva aplicada a las ciencias sociales. Pearson,
Rua, V. (2007). Estadistica. Piramide.

e Ruiz, E. (2007). Probabilidad estadistica. McGraw-Hil e Interamericana.

« \Velasco, M. (2008). Problemario de probabilidad. Intemacional Thomson Editores.

La asignatura es de naturaleza tedrico-practica; su propésito es proporcionar una comprension de los
principios fundamentales de la fisica, lo que permitira al estudiante analizar fenémenos naturales y
resolver problemas relacionados con el movimiento, la energia, la materia y las interacciones en el
entorno fisico. Su contenido abarca mecanica, termodinamica, electricidad, magnetismo y optica,
constituyendo una base esencial para el estudio de las ciencias aplicadas.

Licenciado en Fisica o Fisico, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Ciencias Basicas y Afines

¥ A q
MIGCC 1 18] 1w

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

 Finn, E., & Alonso, M. (2007). Fisica: campos y ondas (Vol. Ill). Fondo Educativo Interamericano.
e Berkeley, W. (2010). Physics course (Vol. Il). Reverte S.A.
o Corcoran, G. (2007). Analisis de circuitos. CECSA.
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Sears, F. (2007). Fundamentos de Fisica I: Mecénica, calor y sonido. Aguilar.

Sears, F. (2009). Fundamentos de Fisica Il Electricidad y magnetismo. Aguilar.

Freedman, Y., & Zemansky, S. (2009). Fisica universitaria con fisica modema (Vol. Il, 12a ed.).
Pearson Educacion.

Timoreva, F. (2009). Fisica general (Tomo |I). Editorial Mir Moscu.

Mendoza, D. (2003). Fisica general. San Marcos.

Saveliev, |. (2007). Fisica general (Tomo Il). Editorial Mir MoscU.

La asignatura es de naturaleza tedrico-practica; su proposito es desarrollar habilidades iniciales en el
proceso de investigacion cientifica, lo que permitira al estudiante plantear problemas, formular
hipbtesis y estructurar propuestas de investigacion. Su contenido incluye el manejo de métodos
cientificos, técnicas de recoleccion y analisis de datos, y la elaboracion de informes, fomentando una
actitud critica y reflexiva hacia el conocimiento.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor,

Ingenieria

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

« Andrade, E. (2007). Metodologia de la investigacion cientifica. Editorial Libreria Andrade.

» Carrasco, D. (2007). Metodologia de la investigacion cientifica. Editorial San Marcos.

» Carrasco, D. (2008). Metodologia de la investigacion cientifica: Pautas metodolégicas para disefiar
y elaborar el proyecto de investigacion, Editorial San Marcos.

» Hemandez, R., Femandez, C., & Baptista, P. (2008). Metodologia de la investigacién. McGraw-Hill
Interamericana.

o Pérez, R. (2007). Metodologia de la investigacion cientifica. Editorial Trillas.

» Tores, B. (2007). Orientaciones basicas de metodologia de la investigacion cientifica. Libros y
Publicaciones.

» Quezada, L. (2010). Estadistica para ingenieros. Empresa Editora Macro.
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que permitan al estudiante ejercer liderazgo efectivo y contribuir al desarrollo de equipos en diversos
contextos. Su contenido aborda la gestién emocional, la comunicacion asertiva, la toma de decisiones
y el trabajo en equipo, promoviendo el autoconocimiento y el desarrollo de competencias para la vida

y el &mbito profesional.

; Ingeniero en Industrias Alimentarias, Psicologo o Sociélogo, con grado Académico de Maestro o

|
La asignatura es de naturaleza tedrica; su proposito es fortalecer habilidades personales y sociales
i
|
|
|

e Alfaro, A. -:21113] Caachmg Los 7 secretos para lograr el éxito. Editorial Planeta S. A.

e Blanchard, K. (2016). Liderazgo al mas alto nivel. Como crear y dirigir organizaciones de allo
desempefio. Editorial Norma S. A,

o Camnegie, D. (2013). Técnicas y consejos para desafiarse a usted mismo, desafiar a otros y
alcanzar la grandeza. Ingramex S. A.

e Camegie, D. (2013). Cinco habilidades esenciales para tratar con las personas. Como ganar
confianza, escuchar a los demas y resolver los conflictos. Ingramex S.A.

o Chiavenato, A. (2017). Comportamiento organizacional. La dindmica del éxito en las
organizaciones. Mc Graw Hill Education.

» Diez, A. (2012). jLidera tu interior! Siete practicas para alcanzar el equilibrio personal. Cémo ser tu
propio coach. Grafica.

e Fischman, D. (2015). El lider transformador. Editorial Planeta S. A.

« Galdos, G. (2013). Toma de decisiones. Elecciones acertadas para el éxito personal y profesional,
Editorial Planeta S. A.

* Goleman, D. (2017). El poder de la inteligencia emocional. Editorial Kairds.

+ Senge, P. (2005). La quinta disciplina. Grafica.

« Stamateas, B. (2014). Mis emociones me dominan. Editorial V & R.
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TERCER CICLO

4 EGO06.1A CE1,CED

| La asignatura Analisis Malematico |, perteneciente al area de estudios especificos, es de naturaleza
tedrico-practica y tiene como propésito fundamental desarrollar las bases del calculo diferencial e
*“m integral para que el futuro ingeniero de industrias alimentarias pueda comprender y modelar
’ ,i | fenémenos de cambio dentro de su campo. A traves del estudio de limites y continuidad, derivadas y
oy | sus aplicaciones, esta asignatura proporciona las herramientas malematicas necesarias para el
/| andlisis de funciones, la optimizacion de procesos y la resolucion de problemas en areas como la
== | transferencia de calor, la mecanica de fluidos y el control de calidad, elementos cruciales en Ia |
3\, | industria alimentaria.

« Apostol, T. (2010). Calculus (2* ed.). Editorial Reverte.

» Espinoza, E. (2010). Analisis matematico / (5° ed.).

o Lazaro, M. (2011). Andlisis matematico. Editorial Moshera.

= Lazaro, M. (2011). Célculo diferencial, Editorial Moshera.

« Larson, R. (2010). Caleulo y geometria analitica (Vol. ). McGraw-Hill.

o Leithold, L. (2010). El calcuio (7 ed.). Oxford University.

» Mitacc, M., & Toro, L. (2009). Tépicos de calculo / (3* ed.). Editorial Thales.
« Larson, R., & Edwards, B. H. (2010). Calculo 1 de una variable. McGraw Hill.
» Simmons, G. (2007). Calculo y geometria anafitica. McGraw-Hill.

« Stewart, J. (2007). Calculo de una variable (4* ed.). Thomson Editores.

* Thomas, F. (2009). Calculo una variable. Editorial Addison Wesley Longman.
e Venero, A. (1995). Analisis matematico |. Representaciones Gemar.

T T 0 WO 9 N 1 T

La asignatura Fisicoquimica General, perteneciente al area de Estudios Especificos, es de naturaleza
teorico-practica y tiene como propésito brindar a los estudiantes de Ingenieria de Industrias
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' Alimentarias una sélida comprension de los principios fisicoquimicos que rigen los procesos de |

| transformacion de la materia. A través del estudio de la termodinamica, los estados de la materia, las

ir disoluciones, el equilibrio quimico, la cinética y la electroquimica, los estudiantes podrén analizar y |

...‘ 3 predecir el comportamiento de los alimentos durante su procesamiento, almacenamiento y

= $lconservacion. El conocimiento de las propiedades coligativas, la acidez, la basicidad y las reacciones !

g quimjms, les permitira optimizar las condiciones de los procesos para obtener productos de alta |
/| calidad y seguridad alimentaria.

=
ol

Levine, |. N. (2012). Fisicoquimica (5° ed.). McGraw-Hill,

Morris, J. G. (2001). Fisicoquimica para bidlogos. Editorial Reverte.

Castellan, G. (1987). Fisicoguimica (2* ed.). Pearson Addison Wesley.

Chang, R. (2002). Fisicoquimica. Editorial Continental. |

'« Metz, C. (2000). Fisicoguimica. McGraw-Hill.

| « Haris, D. (2007). Analisis quimico cuantitativo. Editorial Reverte.

| » Engel, T. (2015). Introduccion a la fisicoquimica termodinamica. Pearson Addison Wesley. i
e Maron, S., & Lando, J. (1987). Fisicoquimica fundamental. Editorial Limusa.

CE3,CET7

| La asignatura Dibujo de Ingenieria, perteneciente al drea de estudios especificos, es de naturaleza |
tedrico-practica y tiene como propésito fundamental proporcionar a los estudiantes de Ingenieria de |
Industrias Alimentarias las herramientas para la representacion grafica de objetos y procesos, tanto
de forma manual como digital. A través del estudio de escalas, construcciones geométricas, vistas de
solidos, proyecciones y acotacion, los estudiantes desarrollardn la capacidad de visualizar y
comunicar ideas de disefio con precision. El curso abarca la elaboracion de diagramas de flujo para
representar procesos, la distribucion de planta para optimizar la organizacion de espacios en la |
industria alimentaria, y la representacion grafica de datos tabulados para el andlisis de informacion.
Ademas, se familiarizaran con el uso de software de dibujo asistido por computadora como Autocad,
| herramienta esencial en la industria para el disefio de equipos, instalaciones y layouts de produccion, |

Ingeniero Civil 0 Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Ingenieria
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Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

» French, V. (2009). Dibujo en ingenieria. Editorial McGraw-Hill.

» Giesecke, F., et al. (2007). Dibujo técnico (12* ed.). Editorial Pearson.
e Jensen-Masin, R. (2007). Dibujo técnico. Editorial McGraw-Hill.

e Roncal, A. (2006). Autocad. Editorial Delta.

CE.1,CES

La asignatura Quimica Organica, perteneciente al area de estudios especificos, es de naturaleza

I tedrico-practica y tiene como propésito brindar a los estudiantes de Ingenieria de Industrias

Alimentarias una comprension profunda de los principios y aplicaciones de la quimica de los
compuestos organicos, esenciales en la composicién y transformacion de los alimentos. A traves del
estudio de los hidrocarburos, los compuestos oxigenados y nitrogenados, los polimeros vy las
biomoléculas, los estudiantes podran comprender la estructura, propiedades y reactividad de las
sustancias que se encuentran en los alimentos, asl como las reacciones quimicas que ocurren durante
su procesamiento, almacenamiento y consumo. El enfoque tedrico-practico de la asignatura permitira
a los estudiantes aplicar los conocimientos adquiridos en la sintesis organica aplicada a la industria
alimentaria, con el fin de desarrollar nuevos productos, mejorar la calidad de los existentes y optimizar
los procesos de produccion.

ngeniero Quimico, con grado Académico de Maestro o Doctor,

| Clencias Basicas y Afines

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

e Carey, F. (2007). Quimica orgéanica (6* ed.). McGraw-Hill.

e Salcedo, A. (2006). Quimica. Editorial San Marcos.

« Timoteo, S. (2007). Quimica: teoria y practica. Editorial Ingenieria.

« Chang, R. (2009). Quimica (7° ed.). McGraw-Hill.

e McMurray, J. (2007). Quimica organica (5° ed.). Internacional Thompson Editores.
« Solomon, T. (2008). Quimica orgénica (2 ed.). Editorial Limusa S.A.

Pagina 60 de 122



PLAN DE ESTUDIOS 2025 - INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
e e e

LN L 2 |2 ] &l o L EHON L _Cedoes

La asignatura Materias Primas, perteneciente al area de Estudios Especificos, es de naturaleza
&) tedrico-practica y tiene como propésito fundamental que el estudiante de Ingenieria de Industrias
' Alimentarias adquiera un conocimiento profundo scbre las diversas materias primas de origen
bioldgico producidas en el Perl. El curso se centra en el analisis de las caracteristicas fisicas,
quimicas y nutricionales de las materias primas de origen vegetal, animal e hidrobiolégico, con el fin
de determinar su aptitud para el procesamiento industrial. La formacidn tedrica se complementa con
1| visitas a campos de cultivo, establos y criaderos, lo que permite a los estudiantes observar de cerca
| las condiciones de produccion y comprender los factores que influyen en la calidad de las materias
| primas. Asimismo, la asignatura aborda el estudio de la disponibilidad de materias primas a nivel
| mundial, nacional, regional y local, asi como el andlisis de las estadisticas de produccién, con el |
/ ZOCMCN | objetivo de que los futuros ingenieros puedan tomar decisiones informadas sobre el abastecimiento y |
' la gestion de recursos en la industria alimentaria.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor,

T

e

Ingenieria
Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias i

» Arthey, D. (2008). Procesado de hortalizas. Editorial Acribia S.A.

» Fellows, P. (2008). Tecnologia del procesado de los alimentos. Editorial Acribia S A.
| o Femandez, N., & Martinez, |. (2016). Materias primas en la Industria Alimentania. Editorial Sintesis. |
| Madrid, C. (1994). Nuevo manual de industrias alimentarias. Editorial Mundi.

2 1 2 [ 2 14 [ 3 T et | CE6CEs

La asignatura Introduccion a la Inocuidad Alimentaria, perteneciente al area de Estudios Especificos,
| es de naturaleza tedrico-practica y tiene como propésito fundamental proporcionar a los estudiantes |
' de Ingenieria de Industrias Alimentarias una sdlida base en los principios de higiene y sequridad |
| alimentaria. El curso se centra en el estudio de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), los |
| programas de higiene y saneamiento, y los programas operativos estandarizados de saneamiento
b (POES), como pilares para garantizar la inocuidad de los alimentos en la industria. Los estudiantes
‘apmnderén a interpretar la normativa peruana vigente en materia de inocuidad alimentaria vy
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desarrollaran habilidades para la elaboracion de manuales de pre-requisitos. Asimismo, se abordara
el analisis de las Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA), sus caracteristicas
epidemiologicas y las medidas de prevencion y control, con el fin de que los futuros ingenieros puedan |

e Arvanitoyannis, |. S. (2009). HACCP and SO 22000: Application to foods of animal origin. Wiley-

Blackwell.

Curtis, P. (2013). Guide to US food laws and regulations (2nd ed.). Wiley-Blackwell.

Forsythe, S. J. (2010). The microbiology of safe food (2nd ed.). Wiley-Blackwell.

Gutierrez, H. (2010). Calidad tofal y productividad (3rd ed.). McGraw-Hill.

Institute of Food Science and Technology, & Manning, L. (2013). Food and drink - Good

manufacturing practice: A guide to its responsible management (GMP8, 6th ed.). Wiley-Blackwell. |

| » Juran, J. M. (2010). Juran's quality handbook: The complete guide to performance excellence (6th

| ed). McGraw-Hill Professional i

 Kill, R. (2012). The BRC global standard for food safety: A guide to a successful audif (2nd ed.).
Wiley-Blackwell.

e Madrid, V. (2021). Trazabilidad y seguridad alimentaria, AMV Ediciones.

» Russel, J. P. (2010). The ASQ auditing handbook (3rd ed.). ASQ Quality Press.

e Sanchez-La Fuente, A, & Acosta, R. (2019). Manipulador de alimentos: Sector productos
pesqueros. IC Editorial.

o Surak, J. (2014). HACCP: Manual del auditor certificado: ASQ Food, Drug and Cosmetic Division.
Editorial Acribia.

« Wallace, C., Sperber, W., & Mortimore, S. (2014). Food safety for the 21st century: Managing |
HACCP and food safety throughout the global supply chain. Wiley-Blackwell.

S Y O W O RO B

La asignatura Analisis Matematico I, perteneciente al area de estudios especificos, es de naturaleza
| tedrico-practica y tiene como propésito fundamental profundizar en el célculo integral y proporcionar
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a los estudiantes de Ingenieria de Industrias Alimentarias herramientas matematicas avanzadas para
la resolucién de problemas en su campo. El estudio de la integral indefinida y definida, las integrales
impropias, las aplicaciones de la integral definida y las coordenadas polares, permitird a los
estudiantes modelar fendmenos complejos y optimizar procesos en la industria alimentaria. Esta
asignatura brinda las bases para la comprension de conceptos como el flujo de fluidos, la transferencia
de calor y masa, y el analisis de datos experimentales, los cuales son fundamentales en el disefioy |
control de operaciones unitarias en la industria alimentaria. Ademas, el desarrollo de habilidades en
metodos de integracion capacitara a los estudiantes para la construccion y analisis de modelos
matematicos que representen con precision los procesos y sistemas de la industria alimentaria.

=]

Licenciado en Matematica o Matematico, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Lazaro Carrion Moisés (2024). Calculo Integral y sus Aplicaciones. Moshera.
/ » Lazaro Carmion Moisés. (2021). Anélisis Matemético Il. Moshera.

e Espinoza Ramos Eduardo. (2012). Analisis Matematico Il. EDUKPERU EIRL
¢ Ron Larson y Bruce H. Edwards. (2010). Célculo 1 y 2 de una Variable. McGraw Hill,

o - — —_—

LW | 3 | 4 [ 4 | 7 | 5 | EcosiA_ CE>5,CE8

La asignatura Microbiologia General, perteneciente al area de Estudios Especificos, es de naturaleza |
tedrico-practica y tiene como propdsito fundamental brindar a los estudiantes de Ingenieria de |
Industrias Alimentarias una sdlida base en el conocimiento de los microorganismos y su impacto en
la industria alimentaria. A través del estudio de bacterias, hongos y virus, los estudiantes adquiriran
las herramientas necesarias para identificar estos microorganismos y comprender su papel en la
produccion, conservacion y deterioro de los alimentos. El curso abarca desde los principios basicos
de la microbiologia hasta aspectos tecnologicos de identificacion y control microbiano. La formacion
en micologia, virologia, parasitologia y biotecnologia microbiana, permitird a los futuros ingenieros
proponer soluciones innovadoras a problemas relacionados con la salud y la inocuidad alimentaria,
asi como desarrollar estrategias para el aprovechamiento de los microorganismos en la produccidn
| de alimentos.

' Bidlogo o Microbidlogo, con grado Académico de Maestro o Doctor,

 Ciencias Basicas y Afines
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Atlas, R., & Bartha, R. (2008). Ecologia microbiana y microbiologia ambiental. Pearson Educacion.
Brock, T. (2008). Biologia de los microorganismos (2° ed.). Editorial Omega.

Brooks, F. (2007). Microbiologia médica. Editorial Manual Moderno.

Forsythe, J. (2009). Alimentos seguros: microbiologia. Editorial Acribia S.A.

Gamazo, C., Lopez, |., & Diaz, G. (2007). Manual préctico de microbiologia (3 ed.). Masson.

Jay, J. (2009). Microbiologia modema de los alimentos. Editorial Acribia.

Leveau, J., & Bouix, M. (2010). Microbiologia industrial. Editorial Acribia S.A.

Madigan, M., Martinko, J., Parker, J., Thomas, D., Rodriguez, C., & Sanchez, M. (2007). Biologia
de los microorganismos. Pearson Educacion S. A.

Valencia, H. (2008). Manual de practicas de microbiologia basica. Universidad Nacional de
Colombia.

Yoursef, E., & Carlstrom, C. (2008). Microbiologia de los alimentos: manual de laboratorio. Editorial
Acribia.

EEIDS.1A CE.1.CES

La asignatura Bioguimica General, perteneciente al area de Estudios Especificos, es de naturaleza
tedrico-practica y tiene como propésito fundamental proporcionar a los estudiantes de Ingenieria de
Industrias Alimentarias una solida comprension de la composicion quimica de los seres vivos y los
procesos que rigen la transformacion de la materia en los alimentos. A fravés del estudio de la
estructura, funcién y metabolismo de las biomoléculas como aminoacidos, proteinas, carbohidratos,
| lipidos y nucledtidos, los estudiantes podran comprender los mecanismos de generacion y utilizacion
| de energia que hacen posible la vida; eso permitira al estudiante comprender |a funcion de cada
componente en los alimentos y la manipulacion de los mismos.

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

o Berg, J., Tymoczko, J., & Stryer, L. (2012). Biochemistry (7th ed.). Freeman W.H.
¢ Buchanan, B., Gruissem, W., & Jones, L. (2000). Biochemistry & molecular biology of plants.
American Society of Plant Physiclogists. J
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Devlin, M. (2011). Bioguimica (10° ed.). Editorial Reverte. ]
Eskin, M., & Shahidi, F. (2015). Bioguimica de alimentos (3* ed.). Elsevier Editors. |
Ferrier, D. (2013). Biochemistry (6th ed.). Lippincott’s lllustrated Reviews Wolters Kluwer. |
Garrett, R., & Grisham, C. (2013). Biochemistry (5th ed.). Brooks/Cole.

Macarulla, J., & Gofii, F. (2012). Bioguimica humana (11® ed.). Reverté SA.

Moran, L., Horton, R., Scrimgeour, G., & Perry, M. (2012). Principles of biochemistry (5th ed.).
Prentice Hall,

Mumray, R., Bender, D., Botham, A., Kathleen, M., Kennelly, P., Rodwell, J., Victor, W., & Weil, A. |
(2013). Harper bioquimica ilustrada (29° ed.). McGraw-Hill Interamericana Editores, S.A. de C.V.
Nelson, D., & Cox, M. (2013). Lehninger principles of biochemistry (6th ed.). Freeman W.H.

Voet, D., Voet, J., & Pratt, C. (2013). Fundamentals of biochemistry (4th ed.). Wiley. |

CEZ CES

' La asignatura Quimica Analitica, perteneciente al area de Estudios Especificos, es de naluraleza
| tedrico-practica y tiene como propésito fundamental proporcionar a los estudiantes de Ingenieria de
' Industrias Alimentarias un dominio de los principios, métodos y técnicas de andlisis de laboratorio
| cualitativo y cuantitativo. El curso abarca una amplia gama de métodos, desde los clasicos como la

titulacion, hasta técnicas instrumentales modemas como la cromatografia, la espectroscopia y las

tecnicas electroquimicas. Los estudiantes aprenderan a preparar y tratar muestras, a validar y
l controlar la calidad de los métodos analiticos, y a analizar contaminantes y residuos en alimentos. La
| formacion en quimica analitica es esencial para asegurar la inocuidad y calidad de los alimentos,
| optimizar los procesos de produccion y cumplir con las normativas vigentes. Mediante un enfoque :

tedrico-practico, los estudiantes desarrollaran habilidades para |a aplicacién de estas técnicas en el |
| control de calidad, la investigacion y el desarrollo de nuevos productos en la industria alimentaria.

Ingeniero Quimico o Quimico, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Ciencias Basicas y Afines

Responsable de la Direccién de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

¢ Burriel, M., Arribas, J., & Lucena, C. (2008). Quimica analitica cualitativa. Thomson Editores. |

« Guiteras, J., Rubio, R., & Fonrodona, G, (2008). Curso experimental en quimica analitica. Editorial ‘
Sintesis.

o Harvey, D. (2007). Quimica analitica moderna. McGraw-Hill Interamericana.

» Pingarron, J. (2008). Quimica electroanalitica: Fundamentos y aplicaciones. Sintesis Editorial,
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| « Rouessac, F. (2008). Andlisis quimico: Métodos y técnicas. McGraw-Hill,

I e S Y O O Y —— ooy

La asignatura Fisicoguimica de Alimentos, perteneciente al area de Estudios Especificos, es de
naturaleza teorico-practica y tiene como propésito profundizar en la aplicacion de los principios
%1l fisicoquimicos al estudio de los alimentos y sus procesos de transformacion. El curso aborda el estudio

/| de los fendmenos de superficie, con especial atencion a los coloides y las emulsiones, sistemas |
dispersos de gran importancia en la industria alimentaria. Asimismo, se analizan las interacciones de i
| los alimentos con diferentes tipos de radiaciones electromagnéticas, como las radiaciones gamma y
UV, y sus aplicaciones en procesos tecnologicos como la coccion y el calentamiento con microondas.
El estudio de la sorcién y desorcion, procesos de transferencia de masa que afectan la calidad y
estabilidad de los alimentos, permite comprender fenémenos como la migracion de agua y la absorcién
de aromas. Finalmente, el analisis de las cinéticas de las reacciones quimicas y bioquimicas en los
alimentos proporciona herramientas para el control de los procesos de transformacién, la prediccion
de la vida util y el disefio de nuevos productos.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

| » Atkins, P. (2007). Fisicoguimica (3* ed.). Addison Wesley Iberoamericana.

¢ Castellan, G. (2007). Fisicoguimica (2* ed.). Addison Wesley Iberoamericana.

+ Chang, R. (2010). Fisicoguimica con aplicaciones a sistemas biolégicos. CECSA.

e Levitt, B. (2009). Quimica fisica practica de Findlay. Editorial Reverté S.A.

e Lewis, M. (1993). Propiedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de procesado. Editorial
Acribia S.A.

o Maron, H., & Prutton, C. (2008). Fundamentos de fisicoquimica. Editorial Limusa Noriega.

¢ Sahin, S., & Sumnu, G. (2009). Propiedades fisicas de los alimentos. Editorial Acribia S.A.
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CE.1, CE.11
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' La asignatura Analisis Matematico Ill, perteneciente al rea de Estudios Especificos, es de naturaleza
teorico-practica y tiene como propdsito brindar a los estudiantes de Ingenieria de Industrias
Alimentarias una sclida base en el calculo vectorial, herramienta matematica esencial para el analisis ‘
de fendmenos en tres dimensiones. El curso abarca el estudio de funciones vectoriales de variable

\ | real, funciones reales de variable vectorial, integrales mdltiples y curvilineas, y sistemas de J

k&) | coordenadas cilindricas y esféricas. Estos conocimientos son fundamentales para la comprension de

" | conceptos como flujo de fiuidos, transferencia de calor y masa, y campos electromagnéticos, los

| cuales tienen aplicaciones directas en el disefio y control de operaciones unitarias en la industria |

| alimentaria. Ademas, el calculo vectorial proporciona las bases para el estudio de asignaturas mas |

avanzadas como la mecanica de fluidos y el transporte de momentum, calor y masa.

; | Licenciado en Matematica o Matematico, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Ciencias Basicas y Afines

| Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

e Espinoza, E. (2012). Anélisis matematico Il (5% ed.). (s.e.). .

» Stewart, J. (2007). Célculo de una variable (4* ed.). Thomson Editores.

| » Estela, M., & Saa, J. (2008). Célculo con soporte interactivo en Moodle. Editorial Pearson-Prentice
Hall. |

« Estela, M., & Serra, A. (2008). Calculo. Problemas resueltos. Editorial Pearson-Prentice Hall.

« Garcia, A, et al. (2006). Calculo Il. Teoria y problemas de funciones de varias variables. Editorial
CLAGSA.

o La Salle, H. (1970). Analisis Matematico Il. Editorial Trillas.

e Lazaro Carrion, M. (2016). Andlisis Vectonial. Moshera.

e Leithold, L. (2010). El célculo (7* ed.). Oxford University Press.

e Mitace, M. (2011). Célculo Ill. Editorial Thales S.R.L.

e Larson, R., & Edwards, B. H. (2010). Célculo 2 de una variable. McGraw Hill.

e Thomas, F. (2009). Célculo (12® ed.). Pearson.

e Zill, D., & Wright, W, (2011). Célculo de varias variables (4* ed.). McGraw Hill,
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%'\ una comprension profunda de los principios y fundamentos de la termodinamica, con énfasis en sus
| aplicaciones en la industria alimentaria. El curso abarca el estudio de conceptos basicos como
i energia, trabajo, calor, primera y segunda ley de la termodinamica, entropia y ciclos de refrigeracion.

Ademas, se analizan sistemas de mezclas de gases y gas vapor, relevantes en diversos procesos de
}| la industria alimentaria. La comprension de los principios termodinamicos es esencial para el disefio,
J/ | operacion y optimizacion de equipos y procesos en la industria alimentaria, como sistemas de
' refrigeracion, pasteurizacion, esterilizacion, deshidratacion y concentracion de alimentos.

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

e Martinez, N., Andrés, A., Chiralt, A., & Fito, P. (2007). Termodinamica y cinética de sistemas |
alimento enforno. Instituto Politécnico Nacional.

| » Potter, M. (2008). Termodinamica. McGraw-Hill e Interamericana de Espana.

¢ Rodriguez, R., Ruiz, S., & Urieta, N. (2007). Termodinamica quimica. Editorial Sintesis.

e Smith, J., Van Ness, N., & Abbott, M. (2008). Introduccitn a la termodinamica en ingenieria quimica.
McGraw-Hill Interamericana.

o Wark, K., & Richards, D. (2007). Termodinamica. Editorial McGraw-Hill.

¢ Yunus, A., & Boles, M. (2008). Termodinamica (4* ed.). Editonial McGraw-Hill.

S T O O 7 SO

La asignatura Quimica de Alimentos, perteneciente al area de Especialidad, es de naturaleza tedrico-
practica y tiene como propdsito profundizar en el estudio de la composicion quimica de los alimentos
| ¥ las reacciones que sufren sus componentes durante el procesamiento y almacenamiento. El curso
| abarca desde los fundamentos de la quimica de alimentos hasta el analisis de las propiedades y
reacciones de los componentes mayores (proteinas, carbohidratos y lipidos) y menores (enzimas, |
| vitaminas, minerales, pigmentos y componentes del flavor). Los estudiantes desarrollaran habilidades |
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| para comprender como la estructura quimica de los componentes influye en las propiedades
sensoriales, nutricionales y funcionales de los alimentos, y como estas propiedades se ven afectadas
por las condiciones de procesamiento y almacenamiento. Ademas, aprenderan a predecir y controlar
|as reacciones quimicas que ocurren en los alimentos, con el fin de garantizar su calidad, sequridad y
estabilidad.

' Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor,

Ingenieria

| » Badui, S. (2007). Quimica de los alimentos (4* ed.). Pearson-Addison.

Baltes, W. (2007). Quimica de los alimentos. Acribia.

Belitz, D., & Grosch, W. (2008). Food Chemistry. Springer.

Braverman, J. (2009). Introduccion a la bioquimica de los alimentos. Omega.

Cheftel, J., & Cheftel, H. (2008). Introduccion a la bioguimica y tecnologia de los alimentos. Acribia.

Fennema, O. (2010). Quimica de los alimentos. Acribia S.A.

o DeMan, J. M., & Hurst, W. J. (2018). Principios de la guimica de los alimentos. Acribia S.A.

¢ Mendoza, R. (2010). Bromatologia: Composicion y propiedades de los alimentos. McGraw-Hill
interamericana.

e Potter, N., & Hotchkiss, H. (2007). Ciencia de los alimentos. Acribia S.A.

» Primo, E. (2008). Quimica de los alimentos. Sintesis.

+ Rubinson, K., & Rubinson, J. (2011). Anélisis instrumental. Prentice Hall,

v s 44 7 ] 5 | EEMA | CEEY, CEE2CEET |
SUMILL

La asignatura Analisis de Alimentos, perteneciente al area de Especialidad, es de naturaleza tedrico-
practica y tiene como propdsito proporcionar a los estudiantes de Ingenieria de Industrias Alimentarias
un sélido conocimiento de los métodos y técnicas de analisis de laboratorio aplicados a los alimentos.
El curso abarca desde los fundamentos del analisis de alimentos hasta la aplicacion de normas y
protocolos nacionales e internacionales. Los estudiantes aprenderan los procedimientos para la toma,
preparacion y tratamiento de muestras, asi como las diferentes técnicas de anélisis, incluyendo
métodos quimicos, opticos, cromatograficos y otros. El objetivo es que los estudiantes desarrollen
habilidades para la determinacion cualitativa y cuantitativa de los componentes de los alimentos, la
evaluacion de su calidad e inocuidad, y el control de los procesos de produccion. Esta asignatura es
fundamental para la formacion de profesionales capaces de realizar investigaciones, desarrollar
nuevos productos y asegurar el cumplimiento de las normativas en la industria alimentaria.
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Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.
Inge

£\ Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

e De la Mora, M., & Rivas Miranda, J. (2014). Manual de précticas de anélisis bromatologicos.

McGraw Hill.

Gruenwedel, D., & John, W. (2011). Food analysis: Principles and technigues (Vols. |, Il, & Ill).

Marcel Dekker.

Hemandez, H., & Gonzales, C. (2009). Infroduccion al analisis instrumental. Editorial Ariel.

Matissek, R., Schnepel, F., & Steiner, G. (2010). Analisis de los alimentos: Fundamentos, métodos,

aplicaciones. Acribia S.A.

Nielsen, S. (2007). Analisis de los alimentos: Manual de laboratorio. Acribia S.A.

Nielsen, S. (2008). Anélisis de los alimentos. Acribia S.A.

Rubinson, K., & Rubinson, J. (2011). Anélisis instrumental. Prentice Hall.

Skoog, D., Holler, F., & Nieman, T. (2010). Principios de analisis instrumental (5* ed.). McGraw- |

Hill.

Skoog, D., & Leary, J. (2008). Analisis instrumental (4* ed.). McGraw-Hill. |

» Skoog, D., West, D., Holler, F., & Crouch, S. (2007). Fundamentos de quimica analitica (8® ed.).
Thomson.

o Willard, H., Memitt, L., & Dean, A. (2007). Métodos instrumentales de anlisis (T* ed.). Grupo

Editorial Iberoamérica.

V[ 2 | 4 | 4 | 6| 4 [EGNBA|  CEGCET |

La asignatura Metodologia de la Investigacion, perteneciente al area de Estudios Especificos, es de
naturaleza tedrico-practica y tiene como propdsito fundamental desarrollar en los estudiantes de
Ingenieria de Industrias Alimentarias las competencias necesarias para planificar, ejecutar y
comunicar investigaciones cientificas en el campo de la industria alimentaria. El curso proporciona
una comprension profunda del método cientifico y las diferentes etapas de una investigacion, desde
la seleccion del problema hasta la presentacion de resultados. Los estudiantes aprenderan a formular
preguntas de investigacion, definir objetivos, elaborar marcos tedricos, disefiar estudios, recolectar y
analizar datos, y comunicar sus hallazgos de manera efectiva. Se abordaran diferentes tipos de
investigacion (cuantitativa y cualitativa), disefios de investigacion, técnicas de muestreo, herramientas
de calidad para el diagnstico de problemas, y la elaboracion de instrumentos de recoleccion de datos.

Pagina 70 de 122



PLAN DE ESTUDIOS 2025 - INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS = NPB
£ ——————

| Esta asignatura es clave para la formacion de profesionales capaces de generar conocimiento y |
aportar soluciones innovadoras a los desafios de la industria alimentaria.

e —

Andrade, E. (2007). Metodologia de la investigacion cientifica. Editorial Libreria Andrade.

Carrasco, D. (2007). Metodologia de la investigacion cientifica. Editorial San Marcos.

Carrasco, D. (2008). Metodologia de la investigacion cientifica: Pautas metodoldgicas para disefiar .
y elaborar el proyecto de investigacién. Editorial San Marcos.

Hemandez, R., Femandez, C., & Baptista, P. (2008). Metodologia de la investigacion, McGraw-HnI
Interamericana.

Pérez, R. (2007). Metodologia de la investigacidn cientifica. Editonial Trillas. ,
Tomes, B. (2007). Orientaciones basicas de mefodologia de la investigacion cientifica. Libros y
Publicaciones.

Quezada, L. (2010). Estadistica para ingenieros. Empresa Editora Macro.
I

CE.1, CE.11

| La asignatura Métodos Numéricos para la Ingenieria Alimentaria, perteneciente al 4rea de Estudios

| Especificos, es de naturaleza tedrico-practica y tiene como proposito proporcionar a los estudiantes

las herramientas para resolver problemas matematicos complejos que surgen en la industria |
alimentaria, utilizando metodos numericos y herramientas computacionales. El curso abarca el estudio |
de ecuaciones no lineales, matrices y sistemas de ecuaciones lineales, interpolacién, integracion |
numérica, y ecuaciones diferenciales ordinarias y parciales. Los estudiantes aprenderan a |
implementar estos métodos en software especializado para simular procesos fisicos como |
transferencia de calor, mecanica de fluidos, y reacciones quimicas, con el fin de analizar, optimizar y
controlar operaciones unitarias en la industria alimentaria. Esta asignatura brinda las bases para el
desarmollo de modelos matematicos que permitan predecir el comportamiento de sistemas
alimentarios y tomar decisiones informadas en el disefio y operacion de procesos.

Matematico o Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.
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Ingenieria

| Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

PR f « Burden, R, & Faires, D. (2011). Andlisis numérico (9" ed.). Cengage Leaming. |

" CAA

-

([ by !
o 4

v\ * Carmasco Venegas, L. (2016). Métodos numéricos aplicados a la ingenieria. Macro. i
: Editores, S.A. de C.V. ;
| » Espinoza Ramos, E. (2012). Anélisis matemético IV, Eduardo Espinoza Ramos.

» Feragud Rosello, D. (2020). Introduccion a los métodos numéricos para ecuaciones diferenciales.
Universidad Politécnica de Valencia. .

e |[nfante del Rio, J. A. (2022). Metodos numeéricos: Teoria, problemas y practicas con Matlab. |
Piramide. .

« Mathews, J. H., & Fink, K. D. (2000). Métodos numéncos con MATLAB. Prentice Hall, Inc. |

e Kincaid, D., & Cheney, W. (1994). Analisis numérico: Las matematicas del calculo cientifico.
Addison-Wesley Iberoamericana.

O T S CE1, CE3

La asignatura Fenomenos de Transporte, perieneciente al area de Estudios Especificos, es de |
naturaleza tedrico-practica y tiene como propésito profundizar en la comprensién de los mecanismos l
de transporte de masa, momentum y energia, fundamentales en la industria alimentaria. El curso
| abarca el estudio del transporte de cantidad de movimiento en fluidos Newtonianos, el transporte de |
energia calorifica por conduccion, conveccion y radiacién, y el transporte de materia por difusion. Los
estudiantes analizaran conceptos como balance envolvente, ecuaciones de variacion, ley de Fick, y |
| propiedades de transporte como viscosidad, conductividad térmica y difusividad. Ademads, |
 desarrollaran habilidades para la elaboracién y ejecucién de protocolos experimentales que les |
permitan observar y cuantificar los fendmenos de transporte en sistemas alimentarios. Esta asignatura |
| es clave para el disefio y optimizacion de operaciones unitarias como mezclado, bombeo, intercambio |
| de calor, y secado, asi como para el desarrollo de nuevos productos y procesos en la industria |
alimentaria.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Ingenieria
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' Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Earle, R. (2008). Ingenieria de alimentos. Editorial Acribia.
Geankopolis, J. (2009). Operaciones de transporte y operaciones unitarias (3.2 ed.). Editorial
Alhambra S.A.

Ibarz, A., & Barbosa Canovas, G. (2010). Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos.
Ediciones Mundi Prensa.

La asignatura Microbiologia de Alimentos, perteneciente al area de Estudios Especificos, es de
naturaleza tedrico-practica y tiene como propésito fundamental proporcionar a los estudiantes de
Ingenieria de Industrias Alimentarias un conocimiento profundo sobre los microorganismos presentes
il enlos alimentos y suimpacto en la calidad, seguridad y procesamiento de los mismos. El curso abarca
el estudio de microorganismos alterantes, indicadores y patogenos, asi como los métodos de analisis
microbiologico y las normas sanitarias aplicables. Se analiza la microbiologia de diferentes tipos de
alimentos, como agua potable, leche, camnes, mariscos, cereales, conservas, hortalizas y frutas, asi
como la microbiologia de superficies, ambientes y manipuladores de alimentos. Los estudiantes
desarmollaran habilidades para la interpretacion de resultados microbiologicos, el cumplimiento de
estandares de calidad sanitaria y la implementacion de estrategias para mitigar riesgos |
microbiologicos en la industria alimentaria. Esta asignatura es clave para la formacién de profesionales
capaces de garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.
Ingenieria

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

« Banwart, G. (2008). Microbiologia basica de los alimentos. Editorial Bellaterra.

« Bamfort, C. (2007). Alimentos, fermentacién y microorganismos. Editorial Acribia S.A.

« Bourgeois, C., Mescle, J., & Zucea, J. (2007). Microbiologia alimentaria. Aspectos microbiolégicos
de la seguridad y calidad. Editorial Acribia S.A.

e Doyle, P., Beuchat, R., & Montville, J. (2001). Microbiologia de los alimentos. Fundamentos y
fronteras. Editorial Acribia S.A.

» Forsythe, 5., & Hayes, P. (2002). Higiene de los alimentos. Microbiologia y HACCP. Editorial
Acribia.

o Frazier, W. (2008). Microbiologia de los alimentos (4* ed.). Editorial Acribia.
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« Jay, J. (2002). Microbiologla modema de los alimentos (4* ed.). Editorial Acribia.

¢ Madrid, A. (2021). Microbiologia de los alimentos: Curso de formacion: con ejercicios préacticos
. resueltos. Madrid AMV.

fa\ * Mossel, D. (2007). Microbiologia de los alimentos. Editorial Acribia S.A.

La asignatura Alimentacion y Nutricion Humana, perteneciente al area de Estudios de Especialidad,
es de naturaleza teorico-practica y tiene como propésito brindar a los estudiantes de Ingenieria de
. Industrias Alimentarias una comprension integral de la nutricibn humana y su relacion con los
alimentos y su procesamiento. El curso abarca el estudio de los fundamentos de la nutricion, los
| métodos de valoracion del estado nutricional, la nutricion en diversas situaciones fisiologicas
/4 (embarazo, lactancia, infancia, adolescencia, vejez), y la influencia del procesamiento de alimentos
en su valor nufricional. Los estudiantes aprenderan a analizar la composicion nutricional de los
alimentos, a evaluar el impacto de los procesos tecnologicos en los nutrientes, y a desarrollar
productos alimentarios que satisfagan las necesidades nutricionales de la poblacion. Esta asignatura
es esencial para la formacion de profesionales capaces de innovar en el desamollo de alimentos
saludables y contribuir a la mejora de la alimentacion y la salud de la poblacion.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

e Beal, V. (2007). Nutricién en el ciclo de vida. Editorial Limusa.

¢ Bello, J. (2010). Ciencia bromatoldgica. Principios generales de los alimentos. Editorial Diaz de
Santos S.A.

« Bender, D. (2007). Introduccion a la nutricion y el metabolismo. Editorial Acribia S.A.

e Cameron, M., & Hofvander, Y. (2010). Manual on Feeding Infants and Young Children. Oxford
Medical Publications. Oxford University Press.

o Carrera, J. (2007). Crecimiento fetal. Normal y patologico. Masson S.A.

* FAO. (2011). Confenido en aminoacidos de los alimentos y datos biolégicos sobre las proteinas.
Servicio de ciencia y politica de la alimentacion, Direccion de Nutricion.

+ Fox, B., & Cameron, A. (2009). Ciencia de los alimentos, nutricién y salud. Noriega Editores.

« Greenfield, H., & Southgate, D. (2008). Dafos y composicion de alimentos (2* ed.). Organizacion

de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.
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¢ Intemational Life Science Institute. (2010). Conocimientos actuales sobre nutricion (6° ed.).
Organizacion Panamericana de la Salud.
¢ Mahan, K., & Arlin, M. (2007). Nutricién y dietoterapia (8* ed.). Editorial Interamericana McGraw-

La asignatura Gestion de la Calidad e Inocuidad Alimentaria, perteneciente a los Estudios de
Especialidad y de caracter electivo, es de naturaleza tedrico-practica y tiene como propdsito
— fundamental proporcionar a los estudiantes de Ingenieria de Industrias Alimentarias un conocimiento

profundo sobre los sistemas de aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria, con base en la
| normativa vigente. El curso abarca el estudio de los conceptos clave, los modelos normalizados y la
' gestion integrada de la calidad, con énfasis en la interpretacion de normas, la implementacion de
sistemas, el control de procesos y la cerlificacion. Los estudiantes desarrollaran habilidades para la
toma de decisiones que permitan asegurar la inocuidad alimentaria, optimizar la operacion y promover
la mejora continua del proceso productivo. Esta asignatura es clave para la formacion de profesionales
capaces de liderar e implementar sistemas de gestion de la calidad en la industria alimentaria,
garantizando la produccion de alimentos seguros y de alta calidad que cumplan con las expectativas
de los consumidores y las normativas nacionales e interacionales.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

 Arvanitoyannis, |. S. (2009). HACCP and ISO 22000: Application to Foods of Animal Origin.
WileyBlackwell.

e Curtis, P. (2013). Guide to US Food Laws and Regulations (2nd ed.). Wiley-Blackwell.

« Forsythe, S. J. (2010). The Microbiology of Safe Food (2nd ed.). Wiley-Blackwell.

o Gutiérrez, H. (2010). Calidad Total y Productividad (3rd ed.). McGraw-Hill.

« |nstitute of Food Science and Technology, Manning, L. (2013). Food and Drink - Good
Manufacturing Practice: A Guidle to its Responsible Management (6th ed.). WileyBlackwell.

o Juran, J. M. (2010). Juran's Quality Handbook: The Complete Guide to Performance Excellence
(6th ed.). McGraw-Hill Professional.

« Kill, R. (2012). The BRC Global Standard for Food Safety: A Guide to a Successful Audit (2nd ed.).
Wiley-Blackwell.
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* Russel, J. P. (2010). The ASQ Auditing Handbook (3rd ed.). ASQ Quality Press.
* Wallace, C., Sperber, W., & Mortimore, S. (2014). Food Safety for the 21st Century: Managing
HACCP and Food Safety throughout the Global Supply Chain. Wiley-Blackwell.

taﬁnm—préchca y tiene como propﬁsm brindar a los estudiantes de Ingemena de Industrias
Alimentarias una base solida en los procesos y tecnologias utilizadas en la transformacion y
conservacion de los alimenios. El curso abarca desde los fundamentos de la tecnologia de alimentos
w2y, hasta el estudio de los mecanismos de deterioro, los principios de conservacion, y las diferentes
aMécnicas de conservacion por conlrol y manejo de temperatura (refrigeracion, congelacion,
Ipasteurizacion, esterilizacion) y métodos no térmicos (deshidratacion, irradiacion, alta presion). Los
¥ estudiantes desarrollaran competencias técnicas en conservacion de alimentos, habilidades criticas
en oplimizacion de procesos, competencias en comunicacién y un enfoque hacia la sostenibilidad.
Esta asignatura es fundamental para la formacion de profesionales capaces de innovar y desarroliar
nuevos productos y procesos en la industria alimentaria, garantizando la calidad, seguridad y valor
nutncional de los alimentos.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

. Campbesﬂ. G. {201?]. Ciencia y tecnologia de los alimentos. Editorial Acribia S.A.

o Charley, H. (2009). Tecnologia de alimentos: procesos quimicos y fisicos en la preparacion de
alimentos. Noriega Editores.

« Garrido, M., et al. (2020). Procesos Tecnoldgicos en la industria alimentaria. Editorial Sintesis.

« Hall, G. (2010). Tecnologia del procesado del pescado. Editorial Acribia S.A.

o Heinz, S. (2009). Tecnologla de la fabricacion de conservas. Editorial Acribia SA.

« Hirasa, K., & Takemasa, M. (2008). Ciencia y tecnologia de las especias. Editorial Acribia.

 Jeantet, R, Croguennec, T., Schuck, P., & Brulé, G. (2010). Ciencia de los alimentos (Vol. 1:
Estabilizacion biologica y fisicoquimica). Editorial Acribia S.A.

« Jeantet, R., Croguennec, T., Schuck, P., & Brulé, G. (2010). Ciencia de los alimentos (Vol. 2:
Tecnologia de los productos alimentarios). Editorial Acribia S.A.

» Ordofiez, A. (2001). Tecnologia de los alimentos. Editorial Sintesis.
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» Parada, E. (2002). Tecnologia de alimentos. Alfaomega.
 Tscheuschner, H. (2001). Fundamentos de la tecnologia de los alimentos. Editorial Acribia S.A.

SEPTIMO CICLO

La asignatura Ingenieria de Alimentos |, perteneciente al drea de Especialidad, es de naturaleza
tedrico-practica y tiene como propésito proporcionar a los estudiantes de Ingenieria de Industrias
Alimentarias una sélida base en los principios de ingenieria aplicados al disefio de procesos y equipos
y, | en la industria alimentaria. El curso abarca el estudio de las operaciones unitarias y los fundamentos

\ de la ingenieria de alimentos, incluyendo sistemas de medidas, propiedades fisicas de los alimentos,
# balance de materia y energia, fluidos, reologia de alimentos liquides, fenémenos de transferencia de
cantidad de movimiento, flujo de fluidos y transferencia de calor. Los estudiantes aprenderan a aplicar
eslos principios en el disefio y analisis de procesos de transformacion de alimentos, como la
pasteurizacion, esterilizacion, concentracion, deshidratacion y otros, Esta asignatura es fundamental
para la formacion de profesionales capaces de disefar, operar y optimizar procesos y equipos en la
industria alimentaria, garantizando la eficiencia, la calidad y la seguridad de los productos.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doclor

Ingenieria

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

e Askeland, D., & Phule, P. (2009). Ciencia e ingenieria de los materiales. Thomson Editores.

o Barbosa, G, Ma, L., & Barletta, B. (2000). Manual de laboratorio de ingenieria de alimentos.
Editorial Acribia S.A.

¢ Bir,R., & Warren, E. (2007). Fenémenos de transporte: un estudio sistematico de los fundamentos
del transporte de matena, energia, y cantidad de movimiento. Editorial Reverte S.A.

o Costa, J., March, C., & Garcia, C. (2008). Curso de ingenieria guimica: introduccion a los procesos,
las operaciones unitarias y los fendmenos de transporte. Editorial Reverte.

e Himmelblau, M. (2007). Basic Principles and Calculations in Chemical Engineering (6° ed.).
Prentice Hall PTR.

e |barz, A, Barbosa, G., Garza, S., & Gimeno, V. (2000). Métodos experimentales en la ingenieria
alimentaria. Editorial Acribia S.A.

e Singh, P., & Heldman, D. (2009). Introduccitn a la ingenieria de los alimentos. Editorial Acribia S.A.
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o Smith, V., & Abbott, N. (2007). Infroduction to Chemical Engineering Thermodynamics (6° ed.).
McGraw-Hill.

o Vyron, R., & Waren, E. (2010). Fenémenos de fransporfe: un estudio sistemético de los
fundamentos del transporte de materia, energla y cantidad de movimiento. Editorial Reverte S.A.

La asignatura Indusirias de Frutas y Hortalizas, perteneciente al area de Especialidad, es de

naturaleza tedrico-practica y tiene como propésito profundizar en el conocimiento de las tecnologias

y proceso involucrados en la transformacion y conservacion de frutas y hortalizas. El curso abarca

5 desde las practicas de post-cosecha hasta los diferentes métodos de conservacion procesamiento,

W con énfasis en la produccién de productos de alta calidad y valor agregado. La formacién teérica se

| complementa con el desarrollo de trabajos de investigacion y practicas de laboratorio, donde los

/| estudiantes aprenderan a juzgar la calidad del producto y a resolver problemas de orden tecnolégico

=" | durante el procesamiento. Se hace hincapié en el estudio de productos locales, promoviendo el

aprovechamiento de la biodiversidad y el desarrolio de la industria alimentaria regional. Esta

asignatura es clave para la formacion de profesionales capaces de innovar en el desarrollo de nuevos

productos y procesos a partir de frutas y hortalizas, contribuyendo al crecimiento del sector
agroindustrial y a la seguridad alimentaria.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Ingenieria

o Falder, R. A (2008). Enciclopedia de los alimentos. AMV Ediciones.

o Fellows, P. (2007). Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practica. Editorial
Acribia.

o |llescas, J. (2008). Frutas y hortalizas. Guia practica. AMV Ediciones.

o Knee, M. (2007). Bases bioldgicas de la calidad de la fruta. Department of Horticulture and Crop
Science The Ohio State University Columbus.

o Matthews, R. (2008). Microbiologia de las frulas y las verduras frescas. Depariment of Food
Science, Cook College, Rutgers, The State University of New Jersey.

« Sielaff, H. (2011). Tecnologla de la fabricacion de conservas. AMV Ediciones.
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La asignatura Industria de Cereales y Leguminosas, perteneciente a los Estudios de Especialidad y
de caracter electivo, es de naturaleza tebrico-préctica y tiene como propésito brindar a los estudiantes
de Ingenieria de Industrias Alimentarias un conocimiento profundo sobre los procesos involucrados
\ en la transformacion de cereales y leguminesas en productos alimentarios. El curso abarca desde la

| caraclerizacion de las materias primas hasta el estudio de las diferentes tecnologias de
procesamiento, incluyendo la molienda, la extrusion, la fermentacion y otros métodos de
transformacion. Se analizaran las propiedades fisicoquimicas y nufricionales de los cereales y
leguminosas, asi como los cambios que ocurren durante su procesamiento. Los estudiantes
aprenderan a disefiar y controlar procesos para la oblencion de productos de alta calidad, como

formacion de profesionales capaces de innovar en el desarrollo de nuevos productos y procesos a
/| partir de cereales y leguminosas, contribuyendo a la diversificacion de la oferta alimentaria y a la
seguridad alimentaria.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Ingenieria

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

» Callejo, J. (2009). Industrias de cereales y derivados. AMV Ediciones.

» Fellows, P. (2007). Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y préctica. Editorial
Acribia.

« Honey, R. (2007). Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Editorial Acribia.

w2 | 4 | 4 | 8 [ 4 | EEWGIA | CEE2CEEV.CEENW |
LIMI|

La asignatura Toxicologia de Alimentos, perteneciente a los Estudios de Especialidad, es de
naturaleza tedrico-practica y tiene como propésito proporcionar a los estudiantes de Ingenieria de
Industrias Alimentarias un conocimiento sélido sobre la naturaleza, fuentes y formacion de sustancias
toxicas en los alimentos, asi como sus efectos sobre la salud humana. El curso abarca el estudio de
los fundamentos de la toxicologia, las rutas de absorcion, distribucidn y excrecion de sustancias
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toxicas, la evaluacion de la toxicidad de sustancias en alimentos naturales y procesados, la toxicidad
de aditivos, pesticidas y parasitos, y la legislacion alimentaria relacionada con la seguridad
toxicoldgica. Los estudiantes aprenderan a identificar y evaluar los riesgos toxicolégicos asociados a
|| los alimentos, a interpretar los limites de seguridad establecidos por las normativas vigentes, y a |
/| implementar medidas para prevenir y controlarla contaminacién de los alimentos con sustancias |
toxicas. Esta asignatura es esencial para la formacién de profesionales capaces de garantizar la

inocuidad de los ahm&ntos y proteger la salud de los consumidores. -

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con gradn Académico de Maestro o Doctor.
Raspmmabie de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Bello, J., &Ldpez A {2[}1ﬂ} Fundamentos de ciencia toxicologica. Editorial Diaz de Santos.
Bruneton, J. (2001). Plantas toxicas. Vegetales peligrosos para el hombre y los animales. Editorial
Acribia S.A.

« Damin, C., & Dadic, F. (2021). Toxicologia. Editorial El Ateneo.

» Derache, R. (2010). Toxicologia y seguridad de los alimentos. Editorial Omega.

¢ Huerta, 0., S. (2022). Toxicologia ambiental, clinica y cotidiana. Editorial EI Manual Modemo.

« Ldpez de Cerai, A. S, Azqueta, A. 0., Gil, R. A. G,, & Vettorazzi, A. A. (2022). Toxicologia (1ra
ed.). Ecoe Ediciones.

o Lorenzatti, E. A, Maitre, M. |., Marino, F., Masin, C. E., Rodriguez, A. R., & Lenardon, A. M. L.
(2016). Contaminacién ambiental por plaguicidas: Andlisis de residuos y experimentos de
laboratorio. Ediciones UNL.

e Salva Ruiz, B. (2005). Toxicologia de alimentos. Manual auspiciado por Le Cordon Bleu Peru.

» Shibamoto, T., & Bjeldanes, L. (2014). Introdugao & toxicologia de alimentos. Elsevier Editora Ltda.

« Soriano del Castillo, J. M. (2007). Micotoxinas en alimentos. Ediciones Diaz de Santos.

» Sogorb, S. M. (2004). Técnicas analiticas de contaminantes quimicos, aplicaciones toxicologicas,
medioambientales y alimentarias. Diaz de Santos.

e Tristan, R. M. (2005, mayo 24). Polémica por un estudio sobre el riesgo polencial de los
transgénicos para la salud. El Mundo.

¢ Valle, P., & Lucas, F. (2009). Toxicologla de alimentos. Instituto Nacional de Salud Publica, Centro
Nacional de Salud Ambiental.

» Valle Vega, P. (2000). Toxicologia de los alimentos. Centro Panamericano de Ecologia Humana y
Salud, Programa de Salud Ambiental, Organizacion Panamericana de la Salud, Organizacion
Mundial de la Salud.
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La asignatura Gestién Ambiental y de Responsabilidad Social, perteneciente al area de Estudios de
Especialidad, es de naturaleza tedrico-practica y tiene como propdsito formar profesionales
comprometidos con la sostenibilidad en la industria alimentaria. El curso abarca el estudio de la
: problematica ambiental en el sector, las politicas ambientales, los sistemas de gestion ambiental, la
@ legislacion ambiental, el analisis y toxicidad de contaminantes, los sistemas de tratamiento, la
implementacion de la norma ISO 14000, y la evaluacion del impacto ambiental. Ademas, se abordan

temas vinculados a la higiene y sanidad industrial, las condiciones sanitarias en plantas de
procesamiento de alimentos, la responsabilidad social, las tecnologias limpias y el uso de materiales
reciclados. Los estudiantes desarrollaran habilidades para el analisis de riesgos ambientales, la
Y\, Implementacion de practicas sostenibles y la elaboracion de propuestas empresariales que integren
A la gestion ambiental y la responsabilidad social en la industria alimentaria.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor,

Ingenieria

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

'« Arundel, J. (2002). Tratamiento de aguas negras y efluentes industriales. Editorial Acribia S.A.

e Colonna, P. (2010). La quimica verde. Editorial Acribia S.A.

« De las Fuentes, L., Garay, |., Berganza, J., & Guijarro, J. (2003). Problematica y posibilidades de
aprovechamiento de los subproductos generados en la industria alimentaria de la Comunidad
Economica Europea. Alcion, Volumen XXII, N° 175.

o Grant, W, (1989). Microbiologia ambiental. Editorial Acribia S.A.

» Gray, N. (1997). Calidad del agua potable. Problemas y soluciones. Editorial Acribia S.A.

e Hamson, R. (2003). Medio ambiente. Introduccion a la quimica medioambiental y a la
contaminacion. Editorial Acribia S.A.

e Mnylin, B., & Marras, R. (2008). Integracion de I1SO 14001 en un sistema de gestion de la calidad.
ISO.

o Mufoz, P. (2009). La calidad en las empresas a lravés de la ISO 9000. Aspectos tedricos de
implantacién real en las empresas. 1S0,

» Noriega, J. (s.a.). Gestion de los residuos industriales agroalimentarios en Alimentacion, equipos y
tecnologia. Alcion, Volumen XIX, N°® 4,

o PNUMA, (2010). Perspectivas del medio ambiente mundial. Editorial Mundi-Prensa.

» Scrag, A. (2001). Biotecnologia medioambiental, Editorial Acribia S.A.

o Velasquez, F. (2019). Contaminacion atmosférica. Conceptos, causas, efectos, control. Editorial
Acribia S.A.
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« Wang, L., Hung, Y., Lo, H., & Yapijakis, C. (2008). Tratamiento de los residuos de /a industria del
procesado de alimentos. Editorial Acribia S.A.

» Woodside, P. (2008). Auditorias de sistema de gestion ambiental. Introduccién a la norma ISO
14001. 1S0O.

La asignatura de Tecnologia de Alimentos II, perteneciente al area de Especialidad, es de naturaleza
tedrico-practica y tiene como propésito profundizar en el conocimiento de los principios y tecnologias
aplicadas a la formulacion y elaboracién de productos alimentarios procesados. El curso abarca el

\\y especias. Los estudiantes aprenderan sobre las propiedades funcionales de los ingredientes, las
¥ técnicas de formulacion, los procesos tecnoldgicos y las herramientas para la mejora, conservacion y
’| desamrollo de productos alimentarios. Se fomentaran competencias técnicas en formulacion de
productos, habilidades criticas en optimizacion de procesos y competencias transversales en trabajo
en equipo, comunicacion y sostenibilidad. Esta asignatura es clave para la formacion de profesionales
capaces de innovar en la industria alimentaria, creando productos de alta calidad, seguros y que
satisfagan las necesidades y expectativas de los consumidores.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Ingenieria

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentanas

» Campbell, G. (2017). Ciencia y tecnologia de los alimentos. Editorial Acribia S.A.

o Charley, H. (2009). Tecnologia de alimentos. procesos quimicos y fisicos en la preparacion de
alimentos. Noriega Editores.

» Early, R. (2007). Tecnologia de los productos lacteos. Editorial Acribia S.A.

» Fellows, P. (2009). Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practicas. Editorial
Acribia S.A.

= Garrido, M. (2020). Procesos tecnoldgicos en la industria alimentaria. Sintesis.

« Jeantet, R., Croguennec, T., Schuck, P., & Brulé, G. (2010). Ciencia de los alimentos. Volumen 1
Estabilizacion biologica y fisicoguimica. Editorial Acribia S.A.

« Jeantet, R., Croguennec, T., Schuck, P., & Brulé, G. (2010). Ciencia de los alimentos. Volumen 2:
Tecnologia de los productos alimentarios. Editorial Acribia S.A.

» Hall, G. (2007). Tecnologia del procesado del pescado. Editorial Acribia S.A.

» Potter, N. (2007). Ciencia de los alimentos (2° ed.). Editorial Acribia.
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de masa y sus aplicaciones en la industria alimentaria. El curso abarca el analisis del flujo a traves de
| lechos porosos, asi como las operaciones unitarias de filtracion, centrifugacion, sedimentacion,
"2 reduccion de tamafio y ofras separaciones mecénicas. Los estudiantes aprenderan a aplicar los

los procesos de mezclado y transporte de materiales alimentarios, fundamentales en la industria para
garantizar la homogeneidad y la calidad de los productos. Esta asignatura es clave para la formacion
de profesionales capaces de resolver problemas de ingenieria en el procesamiento de alimentos,
seleccionando y operando equipos de manera eficiente y sostenible.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doclor.

Ingenieria

= inlloarart hasica o anort

» Barbosa, G, & Vega, H. (2010). Deshidratacion de alimentos. Editorial Acribia.

« Brennan, J. (2007). Las operaciones en ingenieria de los alimentos. Editorial Acribia.

o Costa, L., March, C., & Garcia, C. (2009). Curso de ingenieria quimica: Introduccion a los procesos,
las operaciones unitarias y los fenémenos de transporte. Editorial Reverte.

» Colina, M. (2010). Deshidratacion de alimentos. Editorial Trillas.

s Charm, S. (2008). The fundamentals of food engineering. Editorial AVI.

« Fellows, P. (2007). Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y practicas. Editonal
Acribia.

» Geankoplis, J. (2009). Procesos de transporte y operaciones unitarias. Allyn & Bacon,

« Hermida, B. (2008). Fundamentos de ingenieria de procesos agroalimentarios. Mundi-prensa.

» [TDG-Per(. (2007). Procesamiento de mermeladas de frutas nativas. ITDG.

o Martinez, P., & Rus, E. (2010). Operaciones de separacion en ingenieria quimica. Pearson
Educacion.

* Richardson, P. (2004). Tecnologias térmicas para el procesado de los alimentos. Editorial Acribia
SA.

» Wankat, P. (2008). Ingenieria de procesos de separacion (1* ed.). Prentice Hall Hispanoamérica.
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La asignatura Industrias Lacteas, perteneciente a los Estudios de Especialidad y de caracter electivo,
es de naturaleza tedrico-practica y tiene como propésite brindar a los estudiantes de Ingenieria de
Industrias Alimentarias una vision completa de la industria lactea, tanto a nivel nacional como
internacional. El curso abarca el estudio de la produccion, conservacion y transformacion de la leche,
incluyendo aspectos como la composicion y calidad de la leche fresca, los procesos de pasteurizacion,
esterilizacion, homogeneizacion, elaboracion de productos lacteos fermentados (yogurt, quesos),
] concentrados y en polvo. Se analizaran las tendencias y desafios de la industria lactea, la normativa
vigente y las perspectivas de desarrollo del sector. Los estudiantes desarrollaran habilidades para la
gestion de la calidad e inocuidad en la industria lactea, la optimizacion de procesos y la innovacion en
L productos lacteos. Esta asignatura es ideal para aquellos estudiantes interesados en especializarse
‘a\\| en el sector lacteo y contribuir a su crecimiento y modernizacién.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Responsable de la Direccién de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

o Alvarado, J. (2018). Célculo de procesos en leche y productos lacteos. Editorial Acnbia S.A.

¢ Centro de Estudios Agropecuarios. (2009). Productos lacteos. Grupo Editorial Iberoamérica.

e Earle, R. (2000). Tecnologia de los productos lacteos. Editorial Acribia S.A.

« Jeantet, R., Roignant, M., & Brulé, G. (2007). Ingenieria de los procesos aplicada a la industria
lactea. AMV Ediciones.

« Kilara, A., & Chandan, R. (2017). Elaboracion de yogur y leches fermentadas. Editorial Acribia S.A.

o Mahaut, M. (2008). Productos lacteos industriales. AMV Ediciones.

o Milla, R, (2009). Elaboracién de productos lacteos. Editorial Trillas.

e Pardo, V., & Almanza, G. (2007). Guias de proceso de elaboracion de productos lacteos. Convenio
Andrés Bello.

« Schlimme, E., & Buchheim, W. (2007). La leche y sus componentes: Propiedades quimicas y
fisicas. AMV Ediciones.

« Scoft, R. (2010). Fabricacién de queso. AMV Ediciones.

o Walstra, P. (2007). Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. AMV Ediciones.
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% wewe f | La asignatura Métodos Estadisticos para la Industria Alimentaria, perteneciente a los Estudios de

~”" | Especialidad, es de naturaleza terico-practica y tiene como propdsito proporcionar a los estudiantes
de Ingenieria de Industrias Alimentarias las herramientas estadisticas necesarias para el analisis y
.| control de procesos en la industria alimentaria. El curso abarca el estudio de analisis descriptivo,
) | disefio de experimentos de uno o mas factores, control estadistico de calidad y métodos de muestreo.
Los estudiantes aprenderan a aplicar estas hemramientas para interpretar datos, optimizar
operaciones, garantizar la calidad de los productos y tomar decisiones informadas en el sector. Esta
asignatura es clave para la formacién de profesionales capaces de utilizar la estadistica como base
para la mejora continua y la eficiencia en la industria alimentaria.

\Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor

M .
| i [ SMS AN

Responsable de la Direccién de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

NG i ODOr

o Gutiérrez, H., & De la Vara, R. (2009). Control estadistico de calidad y seis sigmas. Editorial
McGraw-Hill Interamericana.

« |[nfante, Z. (2005). Métodos estadisticos. Editorial Trillas.

* Mures, Q. (2008). Problemas de estadistica descriptiva aplicada a las ciencias sociales. Editorial

Pearson.

» Murillo, A. (2008). Analisis estadistico y uso de base de datos con SPSS. Ediciones Info XXI.

w2 | 4 | 4 | 6 [ 4 | EPMOIA [  CEE1 CEE4.CEE7

La asignatura Maguinas y Equipos para la Industria Alimentaria, perteneciente a los Estudios de
Especialidad, es de naturaleza tedrico-practica y tiene como proposito brindar a los estudiantes de
Ingenieria de Industrias Alimentarias una comprension integral de las maquinas y equipos utilizados
en la industria alimentaria, desde los principios basicos hasta las tecnologias mas avanzadas. El curso
abarca el estudio de equipos para el procesamiento, la conservacion y el envasado de alimentos,
incluyendo aspectos como el disefio higiénico, la automatizacion y las nuevas tecnologias. Los
estudiantes aprenderan a identificar, seleccionar y operar adecuadamente los equipos industriales,
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' optimizando su rendimiento y asegurando la calidad del producto final. Esta asignatura es fundamental
para la formacion de profesionales capaces de gestionar la tecnologia en la industria alimentana,
mejnrandn la eficiencia, la productividad y la sequridad de los procesos.

ingamam en Endustnas Ahmentanas con grado Académico de Maestro o Doctor.
_ Respunsahla de Ia Dlremm -:ie Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

« Alarcon, J. {Z{JUT} Tratado précﬂcodﬂ refrigeracion automatica. Editorial Marcombo.
/| « Baquero, J., & Llorente, V. (2010). Equipos para la industria quimica y alimentaria. Editorial
Alambra.
« Brennan, J., & Butters, J. (2008). Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. Editorial
Acribia.
| ¢« DeOda Baquero, C., Serrano Pérez, D., & Bemabé Duran, R. (2016). Mantenimiento basico de
Y| maquinas e instalaciones en la industria alimentaria. IC Editorial,
| » Fellows, P. (2019). Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y practicas. Editoral
Acribia S. A.
« Gorman. (2008). El disefio de una fabrica en alimentos procesados (Vol. 1, N° 4). Publishing Co.
» Joslyn, M. (2008). Food processing operations (T. |, Il y Il). The AV| Publishing Co.
e Madrid V., A. (2016). Ingenieria y produccion de alimentos, diagramas de flujo y detalles de la
elaboracion de todo tipo de alimentos. AMV Ediciones. |
o Treybal, R. (2011). Liquid Extraction. Editorial Mc-Graw Hill.
o Viejo, M. (2009). Bombas: Teoria, disefio y aplicaciones. Editorial Limusa.

L2 1 4t L _4& J Rl 4 _| ESiih CE2 CE7.CE6

La asignatura Tesis |, perteneciente al rea de Estudios Especificos, es de naturaleza tedrico-practica
y tiene como proposito guiar a los estudiantes de Ingenieria de Industrias Alimentarias en el desarrollo
de un proyecto de investigacion solido y bien estructurado, siguiendo las lineas de investigacion de la i
escuela profesional y los reglamentos de grados y titulos de la UNAB. El curso abarca desde el
planteamiento del problema y su justificacién, hasta la elaboracion de los antecedentes, el estado del
arte, la formulacion de hipotesis y variables, la definicion de objetivos, la seleccién de la metodologia
adecuada, las consideraciones éticas, la elaboracion del cronograma y presupuesto, y la correcta
citacion de las referencias bibliograficas. Los estudiantes aprenderan a aplicar los conocimientos y
habilidades adquiridos durante la carrera en la invesfigacion de un tema especifico relacionado con la
industria alimentaria, desarrollando un proyecto que contribuya al avance del conocimiento en el area
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y a la solucion de problemas relevantes para el sector. Esta asignatura es fundamental para la
formacion de profesionales capaces de realizar investigacion cientifica de calidad y aportar al
desarrollo de la industria alimentaria.

ngeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.
Ingenieria
Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Bermudez, L., & Rodriguez, L. (2013). Investigacion en la gestion empresarial. Ecoe Ediciones.

Bunge, M. (2004). La investigacion cientifica (3° ed.). Editores Siglo XXI.

Caballero, A. (1992). Metodologia de la investigacion cientifica. Editorial Técnico Cientifica S.A.

Carrasco, S. (2005). Metodologia de la investigacion cientifica (1* ed.). Editorial San Marcos.

Chirif, F. (2010). Preparacion de fesis. Editorial Universitaria de la Universidad Nacional de

Ingenieria.

Hemandez, S. (2010). Metodologia de la investigacion. McGraw-Hill.

lcart, M., Pulpon, A., Gamido, E., & Delgado, P. (2012). Cémo elaborar un proyecto de

investigacion, una tesina y una tesis. Ediciones de la Universidad de Barcelona.

e Mejia, E. (2010). Investigacion cientifica en educacidn. UNMSM.

o Namakforoosh, N. (2003). Metodologia de la investigacion. Limusa.

e Osorio, F., & Ferrero, F. (2010). Plagio en las publicaciones cientificas. Archivos Argentinos de
Pediatria.

» Quevedo, H. (2006). Mélodos estadisticos para la ingenieria ambiental y la ciencia. Universidad
Autonoma de Ciudad Juarez e Instituto de Ingenieria y Tecnologia (Departamento de Ingenieria
Civil y Ambiental).

« Robles, J., & Villegas, L. (2005). Investigacion /. CIFPS-UNE.

» Rodriguez, N. (2003). La bioestadistica y su papel en la investigacion en salud. Revista Colombiana
de Estadistica, 26(1), 77-87.

e Tena, E., & Tumbull, E. (1994). Manual de investigacion experimental. Editores Plaza y Valdez.

« Zapata, O. (2005). Herramientas para elaborar tesis e investigaciones socioeducativas. Editorial
Pax.
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NOVENO CICLO

U O T O OO Y O SR

La asignatura Ingenieria de Alimentos Ill, perteneciente al area de Especialidad, es de naturaleza
tedrico-practica y tiene como propdsito ampliar los conocimientos de los estudiantes en operaciones
N, | Unitarias clave para la industria alimentaria. El curso abarca el estudio de la evaporacion, cristalizacion,
| psicrometria (propiedades del aire), deshidratacion, destilacién, extraccion por solvente, absorcion y
control de procesos. Los estudiantes profundizaran en los fundamentos y las aplicaciones de estas
operaciones, analizando los principios de disefio de equipos e instalaciones. Ademas, se abordaran
aspectos relacionados con la operacién, adaptacion, innovacion y transferencia de tecnologia en la
_ | industria agroalimentaria. Esta asignatura es fundamental para la formacion de profesionales capaces
%\ de disefiar, implementar y optimizar procesos en la industria alimentaria, considerando criterios de
| eﬁcnanma, cahdad y sostenibilidad.

» Barbosa, G., &"u’ega H. {ZDDD} Deshidratacion de alimentos. Editorial Acribia S.A.

« Brennan, J., Butters, J., Cowell, R., & Lilly, V. (2010). Las operaciones de la ingenieria de los
alimentos. Editorial Acribia S.A.

» Charles, H. (2009). Fundamentos y modelos de procesos de separacion. Editorial Prentice.

« Geankoplis, J. (2009). Operaciones de transporte y operaciones unitanas, Compafiia Editorial
Continental.

» Holland, C. (2009). Fundamentos y modelos de procesos de separacion. Editorial Pretince.

» Orozco, M. (2008). Operaciones unitarias. Editorial Limusa.

* Pemy, R., & Green, D, (2010). Manual del ingeniero quimico (Vol. Il). Editorial McGraw-Hill.

« Romain, J. (2007). Ingenieria de los procesados aplicados a la industria lactea. Editorial Alhambra,
S.A
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» Franco Concha, P. (2011). Planes de Negocios: Una Metodologia Alternativa. Fondo Editorial de

« Borello, A. (2003). El plan de negocios, McGraw-Hill / Interamericana de Colombia.
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La asignatura Gestion de Exportacion Agroindustrial, perteneciente a los Estudios de Especialidad, es
de naturaleza tedrico-préactica y tiene como propdsito preparar a los estudiantes de Ingenieria de
Industrias Alimentarias para enfrentar los desafios de la internacionalizacion de productos
agroindustriales. El curso abarca el estudio de las operaciones de negocios internacionales, los
mercados y las inversiones, el marketing agroalimentario, y los procesos de exportacion, incluyendo
la negociacién y las estrategias comerciales. Los estudiantes aprenderan a disefiar esquemas de
negociacion, a comprender los términos internacionales de comercio (Incoterms), y a valorar la
importancia de la internacionalizacion de las empresas agroindustriales. Esta asignatura es clave para
la formacion de profesionales capaces de insertarse en el mercado global, promoviendo la exportacion
de productos agroindustriales peruanos y contribuyendo al desarrollo del sector.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doclor.

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

¢ Aguilar Valdez, A. (2015). Tratado para Administrar los Agronegocios. Editorial Limusa.

« Carbonel Valdivia, J. (2011). Proyectos Agroindustriales y Agronegocios. Empresa Editora Macro.

« \Vieites, C. M. (2007). Agronegocios Alternativos: Enfoque, importancia, actividades agropecuarias
no tradicionales. Editorial Hemisferio Sur.

la Universidad El Pacifico.

« Balanko, G. (2012). Cémo preparar un plan de negocios exitoso. Mc Graw Hill.

o Stutely, R. (2007). Plan de Negocios: la estrategia inteligente. Editorial Phh

» Rodriguez Saenz, D. (2010). Mercado de los Estados Unidos: guia para identificar los principales
requisitos exigidos para el ingreso de productos agricolas frescos y procesados. Instituto
Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA).
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Esta asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza tedrico-practica y consiste en
analisis sensorial con panel entrenado y consumidores. Asimismo, sonometria, modelo de analisis de
varianza, test de Tukey, correlaciones lineales, correlaciones no lineales, analisis multivariado. Del
mismo modo, conocer los métodos discriminativos: estimulo simple, estimulo apareado, dio -trio,
triangulo y ranking. También métodos descriptivos: Perfil del sabor, perfil de textura, Spectrum y QDA.
Ademas, métodos efectivos: Escala Heddnica; mapas de preferencia, JAR y penalizacion. Pruebas
estadisticas aplicados a la evaluacion sensorial, representacion grafica, distribucion binomial, analisis
de varianza, secuencial, multivariado, o regresion, andlisis de factor. Uso de paguetes estadisticos
usados en la evaluacion sensorial Genstat, Compusense, Sensebit, Minitab, Sensomaker, Statistica y

v | R project.
)/ | Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

o Anzaldia, A. (1994). La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la préctica. Zaragoza,
Espafia: Editorial Acribia S.A.

» Carpenter, P., Lyon, H., & Hasdell, A. (2002). Analisis sensorial en el desarrollo y control de la
calidad de alimentos. Zaragoza, Espafia: Editorial Acribia S.A.

» Cordero, G. (2017). Anélisis Sensorial de fos Alimentos. Madrid: AMV Ediciones.

e Chamorro, C., Manuel, M., & Losada, M. (2010). Anélisis sensorial de los quesos. (s.l.): Mundi
Prensa.

» Fortin, J., & Desplancke, C. (2001). Guia de seleccion y entrenamiento de un panel de catadores.
Zaragoza, Espafia: Editorial Acribia S.A.

» |bafez, M., Oya, F., & Barcina, A. (2011). Anélisis sensonal de los alimenfos. (s.e.): (s.l.).

« Sancho, J., Bota, E., & Castro, J. (2009). Introduccion al andlisis sensorial de los alimentos.
Barcelona: Edicions Universitat Barcelona.
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La asignatura Proyectos de Inversion Agroindustrial, perteneciente al area de Especialidad, es de
naluraleza tedrico-practica y tiene como proposito desarrollar en los estudiantes de Ingenieria de
Industrias Alimentarias la capacidad de analizar, formular y evaluar proyectos de inversion en el sector
agroindustrial. El curso abarca desde la generacion de ideas de negocio hasta la determinacion de
las fuentes de financiamiento, pasando por el andlisis del entorno, el estudio de mercado y la
evaluacion de la viabilidad financiera del proyecto. Se estudiaran las diferentes etapas de un proyecto
de inversion, el ciclo de vida del proyecto, las técnicas de prondstico de la demanda, y los criterios
para la toma de decisiones. Los estudiantes aprenderan a elaborar planes de negocio, a realizar
.. | andlisis de factibilidad técnica y financiera, y a gestionar los riesgos asociados a la inversion en
<\ proyectos agroindustriales. Esta asignatura es fundamental para la formacion de profesionales con
: |I ision empresarial, capaces de identificar oportunidades de negocio y contribuir al desarrollo del sector
agrmnmsmal

Ingemeru en Indusmas Ahmﬂntanas con gradu Académico de Maestro o Doctor.

R&spunsable de la Dlrecmdn de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

o Andia, W. {20{]?]. Formulacion y evaluacion estratégica de proyectos. Cuzco, Perl: Editorial Centro
de Investigacion y Capacitacion Empresarial de la UNSAAC.

« Baca, G. (2008). Evaluacion de proyectos. Espaia: Editorial McGraw-Hill.

o Blanco, A. (2007). Formufacion y evaluacion de proyectos. Bogota, Colombia: Editorial Tropykos.

» Gomero, N. (2008). Formulacion y evaluacion de proyectos: enfoque agropecuario y rural. Lima,
Peru: Editorial San Marcos.

» Hernandez, A. (2009). Formulacion y evaluacion de proyectos de inversion. México: Thomson
Editores.

» Hemandez, A., & Hemandez, A. (2001). Formulacion y evaluacion de proyectos de inversion.
Editorial Thomson. México D.F.

o Miranda, J. (2016). Gestion de proyectos: identificacion, formulacion y evaluacion financiera-
econdmica-ambiental. Editores MM. Bogota, Colombia.

» Morales, A., & Morales, J. (2009). Finanzas: onientaciones tedricas y practicas. Editorial Patria.
México D.F.

« Salinas, P., Kleeberg, F., Cieza, G., Castillo, C., & Rojas, E. (2020). Manual de informacion y
herramientas estadisticas aplicadas a la investigacion de mercado. Fondo editorial Universidad de
Lima. Lima, Perd.
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|« Sapag, N. (2011). Proyectos de inversion, formulacion y evaluacion (2* ed.). Editorial Prentice Hall
Santiago, Chile.

| » Sapag, J. (2008). Evaluacion de proyectos. Guia de ejercicios, problemas y soluciones (2* ed.).
| México: McGraw-Hil.

1 « Singh, K., Chandurkar, D., & Dutt, V. (2018). A practitioners manual on monitoring and evaluation
of development projects. Cambridge Scholars Publishing.

CE2,CE.7,CESB

La asignatura Tesis |l, perteneciente al area de Estudios Especificos, es de naturaleza teorico-practica |
\ v tiene como propsito guiar a los estudiantes de Ingenieria de Industrias Alimentarias en la fase
experimental de su proyecto de tesis, enfocandose en la obtencion, analisis e interpretacion de
resultados. El curso se centra en el desarrollo de habilidades para la ejecucion de experimentos, la
aplicacion de técnicas de andlisis de datos, y la redaccion de las secciones de Discusion e
Interpretacion de resultados de la tesis. Los estudiantes pondran en practica los conocimientos
adquiridos durante la carrera y en Tesis |, llevando a cabo la fase experimental de su investigacion y
elaborando un andlisis critico y reflexivo de los resultados obtenidos. Esta asignatura brinda las bases
para la posterior elaboracion del informe final de tesis en el curso de Trabajo de Investigacion.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Ingenieria

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

o Cegarra, J. (2004). Metodologia de la investigacion cientifica y tecnoldgica. Diaz de Santos.

e QGarcia, F., & Trejo, M. R. (2012). La perspectiva de la investigacion tecnolégica en educacion.
Limusa.

» Hagen, K. (2009). Infroduccion a la ingenieria, enfoque de resolucion de problemas (3ra ed.).
Pearson.

= Hemandez Sampieri, R., Fernandez Collado, C., & Baptista Lucio, P. (2014). Metodologia de la
investigacion (6° ed.). Editorial McGraw-Hill.

+ Hemandez, R. (2014). Metodologia de la investigacion (6* ed.). McGraw-Hill.

+ Bulege Gutiérrez, W. (2014). Guia de investigacion. ;Cémo elaborar el proyecto e informe de
investigacion? Instituto de Investigacion, Universidad Continental.
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EPI5.IA, CEE.1, CEES6, CEE.11
EPI18.1A

La asignatura Disefio de Plantas Agrundusmalas, pertaneuenta al area de Especialidad, es de
naturaleza tedrico-practica y tiene como propdsito proporcionar a los estudiantes de Ingenieria de
Industrias Alimentarias los conocimientos y herramientas necesarios para evaluar la viabilidad tecnica
y econdmica de la instalacion de una planta de alimentos. El curso abarca el estudio de mercado, la
determinacién del tamafio y localizacion dptima de la planta, y la ingenieria de proyecto, incluyendo la
.. | seleccion de lineas de produccion, el disefio de las instalaciones, y la gestion de los recursos. Los

\ estudiantes aprenderan a aplicar criterios de disefio industrial, a considerar factores economicos,
ambientales y sociales, y a elaborar proyectos de plantas agroindustriales que cumplan con las
/| normativas y estandares de calidad. Esta asignatura es fundamental para la formacion de
profesionales capaces de planificar y gestionar |a construccion y operacion de plantas agroindustriales
eﬁcien&es y sustenihles.

tngamam en Indusinas ﬁ.llmanianas con gradu Académico de Maestro o Doctor.
Respunaatlla da Ia Dlrwclbn de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

. Ahra, F. {200?}. Diserio de elementos de maquinas. Universidad Nacional de Ingenieria.

» Bartholomai, A. (1991). Fabricas de alimentos. Procesos, equipamiento, cosfos. Editorial Acribia
SA.

o Casp, A. (2011). Disefio de industrias agroalimentarias. Ediciones Mundi-Prensa.

o Carbonel, J. (2009). Proyectos agroindustriales. Colegio de Ingenieros del Perd.

o Diaz, B., Jarufe, B., & Noriega, M. (2010). Disposicién de planta. Fondo de Desarrollo Editorial,
Universidad de Lima.

« Faires, M. (2008). Disefio de elementos de maquinas. Editorial Cesaca.

« Jensen, C. (2007). Dibujo y disefio de ingenieria. Editorial Interamericano.

o Lazares, M. (2003). Tecnologia de los materiales industriales. Editorial Limusa.

« Muther, R. (2007). Distribucion en planta. Hispano Europea.
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La asignatura Emprendimiento y Gestion Empresarial, perteneciente al area de Especialidad, es de
naturaleza tedrico-practica y tiene como propésito desarrollar en los estudiantes de Ingenieria de
Industrias Alimentarias una mentalidad emprendedora y las habilidades para la gestion de empresas
en el sector alimentario. El curso abarca el desarrollo de ideas de negocio, la identificacion de
oportunidades de mercado, la elaboracion de planes de negocio, y la gestion estratégica de empresas.
Los estudiantes aprenderan a analizar el entorno empresarial, a evaluar la viabilidad de un proyecto,
a definir estrategias de marketing y ventas, y a gestionar los recursos humanos y financieros de una
empresa. Esta asignatura es clave para la formacion de profesionales con capacidad de liderazgo,
innovacion y gestion, capaces de emprender nuevos negocios o liderar empresas en el sector
240, | alimentario.

/| Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.
ngenieria

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

» Kantis, H., Angelelli, P., & Moori, V. (2012). Desarroflo emprendedor. América Latina, la experiencia
internacional. Estados Unidos de América.

o Leiva, J. (2007). Los emprendedores y la creacion de empresas. Editorial Tecnolégica de Costa
Rica.

« Urbano, D., & Toledano, N. (2008). Invitacion al emprendimiento. Editorial UOC.

x| 2 [ 2 | 2 | 4 | 3 | EPHSIA |  CEE1 CEE3 CEES

La asignatura Ingenieria del Frio en la Industria Alimentaria, perteneciente al area de Estudios de
Especialidad, es de naturaleza tedrico-practica y tiene como propésito profundizar en la aplicacion del
frio como método de conservacion de alimentos. El curso abarca el estudio de los principios de
refrigeracion, congelacion y atmosferas controladas, el disefio y célculo de céamaras frigorificas y
taneles de enfriamiento, y la aplicacion de estas tecnologias en diferentes tipos de alimentos (camicos,
hidrobiolégicos, vegetales, frutas). Los estudiantes aprenderan a calcular el tiempo de enfriamiento y
congelacion, a seleccionar equipos de refrigeracion y a disefiar sistemas de conservacion que
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' garanticen la calidad e inocuidad de los alimentos. Esta asignatura es clave para la formacion de
profesionales capaces de implementar tecnologias de frio de forma eficiente y sostenible en la
industria alimentaria.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

| Ingenieria :
Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Anderson, M. E. (1979). Refrigeracion. Ed. Acribia.
Dossat, R. J. (2001). Principios de refrigeracion: Cuarta edicion de termodinamica. Impreso en
Mexico.

Gruda, Z., & Postolski, J. (1986). Tecnologia de la congelacion de los alimentos. Ed, Acribia.
Kasahara, |. (1995). Refrigeracion y congelacion de alimentos. Ed. Maval.

Madrid, V. A., Gomez, P. J., Santiago, R. F., & Madrid, V. J. (1994). Refrigeracion, congelacion y
envasado de los alimentos. Ed. A. Madrid Vicente.

Maestre, A. J., & Melgarejo, M. P. (1993). Curso de ingenieria del frio, Ed. A, Madrid Vicente,
Whitmon, W. C. (2003). Tecnologia de la refrigeracion y aire acondicionado: Fundamentos.
Paraninfo Thomson Leaming.

o Madrid-Vicente, A. (2017). La cadena de frio: Refrigeracion y congelacion de alimentos. 1* edicidn.
Espafia.

o x [ 2 [ 4 [ 4 T 6 4 [EmA| ceaceaces |

La asignatura Trabajo de Investigacion, perteneciente al drea de Estudios Especificos, es de
naturaleza tedrico-practica y tiene como propdsito guiar a los estudiantes en la elaboracion del informe
final de su proyecto de tesis. El curso se cenira en la redaccién del documento de tesis, la
presentacion de los resultados de la investigacion, y la defensa del trabajo ante un jurado. Los
estudiantes integraran los conocimientos y habilidades adquiridos durante la carera y en las
asignaturas de Tesis | y Tesis Il, presentando un trabajo de investigacién completo y riguroso que
cumpla con los estandares académicos. Esta asignatura es la culminacion del proceso de formacién
de los estudiantes, donde deben demostrar su capacidad para realizar investigacion cientifica de |
forma auténoma y comunicar sus hallazgos de manera efectiva, |

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Ingenieria
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Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

o Carrasco, S. (2010). Metodologia de la investigacion cientifica (1* ed.). Lima: Editorial San Marcos.
e Flores, J. (2011). Construyendo la tesis universitaria (1" ed.). Lima: Garden Graf SR.L.

» Hemandez, S. (2010). Metodologia de la investigacion (5* ed.). México: Editorial McGraw Hill,

+ Mejia, E. (2013). Metodologia de la investigacion cientifica. Lima: UNMSM.

« Namakforoosh, N. (2014). Metodologia de la investigacion (2° ed.). México D.F.: Limusa.

« Naupas, H., Mejia, E., Novoa, E., & otros. (2013). Metodologia de la investigacion cientifica y
elaboracion de tesis (3° ed.). Lima: CEPREDIM.

Pino, R. (2010). Metodologia de la investigacion (1* ed.). Lima: Editorial San Marcos.

La asignatura Industria de Productos Cérnicos, perteneciente al area de Especialidad, es de
naturaleza tedrico-practica y tiene como propésito profundizar en el conocimiento de los procesos de
transformacion y conservacion de la came. El curso abarca el estudio de la estructura y composicion
de la came, las tecnologias de conservacion por deshidratacion, frio y apertizacion, y el disefio y
seleccidn de equipos de procesamiento. Se analizaran los diferentes tipos de productos camicos
(frescos, curados, ahumados, cocidos), los controles de calidad y las normativas sanitarias. Los
estudiantes aprenderan a aplicar los principios de la ciencia y la tecnologia para la elaboracion de
productos carmicos de alta calidad e inocuidad, contribuyendo a la seguridad alimentaria y al desarrollo
del sector camico.

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Responsable de la Direccién de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

« Berlijin, J. D., Meyer, M. R., Kirchner Salinas, F. R., & Atilano Diaz, M. T. (2009). Obtencion de
came. Editorial Trillas.

» Essien, E. (2007). Fabricacion de embutidos. Principios y préactica. AMV Ediciones.

« Feiner, G. (2018). Manual de productos cémicos. Ciencia préactica y tecnologia. Zaragoza, Espafia:
Editorial Acribia S.A.

» Gaetano, P. (2008). Elaboracion de productos camicos. Editorial Trillas,

* Genot, C. (2008). Congelacion y calidad de la carne. AMV Ediciones.
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o Gracey, F. (2010). Mataderos industriales: Tecnologia y funcionamiento. AMV Ediciones.

e Hoogenkamp, W. (2008). Proteinas de soja y formulas para productos camicos. AMV Ediciones.

o L6pez de la Torre, G., Madrid Vicente, A., & Carballo Garcla, B. M. (2001). Tecnologia de la came
y de los productos cérnicos. Ediciones Mundi-Prensa.

Mazorriaga Rama, A., Herreros Gonzalez, R., & Mayordomo Feliu, T. (2016). Preelaboracion y
conservacion de camnes, aves y caza. Ediciones Paraninfo, S.A.

Mead, C. (2009). Analisis microbioldgico de carne roja, aves y huevos. AMV Ediciones.

Prandl, O., Fischer, A., Schmidhofer, T., & Sinell, H.-J. (1994). Tecnologia e higiene de la came.
Editorial Acribia.

Tovar, A. (2008). Guias de proceso de elaboracion de productos carnicos. Convenio Andrés Bello.
Vamam, A., & Suthedand, J. (1998). Came y productos camicos. Tecnologia, quimica y
microbiologia. Zaragoza, Espana: Editorial Acribia S.A.

Warris, P. (2003). Ciencia de la came. Zaragoza, Espafia: Editorial Acribia S.A.

ELECTIVOS

ASIGNATURA: Contabilidad de Costos Codigo: ELI01.IA
COMPETENCIA PERFIL DE
cicLo HT HP HLAB | TH CRED. | PREREQ. EGRESO
E 2 4 0 6 4 EPIO4.IA CEE.6, CEE.9, CEE.12
SUMILLA

La asignatura Contabilidad de Costos, de caracter electivo, es de naturaleza tedrico-practica y tiene
como propdsito brindar a los estudiantes de Ingenieria de Industrias Alimentarias los conocimientos
basicos de contabilidad necesarios para el analisis y la gestion de costos en la industria alimentaria.
El curso abarca el estudio de los diferentes sistemas de costeo, la clasificacion de los costos, el
analisis de los costos de produccion, y la elaboracion de informes de costos. Los estudiantes
aprenderan a identificar, registrar y analizar los costos asociados a los procesos de produccion, lo que
les permitira tomar decisiones informadas para la optimizacion de recursos y la mejora de la
rentabilidad en las empresas del sector alimentario.

Perfil del docente (s)

Contador, Administrador o Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o
Doctor.

Departamento Académico Responsable

Ingenieria

Validacion de la asignatura

Responsable de la Direccién de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Bibliografia basica de soporte

« Backer, J. (1993). Contabilidad de costos: Un enfoque administrativo para la toma de decisiones.
Mc Graw Hill.

o Calleja Bemnal, F. J. (2011). Costos (2° ed.). Editorial Pearson.
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e Calderon Moquillaza, J. (2018). Contabilidad de costos | (5* ed.).

* Homgren, C. T., Datar, S., & Foster, G. (2012). Contabilidad de costos: Un enfoque gerencial (12°
ed.). Pearson Prentice Hall.

¢ Polimeni, R., Fabozzi, F., & Adelberg, A. H. (1997). Contabilidad de costos (3* ed.). Editorial
McGraw Hill.

I e Andrade, S. (2007). Coslos y presupuestos (2* ed.). Editorial Andrade.

ASIGNATURA: Marketing Agroalimentario Codigo: ELIOZ.IA _ : |
- COMPETENCIA PERFIL DE
CICLO HT HP HLAB TH CRED. PRE REQ. EGRESO
E 2 4 0 6 4 EPI04. 1A CEE.6, CEE.8, CEE.12

SUMILLA
La asignatura Marketing Agroalimentario, de caracter electivo, es de naturaleza tebrico-practica y fiene
_ | como proposito proporcionar a los estudiantes una comprension profunda del marketing aplicado al
\ sector agroalimentario, con énfasis en la satisfaccion del consumidor y las particularidades de los
: Voroductos alimenticios. El curso abarca desde los conceptos basicos del marketing hasta las
y/estralegias de segmentacion, posicionamiento, y promocion de productos agroalimentarios. Los
| estudiantes aprenderan a analizar el mercado, a identificar las necesidades de los consumidores, a
desarrollar eslrategias de marketing efectivas, y a gestionar la imagen de marca de productos
alimentarios, Esta asignatura es clave para la formacion de profesionales capaces de impulsar la
comercializacion y el consumo de productos agroalimentarios de forma competitiva y sostenible.
Perfil del docente (s)
Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.
Departamento Académico Responsable
Ingenieria
Validacion de la asignatura
Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias
Bibliografia basica de soporte
| » FAO. (2012). El sector agroalimentario como sistema. Recuperado de http://www.fao.org/3/a-
y5788s/y5788s02.pdf
» Jenkis, A. (2016). Agronomics and agro-food marketing. Syrawood Publishing House.
« Nufiez, L., Salazar, V., & Acedo, E. (2008). El Bacanora: Cultivo, Regulacion y Mercados. CIAD.,
ISBN 968-5862-19-2.
» HKotler, P. (2001). Direccion de mercadotecnia. Pearson Education.
» Kotler, P., & Armstrong, G. (2003). Fundamentos de mercadotecnia. Prentice Hall.
« Lipson, H., & Darling, J. (1987). Fundamentos de mercadotecnia. Limusa.
o McCarthy, J. (1974). Comercializacion. El Ateneo.
» Padberg, D., Ritson, C., & Albisu, L. (1997). Agro-food marketing. CIHEAM,
» Sandoval, 5., & Camarena, D. (2015). Gente de came y trigo. AM editores, CIAD, UNAM y IEES.
« Sandoval, S., & Meléndez, J. (2008). Cultura y seguridad alimentaria, CIAD, Plaza y Valdez,
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« Sierra, M., Namesny, A., & Papasseit, P. (2002). Marketing aplicado a frutas y hortalizas (1* ed.).
Junta de Andalucia y Ediciones de Horticultura.

« Stanton, W., Michael, E., & Bruce, W. (2007). Fundamentos de la mercadotecnia. McGraw-Hill.

o Taddei, C. (2008). Estrategias de mercado en la industria alimentaria. Plaza y Valdez.

« Urbano, B. (2007). Comercializacion y marketing de productos agroalimentarios. Junta de Castilla
y Ledn.

e Vasola, A. (2015). The sustainability of agro-food and nalural resource systems in the
Mediterranean basin. Springer.

ASIGNATURA: Biotecnologia de Alimentos Cédigo: ELI03.IA
COMPETENCIA PERFIL DE
cicLo HT HP HLAB | TH | CRED. | PREREQ. EGRESO
E 2 2 Z 4 3 EPID4 . | A& CEE.2, CEE.7, GEE.10

SUMILLA

a asignatura Biotecnologia de Alimentos, de caracter electivo, es de naturaleza tedrico-practica y

4 tiene como propdsito introducir a los estudiantes en el mundo de la biotecnologia aplicada a la industria

" A alimentaria. El curso abarca el estudio de los microorganismos y las enzimas utllizadas en la

produccion de alimentos, los bioprocesos para la fransformacion de materias primas, y las tecnologias

emergentes en biotecnologia alimentaria, como la ingenieria genética y la biclogia sintética. Los

estudiantes aprenderan a aplicar los principios de la biotecnologia para el desarrollo de nuevos

productos, la mejora de los procesos de produccion, y la obtencién de alimentos mas seguros,

saludables y sostenibles. Esta signatura es clave para la formacion de profesionales capaces de

innovar en la industria alimentaria y contribuir al avance de la biotecnologia alimentaria.

Perfil del docente (s)

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor,

Departamento Académico Responsable

Ingenieria

Validacién de la asignatura

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Bibliografia basica de soporte

o Garibay, G., Ramirez, Q., & Lopez, M. (2004). Biotecnologia alimentaria. Editorial Limusa.

o Gil, P. J. V. (2003). La nueva biotecnologia enoldgica. Instituto de Agroquimica y Tecnologia de
Alimentos. Consejo Superior de Investigaciones Cientificas.

¢ Morcilla, G., Cortez, E., & Garcia, J. (2013). Biotecnologia y alimentacién. Universidad de
Educacion a Distancia.

e Duque, J. (2010). Biotecnologia: Panoramica de un sector. Editorial Gesbiblo.
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ASIGNATURA: Desarrollo de  Nuevos | Codigo: ELI04.IA

Productos

COMPETENCIA PERFIL DE
cicLO | HT HP | HLAB | HTP | CRED. | PREREQ. o
E 2 4 4 6 4 EPI04.IA CEE.2, CEE.7, CEE.10

SUMILLA

La asignatura Desarrolio de Nuevos Productos, de caracter electivo, es de naturaleza tedrico-practica

y tiene como propdsito proporcionar a los estudiantes las herramientas necesarias para el disefio, la

formulacion y la evaluacion de nuevos productos alimenticios. El curso abarca desde la identificacion

de oportunidades de mercado hasta el escalamiento de procesos, pasando por la eleccion de

lingredientes, las pruebas sensoriales, el analisis de viabilidad técnica y econémica, y el cumplimiento

de las normativas alimentarias. Los estudiantes aprenderan a aplicar tecnicas de creatividad e

innovacion, a trabajar en equipo, y a gestionar proyectos de desarrollo de nuevos productos. Esta |

asignatura es fundamental para la formacion de profesionales capaces de responder a las demandas |

del mercado y crear productos alimentarios innovadores y competitivos. |

Perfil del docente (s)

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Departamento Académico Responsable

Ingenieria

Validacion de la asignatura

Responsable de la Direccién de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Bibliografia basica de soporte

« Bafegil, P., & Miranda, F. (1998). Desarrollo global de nuevos productos: Los equipos virtuales.
Revista Europea de Direccion y Economia de la Empresa, 7(4), 83-90.

« Bafegil, T., & Miranda, F. (2001). La gestion del tiempo. Un factor competitivo en el desarrollo de
nuevos productos. Piramide.

o Keegan, J. (2008). Marketing global. Prentice Hall.

« Kotler, P., Camara, D., & Cruz, G. (2000). Direccion de marketing: Edicion del milenio. Prentice
Hall.

» Kotler, P., & Amstrong, G. (2008). Principios de marketing (12* ed.). Prentice Hall.

o Munuera, A, & Rodriguez, A. (2007). Marketing estratégico: Teoria y casos. Piramide.

e Munuera, A., & Rodriguez, A. (2009). Casos de markeling estratégico en las organizaciones. Esic
Editorial.

« Pipoli, G. (2009). El marketing y sus aplicaciones a la realidad peruana. Centro de Investigacion de
la Universidad del Pacifico.

» Santesmases, M. (2004). Marketing, conceptos y estrategias (5* ed.). Piramide.

» Serrano, F., & Serrano, C. (2005). Gestidn, direccion y estrategia de productos. ESIC.

» Torrecilla, J. (2010). La innovacion en la practica: Desarrollo de nuevos productos. Ciss Praxis.
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ASIGNATURA: Envases y Embalajes de @ Codigo: ELIOS.IA

Alimentos
Ciclo | Hr | WP | HLAB | TH | CRED. | PREREQ. m::::;’mm
E 2 4 4 6 4 EPID4.|1A CEE.1, CEEA, CEE.7
SUMILLA

La asignatura Envases y Embalajes de Alimentos, de caracter electivo, es de naturaleza tedrico-
practica y tiene como propdsito brindar a los estudiantes un conocimiento profundo sobre los envases
y embalajes utilizados en la industria alimentaria. El curso abarca el estudio de los diferentes tipos de
materiales, las propiedades de los envases, las tecnologias de envasado, y las interacciones entre el
alimento, el envase y el entomno. Los estudiantes aprenderan a disefiar, evaluar y seleccionar envases
y embalajes adecuados para cada tipo de alimento, considerando aspectos como la seguridad
alimentaria, la calidad del producto, el impacto ambiental y los costos. Esta asignatura es clave para
la formacion de profesionales capaces de garantizar la inocuidad y la calidad de los alimentos a través

del uso de envases y embalajes adecuados. |

Perfil del docente (s)

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Departamento Académico Responsable

Ingenieria

Validacion de la asignatura

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Bibliografia basica de soporte

» DBristow, J. (2007). Plastics Film. Plastics Institute.

o Bureau, G., & Multon, J. (2009). Embalaje de los alimentos de gran consumo. Acribia S.A.
o Caimns, J. (2007). Packaging for Climatic Protection. Newnes-Butterworth.

» Crosby, N. (2007). Food Packaging Materials. Editorial Applied Science.

« Dominic, C. (2018). Caducidad de los alimentos. Acribia S.A.

e Hanlo, J. (2010). Handbook of Packaging Engineering. McGraw-Hill,

e Pyke, M. (2009). Food Science and Technology. John Murray.

ASIGNATURA: Fermentaciones Industriales Codigo: ELIDG.IA
cicLo | T HP | HLAB | TH | CRED. | PREREQ. EWFET:’!'.-‘-I&,PEHFI.EE
E 2 4 4 6 4 EP110.1A CEE 1, CEE.3, CEE 12

SUMILLA

La asignatura Fermentaciones Industriales, de caracter electivo, es de naturaleza tedrico-practica y
tiene como proposito profundizar en el conocimiento de los procesos de fermentacion aplicados a la
industria alimentaria. El curso abarca el estudio de los diferentes tipos de fermentacion (alcohdlica,
lactica, acética, etc.), los microorganismos involucrados, los factores que influyen en el proceso, y las
aplicaciones industriales en la produccién de alimentos y bebidas fermentadas. Los estudiantes
aprenderan a controlar y optimizar los procesos de fermentacion, a disefiar y operar biorreactores, y
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a asegurar la calidad e inocuidad de los productos fermentados. Esta asignatura es clave para la
formacion de profesionales capaces de innovar en la industria alimentaria y desarrollar nuevos
productos fermentados.

Perfil del docente (s)

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor,

Departamento Académico Responsable

Ingenieria

Validacion de la asignatura

Responsable de la Direccién de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Bibliografia basica de soporte

o Banfort, Ch. (2007). Alimentos, fermentacion y microorganismos. Acribia.

« Banwart, G. (2008). Microbiologia basica de los alimentos. Editorial Bellaterra.

 Bourgeois, M., Mescle, J., & Zucca, J. (2007). Microbiologia alimentaria: aspectos microbiologicos
de la sequridad y calidad. Acribia.

e Delgado, J., & Rocha, J. (2017). Biotecnologia Alimentaria. Editorial Sintesis.

\ | * Frazier, W. (2008). Microbiologia de los alimentos (4° ed.). Acribia.

J| » Jay, J. (2002). Microbiologia modema de los alimentos (4* ed.). Acribia.

« Mossel, D. (2007). Microbiologia de los alimentos. Acribia.

ASIGNATURA: Industria de. Azicar y Codigo: ELIOT.IA

Derivados

ciCLO HT HP HLAB | TH CRED. | PREREQ. o Emm'm'-ﬂ“"ﬁ
E 2 4 4 ] 4 EPI10.1A CEE.1, CEE.3, CEE.12

SUMILLA

La asignatura Industria del Azlcar y Derivados, de caracter electivo, es de naturaleza tedrico-practica
y tiene como proposito brindar a los estudiantes un conocimiento especializado en la industria
azucarera. El curso abarca el estudio de la cafia de azicar como materia prima, los procesos de
obtencion y refinacion del azlcar, los diferentes tipos de azlicar y sus derivados, y las aplicaciones en |
|la industria alimentaria. Los estudiantes aprenderan sobre las tecnologias de produccion, el control de
calidad, y las tendencias en la industria azucarera. Esta asignatura es ideal para aquellos estudiantes
interesados en desarrollar su carrera profesional en el sector azucarero,

Perfil del docente (s)

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Departamento Académico Responsable

Ingenieria

Validacién de la asignatura

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Ahmenlanas

Bibliografia basica de soporte

. Almquerque. F. (2009). Proceso de fabricacién de azucar. Editora Universitaria,
o Chen, J. (1991). Manual del azicar de cafia (11° ed.). Limusa.
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» Hugot, E. (2008). Handbook of cane sugar engineering. Elsevier Publishers.
« Payne, J. (2009). Operaciones unitarias en la produccion de azucar. Libreria Nobel S. A
= Rein, P. (2007). Cane sugar engineering. Bartens.

ASIGNATURA: Proceso Tecnolégico de Grasa | Codigo: ELIOB.IA
y Aceites SRR . |
COMPETENCIA PERFIL DE
CICLO | HT | HP | HLAB | TH | CRED. | PREREQ. EGRESO.
E 2 4 4 B 3 EPI10.1A CEE.1, CEE .3, CEE.12

SUMILLA

La asignatura Proceso Tecnologico de Grasas y Aceites, de caracter electivo, es de naturaleza tedrico-
practica y tiene como propdsito profundizar en el conocimiento de las grasas y aceites comestibles y
sus aplicaciones en la indusina alimentaria. El curso abarca el estudio de la composicion, las
\ | propiedades y las reacciones de los lipidos, los procesos de extraccion, refinacién, hidrogenacion,

\| interesterificacion y fraccionamiento, y la fabricacion de productos como margarinas y aceites
J comestibles. Los estudiantes aprenderan a seleccionar malerias primas, a controlar los procesos de
7| produccion, y asegurar la calidad de los productos finales. Esta asignatura es clave para la formacion
de profesionales capaces de innovar en la industria de grasas y aceites y desarrollar productos de alta
calidad.

Perfil del docente (s)

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor,

Departamento Académico Responsable

Ingenieria

Validacion de la asignatura

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Bibliografia basica de soporte

o Bailey, A (2010). Aceites y grasas industriales. Editorial Reverte S. A.

e Bello, J. (1998). Ciencia y tecnologia culinaria. Ediciones Diaz de Santos.

o FAO. (1997). Grasas y aceites en la nutricion humana. (s.e.).

e Hemming, W., & Hawthome, N. (2001). Anélisis de lipidos. Editorial Acribia S.A.

o Morales, M. (2012). Grasas y aceites alimentarios. Ediciones Diaz de Santos.

o Vega, A. (2004). Guia para la elaboracion de aceites comestibles, caracterizacion y procesamiento
de nueces. Universidad Andrés Bello.

o CZiller, S., et al. (1996). Grasas y aceites alimentarios. Editorial Acribia S.A.
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ASIGNATURA:  Tratamiento de  Aguas | Cédigo: ELI0S.IA
Industriales e
CicLo | HT | WP | HLAB | TH | CRED. | PREREQ. mwu
E 2 4 4 6 4 EPI10.14 CEE.1, CEE3, CEE.12

SUMILLA

La asignatura Tratamiento de Aguas Industriales, de caracter electivo, es de naturaleza tedrico-
practica y tiene como proposito capacitar a los estudiantes en el tratamiento de aguas para su uso en
la industria alimentaria. El curso abarca el estudio de |as diferentes fuentes de agua, los procesos de
potabilizacion, el tratamiento de aguas residuales, y la gestion el agua en la industria alimentaria. Los
esfudiantes aprenderan a analizar la calidad del agua, a seleccionar y disefiar sistemas de tratamiento,
y a cumplir con la legislacion ambiental vigente. Esta asignatura es fundamental para la formacién de

'zl profesionales comprometidos con la sostenibilidad y el uso responsable del agua en la industria
/| alimentaria.

Perfil del docente (s)

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Departamento Académico Responsable

A\ Ingenieria

¥ Validacion de la asignatura

/| Responsable de la Direcci6n de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Bibliografia basica de soporte

o Nalco. (1997). Manual del agua, su naturaleza, tratamiento y aplicaciones (Tomo |, I, lll). 1ra
Edicion. Editorial McGraw Hill-Interamericana de México S.A.

Orozco Barrenetxea, y otros. (2003). Problemas resueltos de contaminacion ambiental. Thomson
Editores.

Puig-Duran Fresco, J. (1999). Ingenieria, autocontrol y auditoria de la higiene en la industria
alimentaria. Ediciones Mundi Prensa.

Romero Rojas, J. A. (1999). Calidad del agua (2da Edicion). Alfaomega Grupo Editor SA.

Romero Rojas, J. A. (1999). Potabilizacion del agua (3ra Edicion). Editorial Escuela Colombiana
de Ingenieria.

Sans Fonfria, R., & Ribas Joan De Pablo, J. (1999). Ingenieria ambiental, contaminacion y
tratamientos. Alfaomega Grupo Editores SA.

Tchobanoglous, G. (2000). Tratamienfo de aguas residuales en pequefias poblaciones (1ra
Edicion). Editorial McGraw Hill.

Vergara Yayon, F. (1999). Tratamiento de aguas industriales. Kavi Editores SA.
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, | La asignatura pertenece al area de cursos electivos. Es de naturaleza tedrico-practica, y, se orienta

/<) | Departamento Académico Responsable

 Bibliografia basica de soporte
e Footitt, J. (2009). Enlatado de pescado y came. AMV Ediciones.
)« Hall, M. (2008). Tecnologia del procesado del pescado. Editorial Acribia.

ASIGNATURA: Tecnologia de Productos | Codigo: ELI10.1A
Pesqueros e Hidrobiologicos
~ COMPETENCIA PERFIL DE
CicLO HT HP HLAB | TH | CRED. | PREREQ. EGRESO
E 2 4 4 6 4 EPI10.I1A CEE.1, CEE.3, CEE.12

SUMILLA

fundamentaimente al estudio y aplicacién de los principios de la conservacion por concentracion de
solidos, deshidratacion, aplicacion de frio y la apertizacion aplicados a los recursos hidrobiologicos vy
derivados para asegurar la seguridad alimentaria y calidad nutritiva de los productos pesqueros como
seco salado, ahumado, congelado, conservas, harina y aceite de pescado.

Perfil del docente (s)

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doclor.

Ingenieria
Validacion de la asignatura
Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

o |llescas, J., Bacho, O., & Ferrer, S. (2008). Pescados y mariscos: Guia practica. AMV Ediciones.

o Maddison, A., & Machell, K. (2009). Procesamiento de pescado. Asociacion Grafica Educativa.

e Rivas, R. (2007). El gran pescador: Técnicas de pesca entre los cocama-cocamillas de fa Amazonia
peruana. Pontificia Universidad Catolica del Perd.

o Ruiter, E. (2008). El pescado y los productos derivados de la pesca. Editorial Acribia.

» Wong, L. (2005). Gula practica para el procesamiento de pescado ahumado en caliente. Programa
regional de Cooperacion técnica para la pesca CEE-PEC. ALA/B7/21.

ASIGNATURA: Disefo de Equipos Codigo: ELITIA
cc,o | Wr | WP | HLAB | TH | crep. | PREREQ. W“
E 2 4 4 6 4 EP114.|A CEE.1, CEEA, CEE.7
SUMILLA

La asignatura Disefio de Equipos, de caracter electivo, es de naturaleza tedrico-préactica y tiene como
proposito capacitar a los estudiantes en el disefio de equipos para la industria alimentaria, |
considerando aspectos de funcionalidad, higiene, seguridad y eficiencia. El curso abarca desde la |
conceptualizacion y el dibujo técnico hasta la seleccion de materiales y la fabricacion de prototipos,
pasando por el calculo y la simulacion de procesos. Los estudiantes aprenderan a aplicar normas de |
disefio higiénico, a utilizar software de disefio asistido por computadora (CAD), a trabajar en equipo
para el desarrollo de proyectos de disefio de equipos. Esta asignatura es clave para la formacion de
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profesionales capaces de innovar en el disefio de equipos para la industria alimentaria, mejorando la
eficiencia, a seguridad y la sostenibilidad de los procesos.

Perfil del docente (s)

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Departamento Académico Responsable

Ingenieria

Validacion de la asignatura

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Bibliografia basica de soporte

Askeland, D. (2007). Ciencia e ingenieria de los matenales (6° ed.).

Felder, R., & Rousseau, R. (1998). Principios elementales de los procesos quimicos (3° ed.).
Saravacos, G. D., & Kostaropoulos, A. E. (2002). Design and selection of food processing
equipment. In Handbook of Food Processing Equipment (Food Engineering Series, pp. 1-25).
Springer.

Shigley, J. E., Mischke, C. R., & Hunter Brown, Jr., T. (2004). Standard handbook of machine design
(3rd ed.). The McGraw-Hill Companies, Inc.

ASIGNATURA: Circuitos y Maquinas Eléctricas | Codigo: ELI12.1A
cco | WT | WP | HLAB | TH | CRED. | PREREQ. e
E 2 4 4 6 4 EPI14.|1A CEE.1, CEE 4, CEE.7

SUMILLA

La asignatura Circuitos y Maquinas Eléctricas, de caracter electivo, es de naturaleza tedrico-practica |
y tiene como proposito proporcionar a los estudiantes de Ingenieria de Industrias Alimentarias los
fundamentos de la electricidad y el magnetismo, con énfasis en su aplicacion en la industria
alimentaria. El curso abarca el estudio de los circuitos eléctricos, los componentes eléctricos y
electronicos, y las maquinas eléctricas ulilizadas en la industria alimentaria, como motores,
generadores y transformadores. Los estudiantes aprenderan a analizar y disefiar circuitos eléctricos,
a seleccionar y operar maquinas eléctricas, y a resolver problemas relacionados con la energia
eléctrica en la industria alimentaria. Esta asignatura es fundamental para la formacion de profesionales
capaces de gestionar y mantener los sistemas eléctricos en las plantas de procesamiento de
alimentos.

Perfil del docente (s)

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Departamento Académico Responsable

Ingenieria

Validacién de la asignatura

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Bibliografia basica de soporte

e Alarcon, J. (2007). Tratado practico de refrigeracion automatica. Editorial Marcombo,
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e Baquero, J., & Llorente, V. (2010). Equipos para la indusfria quimica y alimentaria. Editorial
Alambra.

« Brennan, J., & Butters, J. (2008). Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. Editorial
Acribia.

« Gorman, D. (2009). E/ disefio de una fabrica en alimentos procesados (Vol. 1, N* 4). Publishing
Co.

« Joslyn, M. (2008). Food processing operations (Vols. |, Il, & lll). The AVl Publishing Co.

e Treybal, R. (2011). Liquid Extraction. Editorial Mc-Graw Hill.

» Viejo, M. (2009). Bombas: Teoria, disefio y aplicaciones. Editorial Limusa.

| [ ASIGNATURA: Control y Automatizacion de | Cédigo: ELI13IA
Proceso
mmmmmm.mm_%’m“
E 2 4 4 6 4 EPI15.1A CEE.1, CEEA, CEET7

SUMILLA

J| La asignatura Control y Automatizacion de Procesos, de cardcter electivo, es de naturaleza te6rico-
practica y tiene como propésito profundizar en el conocimiento de los sistemas de control y
automatizacion aplicados a la industria alimentaria. El curso abarca el estudio de los principios de
control, los sensores y actuadores, los controladores IGgicos programables (PLC), y las técnicas
modemas de automatizacion, como la robética y la inteligencia artificial. Los estudiantes aprenderan
a disefiar e implementar sistemas de control automatizado para optimizar los procesos de produccion,
mejorar la eficiencia, y garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos. Esta asignatura es
fundamental para la formacion de profesionales capaces de liderar la modemizacion la automatizacion
de la industria alimentaria.

Perfil del docente (s)

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Departamento Académico Responsable

Ingenieria

Validacion de la asignatura

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentanias

Bibliografia basica de soporte

¢ Alciatore, D. (2007). Introduccién a la mecatronica y los sistemas de medicion (3ra ed.). McGraw |
Hill. |

« Bolton, W. (2014). Mecatrénica. Alfaomega.

e Cimbranos, F. (2009). Automatismos eléctricos, neuméticos e hidraulicos. Editorial Paraninfo.
» Creus Sole, A. (2007). Simulacién y control de procesos por ordenador, Alfaomega Marcombo.
» Creus Sole, A. (2012). Instrumentacion industrial. Alfaomega Marcombo.

» Creus Sole, A. (2014). Neumética e hidraulica. Alfaomega Marcombo.

» Flower, L. (2008). Controles y automatismos eléctricos: Teoria y préctica. Telemecanique de
Colombia SA.
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o Lladanosa, V. (2007). Circuitos basicos de electroneumatica (2da ed.). Marcombo.

e Qzcul, T. (2010). Data acquisition and process control using personal computers. Marcel Decker
Inc.

o Reyes, F. CID, J., & Vargas, E. (2015). Mecatrénica: Control y automatizacion. Alfaomega.

ASIGNATURA: Sensometria Cédigo: ELI14.1A s
cicLo | HT W | WaB | T | crep. | prereq. | “OMF EI_WE"““ g
E 2 4 4 3] 4 EPINT7.IA CEE.1, CEE.7, CEE.8
SUMILLA § 1

La asignatura Sensometria, de caracter electivo, es de naturaleza tedrico-practica y tiene como
propédsito profundizar en el estudio de la evaluacion sensorial de los alimentos, con énfasis en el uso
de técnicas cuantitativas y el analisis estadistico. El curso abarca el disefio y la ejecucion de pruebas
sensoriales, la eleccion y entrenamiento de panelistas, el analisis de datos sensoriales mediante
metodos estadisticos multivariados, y la interpretacion de resultados. Los estudiantes aprenderan a
\ utilizar software especializado para el analisis sensorial y a aplicar la sensometria en la investigacion
J| ¥ el desarrollo de nuevos productos, el control de calidad, y la optimizacion de procesos en la industria
" | alimentaria,

Perfil del docente (s)

Ingeniero en Industrias Alimentarias, con grado Académico de Maestro o Doctor.

Departamento Académico Responsable

Ingenieria

Validacion de la asignatura

Responsable de la Direccion de Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Bibliografia basica de soporte

o Gacula, M. C. (2008). Design and analysis of sensory optimization. Wiley-Blackwell.

e Bi, J. (2015). Sensory discrimination tests and measurements: Sensometrics in sensory evaluation
(2nd ed.).

e Pérez E., & Moya, S. (2022). Anélisis sensorial de alimentos y respuesta del consumidor, Editorial
Acribia.

» Saltos, H. (2010). Sensometria: Analisis en el desarrollo de alimentos procesados. Camara
Ecuatoriana del Libro, Nicleo de Pichincha.
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9.  ADMINISTRACION CURRICULAR

9.1. Plana docente

Dr. Nicodemo Crescencio Jamanca Gonzales
Dr. Luis Alfredo Espinoza Espinoza

Dr. Reynaldo Justino Silva Paz

Dra. Sarela Carmela Alfaro Cruz

Dra. Eulalia Vargas Tapia

Mtro. José Nicolas Jiménez Bustamante

Mg. Lorenzo Huambachano Rodriguez

Mg. Nilton Rojas Guerra

Mg. Romualdo Vilca Curo

Mg. Williams Robert Ruiz Homa

Mg. Grisel Violeta Chiroque Velasquez

Mg. Robert William Ocrospoma Duefias

Mg. Edson Max Caro Degollar

Mg. Percy Bernardo Sulca Martinez

Mg. Felix Bustamante Bustamante

Docentes de Ciencias Basicas y Afines
Docentes de Ciencias Sociales y Humanidades
Docentes de Contabilidad y Finanzas

* & & & 2 & & & & & & § ®F 8 ° 08 0@

9.2. Lineas de investigacion

Las lineas de investigacién han sido aprobadas con RCO N° 991-2024-UNAB, de
fecha 17 de octubre de 2024, que establece una unica linea, con areas teméticas.

Linea de Investigacion:
Ingenieria, Ciencia y Tecnologia de Alimentos

Areas Temiticas

- Innovacién y Desarrollo de Alimentos e Ingredientes

- Ingenieria avanzada para el desarrollo de alimentos y procesos industriales
- Analisis sensorial y ciencia del consumidor

- Calidad e Inocuidad Alimentaria

9.3. Proyectos de responsabilidad social
La Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la Universidad
Nacional de Barranca (UNAB) integra en su plan curricular una formacion orientada
a la responsabilidad social universitaria, con el propésito de formar profesionales
comprometidos con su entomo. Los proyectos de responsabilidad social se disefian
para abordar los siguientes componentes, en concordancia con las lineas de accién
establecidas en la RCO N° 458-2021-UNAB:

1. Universidad con Responsabilidad Ambiental
o Desarrolic de proyectos de investigacion e innovacion para la gestion
sostenible de residuos industriales y alimentarios.
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o Implementacion de practicas de produccion limpia en procesos alimentarios,
minimizando el impacto ambiental.

o Programas de reforestacion y educacién ambiental dirigidos a la comunidad
local y regional.

2. Universidad Saludable
o Disefio y promocion de alimentos funcionales que contribuyan a estilos de vida
saludables, basados en recursos locales.
o Organizacion de talleres y campafias de nutricion para la comunidad
universitaria y el entomo, fomentando habitos alimenticios saludables.

3. Comunidad Universitaria con Responsabilidad Institucional
o Promocion de iniciativas que valoren y protejan los recursos institucionales a
través de programas de mantenimiento y cuidado de |aboratorios y equipos.
o Formacion de grupos de liderazgo estudiantil que impulsen actividades de
cohesion y respeto dentro de la comunidad universitaria.

4. Formacion Ciudadana
o Realizacion de talleres y proyectos de servicio comunitario que promuevan el
conocimiento de derechos, deberes y valores ciudadanos en las comunidades
vinculadas a la universidad.
o Implementacion de actividades que involucren a los estudiantes en programas
de desarrollo social en comunidades vulnerables.

5. Comunidad Universitaria frente a la Prevencion de Riesgos y Desastres
o Capacitacion en seguridad industrial y gestion de riesgos en plantas
alimentarias, aplicable tanto en entornos académicos como laborales.
o Disefio de protocolos de respuesta a emergencias para instituciones
educativas y comunidades locales, con enfoque en el sector alimentario.

6. Extension y Divulgacion de Ciencia, Tecnologia y Humanidades
o Desarrollo de ferias cientificas que presenten tecnologias innovadoras en el
procesamiento y conservacion de alimentos.
o Publicacion y divulgacion de materiales educativos sobre temas relevantes
como sostenibilidad alimentaria, seguridad alimentaria y desarolio de
productos innovadores.

Aplicacion Curricular:

Eslos proyectos estan integrados en asignaturas como Gestion Ambiental en la
Industria Alimentaria, Disefio de Productos Alimenticios, Responsabilidad Social
Universitaria y Gestion de Riesgos en la Industria Alimentaria, ademas de actividades
de proyeccion social y practicas preprofesionales. Su implementacion permite a los
estudiantes desarrollar competencias técnicas y valores éticos, alineados con la
mision institucional y las necesidades del entorno.
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9.4. Tutoria para el apoyo a estudiantes en riesgo académico

La Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias implementa un
programa integral de tutoria dirigido a estudiantes que enfrentan dificultades
académicas, con el proposito de mejorar su rendimiento, prevenir la desercion
estudiantil y potenciar su desarmollo personal. Este programa se enmarca en el
Reglamento de Tutoria y Acompariamiento de la Universidad Nacional de Barranca
y responde a los lineamientos establecidos en el marco normativo institucional.

Objetivos del Programa de Tutoria:

e |dentificar oportunamente a los estudiantes en situacidn de riesgo académico,

e Proporcionar un acompafiamiento personalizado que atienda tanto las
necesidades académicas como las personales de los estudiantes.

e Disefiar estrategias de mejora a través de planes de estudio personalizados que
permitan a los estudiantes superar sus dificultades académicas.

Estrategias de Intervencion:

1. Designacion de Tutores Especializados:

Cada estudiante en riesgo es asignado a un tutor seleccionado de acuerdo con su
area de formacién y necesidades académicas especificas.

2. Plan Personal de Estudios (PPE): Se elabora de manera conjunta entre el tutor
y el estudiante, estableciendo objetivos claros, estrategias de aprendizaje y
actividades especificas para mejorar el desempefio académico.

3. Seguimiento y Monitoreo Continuo:
o Registros semanales y reportes periédicos por parte del tutor.
o Reuniones regulares entre el tutor y el tutorado para evaluar avances y ajustar
las estrategias segun sea necesario.

4. Derivacion y Apoyo Especializado:
En los casos en que se identifiquen necesidades adicionales (psicologicas,
emocionales o sociales), se remiten a la Unidad de Bienestar Universitario para
recibir atencion especializada.

Actividades Complementarias:

o Talleres de refuerzo académico en areas clave de la carrera, como tecnologia de
alimentos, gestion de procesos industriales y seguridad alimentaria.

e Capacitaciones en técnicas de estudio y manejo del estrés académico.

o Charlas motivacionales dirigidas a fortalecer la confianza y el compromiso de los
estudiantes con su formacion profesional.
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Resultados Esperados:

El programa busca reducir la tasa de estudiantes en situacion de riesgo academico,
incrementar el indice de aprobacion en asignaturas criticas y promover una formacion
integral que garantice el éxito académico y profesional de los futuros ingenieros en
Industrias Alimentarias.

Integracién Curricular:

El programa de tutoria se coordina con las asignaturas mas desafiantes del plan de
estudios y se complementa con la formacion en habilidades transversales,
fortaleciendo asi la calidad del proceso educativo en la escuela profesional.

GRADO ACADEMICO Y TITULO PROFESIONAL
10.1. Grado académico que otorga el programa de estudios

- Bachiller en Ingenieria de Industrias Alimentarias

10.2. Titulo profesional que otorga el programa profesional
- Ingeniero de Industrias Alimentarias

10.3. Organizacién académica administrativa de la facultad

La organizacion académica-administrativa de la facultad se estructura con el objetivo
de garantizar el cumplimiento eficiente de sus funciones sustantivas: formacion
profesional, investigacion y proyeccion social. Para ello, se establecen las siguientes
instancias organizativas, conforme al Reglamento de Organizacion y Funciones
(ROF) y las normativas aplicables:

1. Organos de Alta Direccion
o Decanato: Responsable de la direccion estratégica y operativa de la facultad,
supervisando las actividades academicas y administrativas para garantizar el
cumplimiento de los objetivos institucionales.
o Consejo de Facultad: Organo colegiado encargado de la aprobacion de
planes de estudio, politicas académicas y evaluacion de los procesos internos.
2. Departamentos Académicos
o Departamentos Académicos: Constituyen la unidad bésica de organizacion
académica encargada de la gestion de las areas disciplinares de ensefianza,
investigacion y extension universitaria.
3. Escuela Profesional
o Responsable de la gestion y administracion de los programas académicos de
pregrado, asegurando la calidad en la formacion profesional.
4. Unidades de Apoyo Académico
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o Unidad de Investigacion: Promueve y gestiona proyectos de investigacion
que contribuyan al desarrolio del conocimiento y la solucion de problemas del
entomo.

o Unidad de Posgrado: Responsable de la planificacion, gestion y supervision
de los programas de maestrias y doctorados relacionados con el ambito
disciplinar de la facultad.

o Direccion de Bienestar Universitario: Proporciona servicios de
acompafiamiento, orientacion y apoyo integral a los estudiantes, promoviendo
su bienestar.

5. Organos de Asesoramiento y Gestion Administrativa

o Oficina de Planeamiento y Presupuesto: Realiza la planificacion estratégica
y la asignacion eficiente de los recursos para el desarrollo de actividades
académicas y administrativas.

o Oficina de Gestion de Calidad: Asegura el cumplimiento de estandares de
calidad educativa en todos los procesos de la facultad.

o Oficina de Tecnologias de la Informacién: Soporta la infraestructura
tecnologica necesaria para las aciividades educativas y administrativo.
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10.4. Cuadro de equivalencias y compensaciones

i =

CUADRO DE CONVALIDACIONES Y EQUIVALENCIAS

PLAN DE ESTUDIOS 2020 PLAN DE ESTUDIOS 2025
ASIGNATURA # : crEDITOS | cicLo| coDIGo ASIGNATURA # '; ; CREDITOS | CICLO
MATEMATICA | 204 4 | | EGOO1.IA MATEMATICA | 3|2|5 4 I
LENGUAJE ACADEMICO | 3|2 4 I | EGOO2.IA COMUNICACION | 3|21]5 4 |
EGO04.1A QUIMICA GENERAL 21418 4 |
QUIMICA Y FISICA 2|4 4 I
EGO09.IA FISICA GENERAL 32|15 4 I
ETICA Y CIUDADANIA 3|2 4 I
INTRODUCCION A LA INDUSTRIA INTRODUCCION A LA
ALIMENTARIA 2|12 3 || EEOUA | pusTRIAALIMENTARIA | 2] Z[4] 3 '
MATEMATICA Il 214 4 Il | EGOD6.IA MATEMATICA Il 3|2|5 4 i
EGO07 LENGUAJE ACADEMICO Il 32 4 Il | EGO07.IA COMUNICACION 11 31215 4 I
EG008 BIOLOGIA 214 4 Il | EGO03.IA BIOLOGIA GENERAL 21416 4 |
BIODIVERSIDAD E IMPACTO
EGO09 AMBIENTAL 3(2 4 I
EG010 | PENSAMIENTO CRITICO Y FILOSOFICO | 3| 2 4 Il
EGO05 HISTORIA DE LA CIENCIA 3|2 4 I
- B 1 METODOLOGIA DEL TRABAJO
EGO0S.IA UNIVERSITARIO 212141 3 ‘
: EGO10JA | INVESTIGACION FORMATIVA |22 |4 3 Il
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=
EGO11.IA L'DEWEEREMTROLLD 2l2]4| 3 I

ANALISIS MATEMATICO | 3|25 4 il | EEI0ZJA ANALISIS MATEMATICOI [3]2]|5 4 I

FISICA APLICADA 3l2]|s5] 4 Nl | EEI03JA | FISICOQUIMICAGENERAL |3|2|5| 4 1l

DIBUJO DE INGENIERIA 2|24 3 Il | EEI4.IA DIBUJODE INGENIERIA |2]2|4]| 3 [

ESTADISTICA GENERAL 3(2(|5 4 Il | EGO08.IA ESTADISTICA GENERAL 2|2|4 3 i

QUIMICA ORGANICA 3(2(5 4 Nl | EEIOS.JA QUIMICA ORGANICA 3|4|7 5 I

ANALISIS MATEMATICO Il 3|2|5 4 IV | EEIOBIA |  ANALISIS MATEMATICON |3|2]|5 4 v

QUIMICA ANALITICA 3l2|s 4 IV | EEM1IA QUIMICA ANALITICA 2|46 4 v

BIOQUIMICA GENERAL 3l2]|s5] 4 IV | EEMOIA BIOQUIMICA GENERAL 3l4]7 5 \'

METODOS ESTADISTICOS APLICADOS [ 2[2|4| 3 | v | EPit3ia ”ﬂ?ﬁjﬁ{ﬂﬁﬂgﬁf&fﬁ al2(s| & | wn
MATERIAS PRIMAS 2(4|6] 4 IV | EEIOB.IA MATERIAS PRIMAS 2|2 i

TALLER TECNOLOGICO 1]afs| 3 [~ | R S

EEI3 ANALISIS MATEMATICO il 3|25 4 V | EEM3IA |  ANALISIS MATEMATICOM [3(2(5 4 v
EEI4 | METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION | 2 | 2 | 4 3 V | EEN6IA Mﬁﬁg’;ﬁ%ﬁﬁm 2(4|6| 4 Vv
EEI5 MICROBIOLOGIA GENERAL 2(4|6| 4 V | EEI0SJA | MICROBIOLOGIAGENERAL |3 |47 5 Iv
EEI6 CONTABILIDAD DE COSTOS 1]2(3 2 V | ELIOTJA | CONTABILIDAD DE COSTOS |2 |4 |6 4 E
EEN7 FISICOQUIMICA DE ALIMENTOS | 2|4|6| 4 V | EEM2IA | FISICOQUIMICA DE ALIMENTOS | 2 | 4 | 6 4 \"
EEI8 QUIMICA DE ALIMENTOS 2(4|8| 4 V | EEMSJA | QUIMICADEALIMENTOS [2|4|6]| 4 Vv
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ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA | 2| 24| 3 vi | Erl02.1A "‘L'ME”T“S'L?"Y"”T“'C'Q” 21214l 3 Vi
TERMODINAMICA 3|2]5 4 VI | EEM4.A TERMODINAMICA 3|25 4 v
FENOMENOS DE TRANSPORTE 3|21]5 4 VI | EEM8IA | FENOMENOS DE TRANSPORTE [3 (2|5 4 Vi
ANALISIS DE ALIMENTOS 214|6 4 VI | EPID1IA ANALISIS DE ALIMENTOS |3 (4|7 5 v
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | 2/4|86 4 VI | EPID4.IA | TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | | 2|4 |6 4 Vi

: INGENIERIA DEL FRIO EN LA
g EEI23 INGENIERIA DEL FRIO 21214 3 Vil | EPI21.1A WOUSTRIA ALMENTARIA | 2]2]4 3 X

PACLA TR b MARKETING

worePele EEI24 MARKETING AGROALIMENTARIO |1]2]3 2 VIl | ELIOZIA AGROALIMENTARIO 2(4|6 4 E
EPIO3 MICROBIOLOGIA DE ALMENTOS | 2|48 4 VIl | EENG.IA |MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS| 3|4 |7 5 VI
| EPIO4 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS II 3|4(7 5 VIl | EPHOIA | TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Il |2 |4 | 6 4 Vil

' EVALUACION SENSORIAL DE
EPIOS EVALUACION SENSORIAL 2|24 3 Vil | EPITIA ALIMENTOS 214|6 4 IX
EPIOG INGENIERIA DE ALIMENTOS | il2]s 4 VIl | EPIOS.IA | INGENIERIA DE ALIMENTOSI |3]2]5 4 Vil

GESTION EMPRESARIAL GESTION DE EXPORTACION
EEI25 AGROINDUSTRIAL 1|2]3 2 VIl | EPHB.IA AGROINDUSTRIAL 2124 3 X
EEI26 TESIS| 21418 4 Vill | EEI20.1A TESIS | 214|6 4 Viil
EPIO7 INGENIERIA DE ALIMENTOS II 3(2|5 4 VIl | EPI11.1A | INGENIERIA DE ALIMENTOSII |3]2|5 4 Vil

GESTION DE LA CALIDAD E
EPI08 GESTION DE LA CALIDAD 248 4 Vill | EPID3.IA INOCUIDAD ALIMENTARIA 2124 3 Vi

MAQUINAS Y EQUIPOS PARA LA
EPHAIA | NDusTRIAALMENTARIA | 2[4[8] 4 | WM
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R ——
INTRODUCCION A LA
SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL X | EEIOT.IA INOCUIDAD ALIMENTARIA n
PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y x | epnea INDUSTRIAS DE FRUTAS Y Vi
HORTALIZAS : HORTALIZAS
INGENIERIA DE ALIMENTOS Il X | EPI15.JA | INGENIERIA DE ALIMENTOS Ill IX
PROYECTOS DE INVERSION
PROYECTOS DE INVERSION X | EPMBIA AGROINDUSTRIAL IX
GESTION AMBIENTAL Y x | ePiogia GESTION AMBIENTAL Y DE Vi
RESPONSABILIDAD SOCIAL : RESPONSABILIDAD SOCIAL
EMPRENDIMIENTO Y DESARROLLO x | errosa EMPRENDIMIENTO Y GESTION X
EMPRESARIAL i EMPRESARIAL
TESIS Il X | EE21.1A TESIS I IX
DISENO DE PLANTAS x| eproa DISENO DE PLANTAS X
AGROINDUSTRIALES ' AGROINDUSTRIALES
EEI221A | TRABAJO DE INVESTIGACION X
TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS E | EPIOB.IA | TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS VI
FERMENTACIONES
ELIOZ | FERMENTACIONES INDUSTRIALES E ELIDG.IA INDUSTRIALES E
DESARROLLO DE ALIMENTOS 2= B AL
Dy FUNCIONALES E
PROCESO TECNOLOGICO DE INDUSTRIA DEL AZUCAR Y
E1L104 AZUCAR Y DERIVADOS E | BLIGTIA DERIVADOS E
PROCESOQ TECNOLOGICO DE PROCESO TECNOLOGICO DE
ELIOS GRASAS Y ACEITES E | ELIOBIA GRASAS Y ACEITES .
TRATAMIENTO DE AGUAS TRATAMIENTO DE AGUAS
ELI06 INDUSTRIALES E | ELIGIA INDUSTRIALES &
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TECNOLOGIA DE
Fﬁ%ﬁgﬁgggﬁ?@g'z 212|4| 3 £ |ELM0JA |PRODUCTOS PESQUEROSE | 2|4 (6| 4 E
HIDROBIOLOGICOS
PROCESO TECNOLOGICO DE INDUSTRIA DE PRODUCTOS
PRODUCTOS CARNICOS 2|214] 3 E | EPI22IA CARNICOS o el Ll %
PROCESO TECNOLOGICO DE
et ettt 2(2|4| 3 € |eP2ia| INDUSTRASLACTEAS  |2|4ale| & | wu

rorooen_—[3[2[+] | < | N
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BIOTECNOLOGIA DE
BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS |2/2|4] 3 E | ELIO3IA prieinses 2l4le| 4 E
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Unidad de Investigacion: Promueve y gestiona proyectos de investigacion
que contribuyan al desarrollo del conocimiento y la solucién de problemas del
entorno.

Unidad de Posgrado: Responsable de la planificacion, gestion y supervision
de los programas de maestrias y doctorados relacionados con el dmbito
disciplinar de la facultad.

Direccion de Bienestar Universitario: Proporciona servicios de
acompafiamiento, orientacion y apoyo integral a los estudiantes, promoviendo
su bienestar.

5. Organos de Asesoramiento y Gestion Administrativa

Oficina de Planeamiento y Presupuesto: Realiza la planificacion estrategica
y la asignacion eficiente de los recursos para el desarrollo de actividades
académicas y administrativas.

Oficina de Gestion de Calidad: Asegura el cumplimiento de estandares de
calidad educativa en todos los procesos de la facultad.

Oficina de Tecnologias de la Informacion: Soporta la infraestructura
tecnologica necesaria para las actividades educativas y administrativo.
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10.4. Cuadro de equivalencias y compensaciones

TR

PLAN DE ESTUDIOS 2020 PLAN DE ESTUDIOS 2025
ASIGNATURA 'T‘ ';' ™| crépitos | cicLol copiGo ASIGNATURA ¥ 2 ; CREDITOS | CICLO
MATEMATICA | 214186 4 | | EGO01.A MATEMATICA | 3|12|5 4 |
LENGUAJE ACADEMICO | il2]5 4 | | EG00Z.1A COMUNICACION | 3|215 4 |
EGO04.1A QUIMICA GENERAL 214186 4 |
QUIMICA Y FISICA 2141|8 4 I
EG009.I1A FISICA GENERAL 3|12|5 4 1
INTRODUCCION A LA INDUSTRIA INTRODUCCION A LA
ALIMENTARIA 21214 3 || EEOUA | pusTRIAALIMENTARIA |21 2[4] 3 !
MATEMATICA II 2|48 4 Il | EGDOB.IA MATEMATICA Il 3l2|5 4 I
EG007 LENGUAJE ACADEMICO Il 3|25 4 Il | EGDO7.IA COMUNICACION I 31215 4 I
EGO008 BIOLOGIA 21418 4 Il | EG0O03.IA BIOLOGIA GENERAL 21486 4 |
BIODIVERSIDAD E IMPACTO
EGO0% AMBIENTAL 3l2]5 4 I
EGO010 | PENSAMIENTO CRITICO Y FILOSOFICO | 3] 2|5 4 I
EG005 HISTORIA DE LA CIENCIA 3|25 4 I
| T RSt [ S i e METODOLOGIA DEL TRABAJO
0o e, S RAT e UNIVERSITARIO o Il G [0
EGO10.1A | INVESTIGACION FORMATIVA |2 24 k] I
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LIDERAZGO Y DESARROLLO

EGO11.IA il 224 3 I

ANALISIS MATEMATICO | 3|2]5 4 Il | EEIO2IA |  ANALISIS MATEMATICOI [3|2]5 4 I

FISICA APLICADA 3[2|5| 4 Il | EEIO3IA | FISICOQUIMICAGENERAL [3|2|5| 4 i

DIBUJO DE INGENIERIA 2|2(4] 3 Il | EEIO4.IA DIBUJO DE INGENIERIA | 2|2|4| 3 i

ESTADISTICA GENERAL 3[2|5] 4 Il |EGOOBJA| ESTADISTICAGENERAL [2|2|4| 3 I

QUIMICA ORGANICA 3[2]5 4 Il | EEIO5.IA QUIMICA ORGANICA 3|47 5 1l

ANALISIS MATEMATICO Il 3|2|5| 4 IV | EEIOBIA |  ANALISIS MATEMATICON |3|2|5| 4 |

QUIMICA ANALITICA 3l2]5 4 vV | EEN1IA QUIMICA ANALITICA 2|46 4 4%

BIOQUIMICA GENERAL 3|25 4 IV | EENO.JA BIOQUIMICA GENERAL 3laf7]| 5 v

METODOS ESTADISTICOS APLICADOS | 2| 2|4 3 | v | EPiaia ”ﬂ?ﬁﬁfﬂfﬂg&sﬁ al2|s| 4 | wm
MATERIAS PRIMAS 2(4l6| 4 IV | EEIOB.IA MATERIAS PRIMAS 2|2 I

TALLER TECNOLOGICO 114]5| 3 v ~

EEN3 ANALISIS MATEMATICO Il 3|2(5 4 V | EENM3JA |  ANALISIS MATEMATICOI [3[2]5 4 Vv
EEN4 | METODOLOGIA DELA INVESTIGACION [ 2| 24| 3 | v | EEM6iA ﬂﬁg;ﬂlgﬁm 2lale| & | v
EENS MICROBIOLOGIA GENERAL 2|14|6| 4 V | EEIOSJA | MICROBIOLOGIAGENERAL |3 (47| 5 v
EEI6 CONTABILIDAD DE COSTOS 1123 2 V | ELI01JIA | CONTABILIDADDECOSTOS |2|4|6| 4 E
EEN7 FISICOQUIMICADE ALIMENTOS |2 |4|6]| 4 V | EEM2IA | FISICOQUIMICADE ALIMENTOS | 2 (4 (6| 4 W
EEN8 QUIMICA DE ALIMENTOS 2|4|6| 4 V | EEM5IA | QUIMICADEALIMENTOS |2|4|6| 4 Vv
EEIQ ”ﬂﬁﬁ;&’;iﬁ'ﬁgﬁ;ﬁu 2|24 3 | v |EEn7A ﬂﬁmé;”{:'iﬁﬁgim 1lals] 3 | w
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ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA | 2 | 2 | 4 3 VI | EPIDZIA "‘”“E”T“ﬁmw"“m" 202|4 3 Vi
TERMODINAMICA 3|21]5 4 VI | EEl41A TERMODINAMICA 3l2]5 4 Vv
FENOMENOS DE TRANSPORTE 3l2]s 4 VI | EEI8IA | FENOMENOS DE TRANSPORTE |32 5 4 Vi
ANALISIS DE ALIMENTOS 2|46 4 Vi | EPIO1IA ANALISIS DE ALIMENTOS 314|7 5 Vv
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | 2|46 4 VI | EPIO4.IA | TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | | 2|4 |6 4 Vi
INGENIERIA DEL FRIO EN LA
EEI23 INGENIERIA DEL FRIO 2124 3 VIl | EPI21.1A INDUSTRIA ALIMENTARIA. | 2] 2[4 3 X
MEDE OF MARKETING
(=" EEI24 MARKETING AGROALIMENTARIO |12 3 2 VIl | ELIOZIA AGROALIMENTARIO 2146 4 E
EPI03 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS |24 6 4 Vil | EEN9.JA [MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS| 3|4 |7 5 Vi
\ EPIO4 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS II 347 5 Vil | EPI10JA | TECNOLOGIA DE ALIMENTOSII (2|4 | 6 4 Vil
' EVALUACION SENSORIAL DE
EPI05 EVALUACION SENSORIAL 21214 3 Vil | EPMT.IA ALIMENTOS 2|46 4 X
EPI06 INGENIERIA DE ALIMENTOS | al2]s 4 Vil | EPIOSJA | INGENIERIA DE ALIMENTOS! |3]2]5 4 Vil
GESTION EMPRESARIAL GESTION DE EXPORTACION
EEI25 AGRONDUSTRIAL 1123 2 Vil | EPI16.A AGROINDUSTRIAL 212|4 3 X
EEI26 TESIS | 21416 4 Vil | EEI20A TESIS| 2|46 4 Vil
EPIOT INGENIERIA DE ALIMENTOS I i|lz2|5 4 Vil | EPI1.1A | INGENIERIA DE ALIMENTOSII |3[2]5 4 Vil
GESTION DE LA CALIDAD E
EPI08 GESTION DE LA CALIDAD 2146 4 VIl | EPIOIA INOCUIDAD ALIMENTARIA 2124 3 Vi
MAQUINAS Y EQUIPOS PARA LA
EPI14.1A INDUSTRIA ALIMENTARIA |24 © 4 Vil
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DESARROLLO DE ALIMENTOS

i ——
INTRODUCCION A LA
SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL X | EENTIA [ o octIDAD ALIMENTARIA Il
PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y x | piogia | INDUSTRIAS DE FRUTAS Y Vi
HORTALIZAS : HORTALIZAS
INGENIERIA DE ALIMENTOS Iii X | EPI15.1A | INGENIERIA DE ALIMENTOS Il X
PROYECTOS DE INVERSION
PROYECTOS DE INVERSION IX | EPI18.1A AGROINDUSTRIAL X
GESTION AMBIENTAL Y x | epioaa GESTION AMBIENTAL Y DE il
RESPONSABILIDAD SOCIAL : RESPONSABILIDAD SOCIAL
EMPRENDIMIENTO Y DESARROLLO x | erroma EMPRENDIMIENTQ Y GESTION X
EMPRESARIAL " EMPRESARIAL
TESISII X | EEI21IA TESIS Il X
DISENO DE PLANTAS v | DISENO DE PLANTAS X
AGROINDUSTRIALES : AGROINDUSTRIALES
EEI221A | TRABAJO DE INVESTIGACION X
TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS E EPIOS.IA TDKICGLDG[E DE ALIMENTOS Vil
FERMENTACIONES
ELIO2 | FERMENTACIONES INDUSTRIALES E | ELIOGIA INDUSTRIALES E

LK FUNCIONALES E

e | ProcESD TECNOLOGCO DR o | PeSTRADA Ry :
Rjos | PROSESG VRCHGI OGO O € [ | PROGER N a0 :
e | TTCOE RS : [eomn| PR :
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TECNOLOGIA DE
H:gggﬁg.r-rgg ';"*EIS-%{ECR%EE 21214 ELI10.1A | PRODUCTOS PESQUEROS E E
HIDROBIOLOGICOS
PROCESO TECNOLOGICO DE |, |, |, epa i | INDUSTRIA DE PRODUCTOS X
PRODUCTOS CARNICOS : CARNICOS
PROCESO TECNOLOGICO DE
PRODUCTOS LACTEOS 21214 EPIM2.IA INDUSTRIAS LACTEAS Vil
rostoosecn 211 i G G|
BIOTECNOLOGIA DE
BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS |22 4 ELIO3.IA ALIMENTOS E
DESARROLLO DE NUEVOS DESARROLLO DE NUEVOS

PRODUCTOS 21214 ELIOAIA PRODUCTOS E
PROCESO TECNOLOGICODE |, |, N epioria | NDUSTRIA DE CEREALES Y i
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11.  SEGUIMIENTO AL EGRESADO

11.1. Definicién de lineamientos para el servicio de educacién continua para los
I egresados

: El servicio de educacion continua para los egresados de la Escuela Profesional de
q"’mwﬂ" Ingenieria en Industrias Alimentarias de la UNAB se fundamenta en los principios del
Modelo Educativo de la universidad, que promueve la formacion integral y la
actualizacion permanente de competencias para responder a los desafios del entorno
agroindustrial. Este servicio tiene como objetivo garantizar que los profesionales
egresados mantengan su competitividad en un mercado dinamico, contribuyendo al
desarrollo sostenible regional y nacional mediante la incorporacion de conocimientos
innovadores y tecnologicos.

En concordancia con el Plan Estratégico Institucional (PEI) 2019-2024, que prioriza
el fortalecimiento de las capacidades profesionales y la transferencia de
conocimiento, se establecen programas de capacitacion en areas especificas como
inocuidad alimentaria, gestion de calidad, tecnologias emergentes y sostenibilidad en
la industria alimentaria. Estos programas estan disefiados para satisfacer las
demandas del sector agroalimentario y facilitar la insercién de los egresados en
mercados laborales altamente competitivos.

Ademas, se implementara un sistema de aprendizaje continuo basado en
metodologias flexibles que permitan la participacion de los egresados a través de
plataformas virtuales, seminarios presenciales y talleres practicos. Este enfoque se
alinea con el objetivo del Modelo Educativo de promover estrategias de ensefianza-
aprendizaje que respondan a las necesidades individuales y laborales de los
profesionales, fomentando su adaptacion a los avances tecnologicos y tendencias
del sector.

El servicio de educacion continua también contempla la creacidn de una red activa
de egresados que facilite la colaboracién y el intercambio de experiencias
profesionales. Esta red, en coordinacion con la bolsa de trabajo y los programas de
actualizacion, fortalecerd el vinculo entre la universidad y sus egresados,
promoviendo el liderazgo en proyectos de innovacion tecnolégica y responsabilidad
social. De esta manera, se asegura que los egresados no solo actualicen sus
conocimientos, sino que también contribuyan al desarrollo de sus comunidades y del
pais.

Por dltimo, la creacion de una Asociacion de Egresados se plantea como un espacio
para fortalecer el vinculo institucional y fomentar redes de colaboracidn. Esta
iniciativa se alinea con el compromiso del PEI de fortalecer la gestion institucional y
promover la participacion activa de los egresados en proyectos de extension
universitaria y responsabilidad social. De este modo, los egresados no solo
consolidan su formacion profesional, sino que también contribuyen al desarrollo de
sus comunidades, promoviendo un impacto positivo en la calidad de vida de las
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personas. Este sistema integral de seguimiento no solo posiciona a la Escuela
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias como un referente en la
formacion de profesionales comprometidos con el desarrollo sostenible, sino que
también refuerza |a pertinencia y calidad del disefio curricular, asegurando que este
responda a las necesidades del entorno social y productivo.

EVALUACION CURRICULAR

Tomando como base el presente documento curricular, se propone una evaluacion
curricular anual que permita valorar el logro de los objetivos educacionales del programa de
Ingenieria en Industrias Alimentarias de la UNAB, y con ello sustentar planes de mejora
para el siguiente afo lectivo.

Enfoque de la Evaluacion:

La evaluacion curricular se centrara en el analisis del logro de los objetivos educacionales
como resultado del cumplimiento de la mision institucional, los propositos del programa de
estudios y el desarrollo de las competencias de los egresados. Se contrastara la evaluacion
realizada durante el despliegue académico con la satisfaccion y opinion de estudiantes,
egresados, docentes, empleadores y grupos de interés.

Etapas de |la Evaluacion:
Recopilacién de Informacion:

e  Fuentes de Informacion:
o Resultados de aprendizaje de los estudiantes.
o Cuestionarios de satisfaccion y percepcion a estudiantes, egresados, docentes,
empleadores y grupos de interés.
o Entrevistas a estudiantes, egresados, docentes y empleadores.
o Analisis de portafolios y trabajos de los estudiantes.
o Informes de seguimiento a egresados.

. Instrumentos:

Cuestionarios con escalas Likert y preguntas abiertas.
Guias de entrevista.

Rubricas de evaluacion de portafolios y trabajos.
Fichas de seguimiento a egresados.

£

Lo I o R o |

¢  Andlisis de la Informacion:

e Anilisis Cuantitativo:

o Procesamiento de datos de los cuestionarios (media, desviacion estandar,
frecuencias).

Elaboracion de tablas y graficos para visualizar resultados.

o

Andlisis Cualitativo:
Analisis de contenido de las respuestas a preguntas abiertas y las entrevistas,
Identificacion de temas recurrentes y patrones.

oo e
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e Triangulacién de la Informacion:

o Integracion de los datos cuantitativos y cualitativos para obtener una vision
completa.

o Comparacion de las perspectivas de los diferentes grupos de interés.

12.1. Evaluacion del Logro de los Objetivos Educacionales:

e Objetivos Educacionales:

o QEd 1. Formar profesionales con sélida base académica en ciencias, tecnologia
y practicas de ingenieria para afrontar los retos de la industria alimentaria.

o OEd 2. Promover la investigacion, el desarrollo tecnologico y la implementacion
de soluciones sostenibles en la industria alimentaria,

o OEd 3. Formar profesionales éticos y multidisciplinarios que lideren la industria
alimentaria con responsabilidad social y compromiso ambiental.

¢ Evaluacién:

o Andlisis de los resultados de aprendizaje de los estudiantes en relacion con cada
objetivo educacional.

o Evaluacién de la percepcion de estudiantes, egresados, docentes y empleadores
sobre el logro de los objetivos educacionales.

o |dentificacion de fortalezas y debilidades en el logro de cada objetivo.

12.2. Evaluacién de la Contribucion de las Competencias:

+ Competencias:
o Competencias genéricas (CG1 a CG4).
o Competencias especificas de ingenieria (CE_1a CE_11).
o Competencias de especialidad (CEsp_1a CEsp_12).
e Evaluacion:
o Andlisis de la percepcion de estudiantes, egresados y empleadores sobre el
desarrollo de las competencias.
o Idenfificacion de las competencias que mas confribuyen al logro de los
objetivos educacionales.
o Analisis de las competencias que necesitan ser fortalecidas.

12.3. Elaboracién de Planes de Mejora:

e Con base en los resultados de la evaluacion, se elaboraran planes de mejora
anuales que incluyan acciones concretas para abordar las debilidades y fortalecer
las fortalezas del programa.

e Los planes de mejora se centraran en el perfeccionamiento del curriculo, las
estrategias de ensefianza-aprendizaje y los procesos de evaluacion,

e Se definiran responsables y plazos para la implementacion de las acciones de
mejora.

12.4. Seguimiento y Evaluacion de los Planes de Mejoras
e Se realizara un seguimiento y una evaluacion de los planes de mejora
implementados para determinar su efectividad y realizar los ajustes necesarios.
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o Se documentaran los resultados del proceso de mejora continua para su posterior
analisis y toma de decisiones.

12.5. Beneficios de la Evaluacion Curricular:

Asegura la calidad y la pertinencia del programa de estudios.
Promueve la mejora continua del programa.

Fortalece la rendicion de cuentas a la sociedad.

Facilita la toma de decisiones basadas en evidencias.
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