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1. OBJETIVOS ACADEMICOS
1.1 Objetivo general

Formar profesionales de Ingenieria en Industrias Alimentarias implica el
desarrollo de los conocimientos necesarios en materias basicas, ingenieria y
tecnologias propias del sector de alimentos, con suficientes conocimientos en el
area de gestiéon empresarial que le permitan al estudiante estudiar la naturaleza
de los alimentos, los principios fundamentales de su procesamiento y la mejora de
los mismos para el consumo. Ademas, el ingeniero en Industrias Alimentarias
debe de ser capaz de desarrollar y consolidar cadenas agroalimentarias de su
entorno, mediante la produccién, gestion e industrializacién de alimentos.
Finalmente, es menester la formacion de profesionales competentes con profunda
formacion humana y ética profesional, con actitudes capaces de liderar en el

ambito profesional.

1.2 Objetivos especificos

o Contribuir a la competitividad y a la sostenibilidad de las actividades industriales
de las empresas integradas en las cadenas de suministro de productos
agroalimentarios, mediante la gestion, el control y la mejora continua de los
procesos, la aplicacion de las tecnologias disponibles en el mercado y la
participacion en actividades de desarrollo e innovacion tecnoldgica que realicen
las propias empresas.

e Asumir responsabilidades relacionas con la direccion y gestion de la produccién
en empresas del sector alimentario.

e Identificar, evaluar e implementar los Ultimos avances en tecnologia alimentaria
y en organizaciéon de empresas. Proponer soluciones que contribuyan a la
mejora de la seguridad alimentaria de la salud publica.

e Promover e implantar planes estratégicos en empresa del sector
agroalimentario.

o [Establecer procedimientos y manuales de control de calidad; implantar y
gestionar sistema de calidad; analizar alimentos, materias primas, ingredientes,
aditivos y emitir los informes correspondientes; evaluar y mejorar la calidad de
los métodos de analisis aplicados al control de alimentos.

o Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer las necesidades
del mercado en los diferentes aspectos implicados; evaluar el grado de

aceptabilidad de estos productos en el mercado; establecer sus costes de
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produccion; evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos
productivos.

Evaluar el riesgo higiénico- sanitario y toxicol6gico de un proceso, alimento,
ingrediente o envase; identificar las posibles causas de deterioro de los
alimentos y establecer mecanismos de trazabilidad.

Identificar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado,
lo que abarca un conocimiento profundo de las materias primas, las
interacciones entre componentes, los diferentes proceso tecnoldgicos (tanto
productivos como de envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de los
productos), asi como de las transformaciones que pueden sufrir los productos
durante dichos procesos; gestionar el procesado desde un punto de vista
medioambiental; y establecer herramientas de control de los productos.
Proponer programas de alimentacion adecuados a los diferentes colectivos;
asegurar la calidad y seguridad alimentaria de los alimentos gestionados y
proporcionar la formacion adecuad al personal implicado.

Promover actividades de promocion de la salud, a nivel individual y colectivo,
contribuyendo a la educacion nutricional de la poblacién; promover el consumo
racional de alimentos adecuados.

Asesorar en las tareas de publicidad y marketing, asi como en las de etiquetado
y presentacion de los productos alimenticios; conocer los aspectos técnicos mas
novedosos de cada producto, relacionados con su composicion, funcionalidad,
procesado, etc.

En los ambitos docentes e investigador, comunes a todos los titulos
universitarios, proporciona conocimientos y metodologias de ensefianza-
aprendizaje en diferentes niveles; recopilar y analizar la informacién existente;
disefiar experimentos; analizar e interpretar datos; identificar problemas;
proponer soluciones, etc.

Conocer y aplicar conocimientos de ciencias y tecnologias basica a la practica
de la tecnologia de los alimentos y de la organizacion de empresas.

Conocer temas de normalizacién y legislacion alimentaria.

MODALIDAD

Los estudios de pre grado se realizan bajo la modalidad presencial.

UNIVERSIDAD NACIONAL
DE BARRANCA
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3. GRADOS Y TITULOS
La Facultad de Ingenieria otorga a sus estudiantes el grado de Bachiller en Ingenieria

en Industrias Alimentarias y el Titulo de Ingeniero en Industrias Alimentarias.

4. PERFIL DEL EGRESADO

El perfil del egresado es la descripcion de lo que se espera que el estudiante de
Ingenieria de Industrias Alimentarias logre o desarrolle, en todas sus dimensiones, al
término del proceso formativo profesional. Expresa la forma en que debe desempefarse
una vez culminados sus estudios. Comprende aspectos de caracter cognoscitivo,
actitudinal y valorativo.

El egresado de la carrera profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias sera capaz
de:

e Adaptar y aportar procesos desde el punto de vista tecnoldgico y productos con
valor agregado.

e Planear, organizar, dirigir y evaluar proyectos de desarrollo, a nivel personal o
como miembro de una organizacion, dentro del marco econémico y el marco
financiero propios del sector.

e Analizar, identificar y plantear soluciones a problemas dentro de un proceso de
toma de decisiones.

e Utilizar los recursos locales disponibles en el marco de un desarrollo sostenible,
con capacidad para visualizar las distintas potencialidades y restricciones.

o Desempefiarse de forma eficiente, en procesos con diferente disponibilidad de
recursos, niveles tecnolégicos y escalas de produccion.

o Disefar, crear, instalar, operar, mantener y dirigir empresas de la industria
alimentaria dentro de un marco de desarrollo regional, nacional e internacional.

e Formular, planear, evaluar y ejecutar proyectos de inversion tendientes a
fortalecer el desarrollo del sector alimentario.

e Analizar, evaluar y diseflar redes de valor en los sistemas productivos
alimentarios.

e Analizar, evaluar y optimizar los sistemas de produccion industrial de alimentos.

e Desarrollar, producir y comercializar productos con alto valor agregado en el
mercado nacional e internacional de acuerdo a la normatividad vigente y
satisfacer las demandas de alimentacion y nutricion.

e Desarrollar productos agricolas, pecuarios y avicolas con caracteristicas

nutracéuticas y funcionales.
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e Desarrollar tecnologia para la inocuidad y preservaciéon de alimentos, por
métodos fisicos, fisicoquimicos, fisioldégicos y quimicos.

o Disefiar sistemas para el empaque y embalaje de productos frescos y
procesados.

e Investigar y desarrollar tecnologias aplicadas al mejoramiento de los sistemas
de produccion y organizacion.

e Adoptar, adaptar, transferir e innovar tecnologias y la practica del desarrollo
tecnoldgico, para la transformacion de alimentos con sustentabilidad de los
recursos.

e Promover la produccién de bienes de capital para la industria alimentaria.

e Disefar y crear redes de valor para la integracion de sistemas productivos con
alto capital intelectual, y que, ademas, sean innovadores e inteligentes en la
organizacion, holisticas y resilientes en los sistemas de produccion que generen
productos y servicios de alto valor agregado.

o Establecer sistemas de calidad en los procesos y productos alimentarios bajo las
normas internacionales.

e Realizar trabajo inter y multidisciplinario que permita el fortalecimiento e
integracion de las competencias.

e Disefar sistemas alimentarios que permitan la mejora de los servicios minimos

de bienestar: salud, nutricion, economia y organizacion.

5. LISTADO DE ASIGNATURAS

En las siguientes tablas se presentan el listado de asignaturas:

PRIMER CICLO

TIPO DE , i

NATURALEZA EsTupio | COPIGO ASIGNATURA HT [ HP | TH | CREDITOS | PREREQUISITOS
ESTUDIOS 5

OBLIGATORIA | o5\ ERaLes | EG001 | MATEMATICA | 21416 4 NINGUNO
ESTUDIOS LENGUAJE

OBLIGATORIA | cENERALES | EG002 | ACADEMICO | 3215 4 NINGUNO
ESTUDIOS . .

OBLIGATORIA | o5\ ERaLes | EG003 | QUIMICA Y FiSICA 21416 4 NINGUNO
ESTUDIOS ETICAY

OBLIGATORIA | oo\ epaEs | EG004 | 2 idADANIA 31215 4 NINGUNO
ESTUDIOS HISTORIA DE LA

OBLIGATORIA | -5 e e | EGO05 | S 2 cia 3215 4 NINGUNO

TOTAL 13|14 | 27 20
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SEGUNDO CICLO

NATURALEZA ET'SF}%DDI% cODIGO|  ASIGNATURA | HT |HP | TH | cREDITOS | PREREQUISITOS
ESTUDIOS <
OBLIGATORIA [ EX EralEs | EG006 | MATEMATICA I 214|e6 4 EG001
ESTUDIOS LENGUAJE
OBLIGATORIA [ =X o (s | EGO07 | 1CADEMICO I 3|12|s 4 EG002
ESTUDIOS .
OBLIGATORIA [ =X cor [Fg | EG008 | BIOLOGIA 214 |6 4 EG003
BIODIVERSIDAD E
OBLIGATORIA GEESNTEURDAEESS EG009 [IMPACTO 3|12|s 4 NINGUNO
AMBIENTAL
PENSAMIENTO
OBLIGATORIA GEESNT;RDA‘BESS EG010 |CRITICOY 3]12|s 4 NINGUNO
FILOSOFICO
TOTAL 13|14 | 27 20
TERCER CICLO
TIPO DE - -
NATURALEZA ESTUDIO CODIGO | ASIGNATURA |HT [HP | TH [ CREDITOS | PREREQUISITOS
< 40 créditos
INTRODUCCION
OBLIGATORIA ESESECL:JIIDZIIE(S)S EEIO1 |ALAINDUSTRIA [ 2 | 2 | 4 3 apg’;ﬁg%ssde
ALIMENTARIA
generales
40 créditos
ESTUDIOS ANALISIS aprobados de
OBLIGATORIA | £5peciFicos EEIO2 | \ATEMATICO | 3125 4 estudios
generales
40 créditos
ESTUDIOS FisSICA aprobados de
OBLIGATORIA | £5peciFicos EEI03 | ApLicADA 312(5° 4 estudios
generales
40 créditos
ESTUDIOS DIBUJO DE aprobados de
OBLIGATORIA | £5peciFicos EEI04 | |\NGENIERIA 21214 3 estudios
generales
40 créditos
ESTUDIOS ESTADISTICA aprobados de
OBLIGATORIA | £5peciFicos BEI0S | GENERAL 312(5° 4 estudios
generales
40 créditos
ESTUDIOS QUIMICA aprobados de
OBLIGATORIA [ copeciricos | EF%® | oraAnicA 3125 4 estudios
generales
TOTAL 16 | 12 | 28 22
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CUARTO CICLO
TIPO DE . .
NATURALEZA | [P0 DE  [CODIGO|  ASIGNATURA  |HT|HP|TH [ CREDITOS | PREREQUISITOS
ESTUDIOS ANALISIS
OBLIGATORIA | (SSTIDIOS | ggio7 |ANAUSIS 3l2]s 4 EEI02
ESTUDIOS ) )
oBLIGATORIA | (SSTUDIOS | EEi08 | QuiMICAANALITICA | 3 | 2 | 5 4 EEI06
ESTUDIOS BIOQUIMICA
OBLIGATORIA | (ESTIDIOS | EEig | 2IOQUIK 3l2]s 4 EEI06
METODOS
ESTADISTICOS
OBLIGATORIA Eggggi?:llggs EEI0 | APLICADOS A LA 2214 3 EEI05
INDUSTRIA
ALIMENTARIA
ESTUDIOS
OBLIGATORIA | (SSTIDIOS | EEi1 | MATERIAS PRIMAS | 2 | 4 | 6 4 EEI01
TALLER
OBLIGATORIA EsEsgcl:J%?:gs EEI12 |TECNOLOGICODE |1 |4 |5 3 EEI01
ALIMENTOS
TOTAL 14 [ 16 | 30 22
QUINTO CICLO
TIPO DE ) )
NATURALEZA| PO DE" 1cODIGO|  ASIGNATURA | HT [ HP | TH | CREDITOS | PREREQUISITOS
ESTUDIOS ANALISIS
oBLIGATORIA | SSTUDIOS | g [ANALISIS 3l2]s 4 EEI07
ESTUDIOS METODOLOGIA DE
OBLIGATORIA [ eopecipicos | EEM4 | LainvesTicacion | 2| 2 | 4 3 EEI0S
ESTUDIOS MICROBIOLOGIA
oBLIGATORIA | _ESTIDIOS | gpins | MICROBIC 2lals 4 EEI09
ESTUDIOS CONTABILIDAD DE
oBLIGATORIA | ESTHDOS | Eenne [ SONTAR 1|23 2 EEIO5
ESTUDIOS FISICOQUIMICA DE
OBLIGATORIA | SSTHDOS | ez | FSICOQUM 2als 4 EEI03/EEI08
ESTUDIOS QUIMICA DE
oBLIGATORIA | ESTUDIOS | e | QUMICA D 2als 4 EEIO8/EEI09
TOTAL 12|18 | 30 21
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SEXTO CICLO
TIPO DE - :
NATURALEZA ESTUDIO CODIGO ASIGNATURA HT | HP | TH | CREDITOS | PREREQUISITOS
METODOS
ESTUDIOS NUMERICOS PARA LA
OBLIGATORIA [ - cor ~iricos EEIL9 | NGENIERIA 21214 3 EEI13
ALIMENTARIA
ESTUDIOS ALIMENTACION Y
OBLIGATORIA ESPECIFICOS EEI20 NUTRICION HUMANA 2(2f4 3 EEI11
ESTUDIOS ;
OBLIGATORIA [ - cor ~iricos EEI21 | TERMODINAMICA 3215 4 EEIL7
ESTUDIOS FENOMENOS DE
OBLIGATORIA [ - cor Siricos EEI22 | 1R ANSPORTE 3215 4 EEIL7
ESTUDIOS ANALISIS DE
OBLIGATORIA [ corriaiipan | EPO1 | ALIMENTOS 2146 4 EEI18
ESTUDIOS TECNOLOGIA DE
OBLIGATORIA [ oot ~a ipAD | EP102 | ALIMENTOS | 2146 4 EEI15/EEI18
TOTAL 14 | 16 | 30 22
SEPTIMO CICLO
TIPO DE - -
NATURALEZA ESTUDIO CODIGO ASIGNATURA HT [ HP | TH | CREDITOS | PREREQUISITOS
INGENIERIA DEL FRIO
OBLIGATORIA ESESELCJ;ID:I&SJS EEI23 | EN LA INDUSTRIA 21214 3 EEI21
ALIMENTARIA
ESTUDIOS MARKETING
OBLIGATORIA [ £5pEciFicos EEI24 | AGROALIMENTARIO 112|3 2 EPI02
ESTUDIOS MICROBIOLOGIA DE
OBLIGATORIA [ orr ~iaiipaD | EP1O3 | Al MENTOS 2146 4 EEI15
ESTUDIOS TECNOLOGIA DE
OBLIGATORIA [ orZ ~iaiipap | EP1%4 | ALMENTOS I 3147 5 EPI02
EVALUACION
OBLIGATORIA ESI?:’SIEELfEII_IODSAD EPIO5 | SENSORIAL DE 2214 3 EPIO1
ALIMENTOS
ESTUDIOS INGENIERIA DE
OBLIGATORIA [ oo ~aiiDaD | EP1O6 [ Al \MENTOS | 31215 4 EEI21/EEI22
TOTAL 13| 16 | 29 21
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OCTAVO CICLO

NATURALEZA ET'SF;?JSI% CcODIGO ASIGNATURA HT | HP | TH | CREDITOS | PREREQUISITOS
GESTION
OBLIGATORIA Elszgggi?:l|?:gs EEI25 | EMPRESARIAL 11213 2 EEI24
AGROINDUSTRIAL
ESTUDIOS
OBLIGATORIA | LoorCiFicos EEI26 |TESIS| 21 4|6 4 EEI14
ESTUDIOS INGENIERIA DE
OBLIGATORIA | ool ~ai oAb | EP'97 | ALIMENTOS It 312165 4 EPI06
GESTION DE LA
ESTUDIOS CALIDAD E
OBLIGATORIA | oo EC i iDAD EPI08 | {5CUIDAD 21 4|6 4 EPIO3/EPI05
ALIMENTARIA
ELECTIVA ELECTIVA 1 2|1 2| 4 3
ELECTIVA ELECTIVA 2 2| 2 3
TOTAL 12 | 16 | 28 20
NOVENO CICLO
TIPO DE o 2
NATURALEZA ESTUDIO cODIGO ASIGNATURA HT | HP | TH | CREDITOS | PREREQUISITOS
SEGURIDAD E
OBLIGATORIA EsEF?ggﬁzuggs EEI27 | HIGIENE 21214 3 EPIO8
INDUSTRIAL
PROCESAMIENTO
OBLIGATORIA ES%SE-I;JUI'EII_(I)DSAD EPIO9 |DE FRUTASY 21416 4 EPI04
HORTALIZAS
ESTUDIOS INGENIERIA DE
OBLIGATORIA [ o ~iatipan | EP1O | ALIMENTOS Il 31215 4 EPI07
PROYECTOS DE
OBLIGATORIA EsiSéTcUl/?lL(l)DSAD EPI11 | INVERSION 21214 3 EEI25
AGROINDUSTRIAL
ELECTIVA ELECTIVA 3
ELECTIVA ELECTIVA 4
TOTAL 13|14 | 27 20
DECIMO CICLO
TIPO DE a .
NATURALEZA ESTUDIO CODIGO | ASIGNATURA | HT |HP | TH | CREDITOS | PREREQUISITOS
GESTION
ESTUDIOS AMBIENTAL Y
OBLIGATORIA | Coor CiFicos EEI28 | RESPONSABILI 1121 3 2 EPI11
DAD SOCIAL
EMPRENDIMIEN
ESTUDIOS TOY
OBLIGATORIA | orr SiFIcOS EEI29 | DESARROLLO 2|21 4 3 EP104
EMPRESARIAL
ESTUDIOS
OBLIGATORIA | cor Cicicos EEI30 |TESIS I 3|(21]+5 4 EEI26
DISENO DE
ESTUDIOS PLANTAS
OBLIGATORIA | cerr~aiipap | EP12 | acrompustri | 3 | 2| 5 4 EPI10/EPI11
ALES
ELECTIVA ELECTIVA 5 2 |21 4 3
ELECTIVA ELECTIVA 6 2 2] 4 3
TOTAL 13 12| 25 19
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ELECTIVAS
TIPO DE ) .
NATURALEZA qaobe CODIGO ASIGNATURA CREDITOS | PREREQUISITO
CICLOS PARES
ESTUDIOS TOXICOLOGIA DE
ELECTIVA especiFicos | EYO1 | AliMENTOS 3 EPI03
ESTUDIOS FERMENTACIONES
ELECTIVA especiFicos | EHM92 | \NDUSTRIALES 3 EPI03
DESARROLLO DE
ELECTIVA ngggi'z'lggs ELIO3 | ALIMENTOS 3 EPI04
FUNCIONALES
PROCESO
ESTUDIOS TECNOLOGICO DE
ELECTvA | SSTUDIOS | gioa | TECROLOS 3 EPI04
DERIVADOS
PROCESO
eLecTiva | ESTIDIOS | ELios | TECNOLGGICO DE 3 EPI04
GRASAS Y ACEITES
ESTUDIOS TRATAMIENTO DE
ELECTIVA | egpecipicos | EH9® | AGUAS INDUSTRIALES 3 EPIO7
PROCESO
TECNOLOGICO DE
ELECTIVA Egsgg%?:gs ELI07 |PRODUCTOS 3 EPI04
PESQUEROS E
HIDROBIOLOGICOS
PROCESO
ESTUDIOS TECNOLOGICO DE
ELECTIVA especiFicos| EH9® | propucTos 3 EPI04
CARNICOS
PROCESO
ESTUDIOS TECNOLOGICO DE
ELECTVA | especimcos| EU% | probuctos 3 EPI04
LACTEOS
ESTUDIOS
ELECTivVA | SSTEPOS | ELil0 | POSTCOSECHA 3 EPI09
ESTUDIOS BIOTECNOLOGIA DE
ELECTIVA | eopecipicos | EY'1! | aLiMENTOS 3 EPI03
ESTUDIOS DESARROLLO DE
ELECTIVA especiFicos |  EHM2 | NUEvOs PRODUCTOS 3 EPI05
PROCESO
ELECTIVA 555235'833 ELI13 | TECNOLOGICO DE 3 EPIO4
GRANOS Y CEREALES
CONTROL Y
ELECTIVA 555235'833 ELI4 | AUTOMATIZACION DE 3 EPIO7
PROCESOS
ENVASES Y
ELECTIVA ESEIEI-ErgilIDZII(():gS ELI15 | EMBALAJES DE 3 EPI04
ALIMENTOS
TOTAL 75
Resumen por areas de estudio
N.® AREA DE ESTUDIO CREDITOS
1 Estudios generales 40
2 Estudios especificos 120
3 Estudios de especialidad 47
TOTAL 207
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6. DISTRIBUCION DE LOS COMPONENTES POR AREAS

El &rea de Estudios Generales corresponde a las asignaturas que implican el estudio de
las ciencias y las humanidades, pero también de otros saberes como las ciencias
sociales, las ciencias naturales y, especialmente, brinda las posibilidades de lograr un
nivel mas que satisfactorio en redaccion, argumentacion e investigacion. Esto significa
claramente que se trata de ofrecer una formacion holistica, que permita a los estudiantes
recibir una preparacion integral, interdisciplinaria y, al mismo tiempo, dar inicio su

proceso formativo universitario.

Asignaturas del Area de Estudios Generales

CODIGO ASIGNATURA CREDITO COMPETENCIAS
S

Competencia General- CG

CG1: Liderazgo: Inspira confianza en un
grupo, lo guia hacia el logro de una
visibn compartida y genera en ese
proceso desarrollo personal y social.
CG2: Trabajo en equipo
multidisciplinario: Desarrolla proyectos
de investigacion e innovacion
tecnolégica de alimentos en
cooperacion con otras areas de estudio,

EG001 MATEMATICA | 4

de manera coordinada.

CG3: Comunicacion efectiva:
Intercambia informacién a través de
diversas formas de expresion y asegura
la comprension mutua del mensaje,
utilizando al menos un idioma diferente.

EGO02 LENGUAJE ACADEMICO | 4

Competencias segun el perfil de
egreso de los estudios generales

QUIMICA Y FiSICA 4 CDG1 (CGY). Comunicarse
eficientemente en el &mbito académico.
CDG2 (CGZ2). Buscar, procesar y utilizar
informacién de diversas fuentes, con

EGO003

apoyo de las tecnologias de la
informacién y comunicacion.

CDG3 (CG3). Ejercer -capacidades
ETICA Y CIUDADANIA 4 analiticas en campos diversos como la
ciencia, la tecnologia y la busqueda de
soluciones a problemas concretos. Asi
mismo, tiene la capacidad de aplicar

EGO004

10
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métodos y técnicas de estudio para
lograr autonomia académica.

CDG4 (CG4). Conocer y aplicar las
EG005 herramientas tecnolégicas, de acuerdo
HISTORIA DE LA CIENCIA 4 con el desarrollo de las tecnologias de la
informacién y la comunicacion.

CDG5 (CG5). Comprender la realidad
social, econémica y medioambiental del
pais y su interaccion con la realidad

global contemporanea.

CDG6 (CG6). Identificarse plenamente
EG006 MATEMATICA 1l 4 como miembro de la comunidad
universitaria y asumir actitudes de
liderazgo, empatia, dialogo, respeto y
tolerancia.

CDG7 (CG7). Cultivar valores éticos y

EG007 LENGUAJE ACADEMICO I 4 civicos como elementos fundamentales
en su desarrollo personal.

CDG8 (CG8). Promover y valorar la

importancia de los recursos naturales,
preservando el ambiente y participando
en la prevencion de riesgos y desastres.
CDG9 (CG9). Demostrar habilidades
BIOLOGIA 4 para el aprendizaje y la investigacion
interdisciplinaria.

CDG10 (CG10). Haber logrado
conocimientos soélidos en las disciplinas
bésicas.

EGO008

CDG11 (CG11). Haber alcanzado
conocimiento bésico del proceso de
investigacion formativa, cientifica y
tecnoldgica.

EG009 BIODIVERSIDAD E IMPACTO 4 Competencias del docente de
AMBIENTAL estudios generales.

CDEGL1. Muestra una ejemplar conducta
ético-moral, profesional y personal.
CDEG2. Demuestra criterio propio,
creatividad, empatia, profesionalismo y

sensibilidad humana.
CDEG3. Expresa  amplitud de
pensamiento, tolerancia, objetividad,
asertividad, autoestima y afectividad.
CDEG4. Demuestra ser un profesional
dispuesto al cambio, propositivo y
entusiasta.
CDEGS. Promueve el cuidado del medio
EGO10 PENSAMIENTO CRITICO Y ambiente, la convivencia armoniosa,
. 4 pacifica e integradora en la comunidad
FILOSOFICO universitaria.
CDEG6. Demuestra  conocimiento
amplio, profundo y actualizado de su
disciplina y del manejo did4ctico-
pedagogico de la misma.
CDEG7. Demuestra disposicion vy
compromiso con el mejoramiento
continuo de su calidad profesional
especializada.
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CDEG8. Desarrolla procesos de
investigacion formativa en aula.
CDEGS. Maneja herramientas
tecnolégicas e informaticas aplicadas a
los procesos de ensefianza aprendizaje
en entornos virtuales.

CDEG10. Cumple con las normas
institucionales y con las actividades
académico-administrativas. Es
entusiasta, dindmico, activo y motivador.
CDEG11. Dominar herramientas
informéticas para el ejercicio de sus
funciones.

TOTAL 40

En el area de estudios especificos se desarrollan las competencias generales de
caracter formativo y competencias especificas que son las bases para el desarrollo
profesional de la carrera que tiene en cuenta los criterios tecnoldgicos, disefio de plantas
agroindustriales, gestor de proyectos de innovacion y desarrollo de nuevos productos

saludables y funcionales y gestion empresarial.

Asignaturas del Area de Estudios Especificos

CODIGO ASIGNATURA CRES?ITO COMPETENCIAS

CG1: Liderazgo: Inspira confianza en un grupo,

EEIOL INTRODUCCION A LA lo guia hacia el logro de una vision compartida y

INDUSTRIA ALIMENTARIA 3 gen'erla en ese proceso desarrollo personal y
social.

EEIO2 CE2: Disefiador de plantas agroindustriales.

ANALISIS MATEMATICO | 4 o . .
Disefia instalaciones de plantas

EEIO3 FiSICA APLICADA 4 agroindustriales, distribuye maquinarias 'y

equipos, asimismo planifica la produccion de

alimentos con criterios técnicos de seguridad e

EEIO4 P
DIBUJO DE INGENIERIA 3 higiene industrial y medio ambiente.

EEIO5 CEZ1: Criterio tecnoldgico. Innova y desarrolla

ESTADISTICA GENERAL 4 . . .
tecnologias de transformacion y conservacion

de alimentos, garantizando su inocuidad y
calidad, conforme a los estdndares y normas
correspondientes, aplicando conocimientos de
QUIMICA ORGANICA 4 ciencia y tecnologia de alimentos, con la
finalidad de incrementar su valor agregado y
tiempo de vida util.

EEIO6

CE2: Disefiador de plantas agroindustriales.
Disefia instalaciones de plantas agroindustriales,
distribuye maquinarias y equipos, asimismo
planifica la produccion de alimentos con criterios
técnicos de seguridad e higiene industrial y medio
ambiente.

EEI07 ANALISIS MATEMATICO II 4
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) ) CEL: Criterio tecnoldgico. Innova y desarrolla
QUIMICA ANALITICA 4 tecnologias de transformacion y conservacion de
alimentos, garantizando su inocuidad y calidad,

EEIO8

EEI09 i conforme a los estdndares y normas
BIOQUIMICA GENERAL 4 correspondientes, aplicando conocimientos de
ciencia y tecnologia de alimentos, con la finalidad

. ; de incrementar su valor agregado y tiempo de
EEIL0 METODQOS ESTADISTICOS vida dtil.
APLICADOS A LA INDUSTRIA 3 CG1: Liderazgo: Inspira confianza en un grupo,
ALIMENTARIA lo guia hacia el logro de una visién compartida y
genera en ese proceso desarrollo personal y

EEILL | MATERIAS PRIMAS 4 social. _ _ S
CG2: Trabajo en equipo multidisciplinario:

Desarrolla proyectos de investigaciéon e
innovacién tecnolégica de alimentos en
cooperaciéon con otras areas de estudio, de
manera coordinada.

CG3: Comunicacion efectiva: Intercambia
EEI12 TALLER TECNOLOGICO DE informacién a través de diversas formas de
ALIMENTOS expresion y asegura la comprension mutua del
mensaje, utilizando al menos un idioma diferente.
CG7: Capacidad de resolucion de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucién y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

CE2: Disefiador de plantas agroindustriales.
Disefia instalaciones de plantas agroindustriales,
distribuye maquinarias y equipos, asimismo
planifica la produccion de alimentos con criterios
ANALISIS MATEMATICO Il 4 técni_cos de seguridad e higiene industrial y medio
ambiente.

CG7: Capacidad de resolucion de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucién y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

EEI13

CEL: Criterio tecnoldgico. Innova y desarrolla
tecnologias de transformacion y conservacion de
alimentos, garantizando su inocuidad y calidad,
conforme a los estandares y normas
correspondientes, aplicando conocimientos de
ciencia y tecnologia de alimentos, con la finalidad
EEIL4 METODOLOGIA DE LA de incrementar su valor agregado y tiempo de

p 3 vida (til.
INVESTIGACION CG3: Comunicacion efectiva: Intercambia

informacion a través de diversas formas de
expresion y asegura la comprensién mutua del
mensaje, utilizando al menos un idioma diferente.
CG5: Pensamiento critico: Analiza e interpreta
contextos que se presentan en campo
alimentario, con argumentos y juicios de valor.

CES3: Gestor de proyectos de innovacion y
MICROBIOLOGIA GENERAL 4 desarrollo de nuevos productos saludables y
funcionales. Promueve y ejecuta la

EEI15

investigaciébn e innovacion tecnoldgica en la
industria de los alimentos de acuerdo a las
tendencias de mercado, considerando la
seguridad alimentaria mediante la utilizacién
CONTABILIDAD DE COSTOS 2 racional de los recursos agropecuarios.

CG7: Capacidad de resolucién de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucién y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

EEI16

) CE2: Disefiador de plantas agroindustriales.
EEI17 FISICOQUIMICA DE 4 Disefia instalaciones de plantas agroindustriales,
ALIMENTOS distribuye maquinarias y equipos, asimismo
planifica la produccién de alimentos con criterios
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técnicos de seguridad e higiene industrial y medio
ambiente.

CG7: Capacidad de resolucién de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucién y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

CES: Gestor de proyectos de innovacion y
desarrollo de nuevos productos saludables y
funcionales. Promueve y ejecuta la
investigacion e innovacion tecnoldgica en la
industria de los alimentos de acuerdo a las
tendencias de mercado, considerando la
seguridad alimentaria mediante la utilizacion
racional de los recursos agropecuarios.

EEI18 QUIMICA DE ALIMENTOS 4

CG7: Capacidad de resolucién de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucién y evalla su impacto en
el campo alimentario y nutricional.

CE2: Disefiador de plantas agroindustriales.
] ] Disefia instalaciones de plantas agroindustriales,
EEI19 METODOS NUMERICOS PARA distribuye maquinarias y equipos, asimismo
INGENIERIA ALIMENTARIA planifica la produccion de alimentos con criterios
técnicos de seguridad e higiene industrial y medio
ambiente.

CE3: Gestor de proyectos de innovacion y
desarrollo de nuevos productos saludables y
funcionales. Promueve 'y ejecuta la
investigaciéon e innovacion tecnoldgica en la
industria de los alimentos de acuerdo a las
tendencias de mercado, considerando la
seguridad alimentaria mediante la utilizacion
racional de los recursos agropecuarios.

CG4: Responsabilidad social: Practica un
ejercicio profesional responsable, con valores
3 éticos y utiliza de manera adecuada los recursos
disponibles en la organizacién, contribuyendo a
la conservacion del ambiente y con la
participacion de la comunidad.

CG5: Pensamiento critico: Analiza e interpreta
contextos que se presentan en campo
alimentario, con argumentos Y juicios de valor.
CG7: Capacidad de resolucion de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucién y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

EEI20 ALIMENTACION Y NUTRICION
HUMANA

EEI21 CE2: Disefiador de plantas agroindustriales.

TERMODINAMICA 4 o : . .
Disefia instalaciones de plantas agroindustriales,

distribuye maquinarias y equipos, asimismo
planifica la produccién de alimentos con criterios
técnicos de seguridad e higiene industrial y medio
ambiente.

CG7: Capacidad de resolucion de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucién y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

EEI22 FENOMENOS DE TRANSPORTE 4

CEZ1: Criterio tecnoldgico. Innova y desarrolla
tecnologias de transformacién y conservacion de
i alimentos, garantizando su inocuidad y calidad,
EEI23 INGENIERIA DEL FRIO EN LA conforme a los estandares y normas
INDUSTRIA ALIMENTARIA correspondientes, aplicando conocimientos de
ciencia y tecnologia de alimentos, con la finalidad
de incrementar su valor agregado y tiempo de
vida util.

14



PLAN DE ESTUDIOS 2020 - PROGRAMA ACADEMICO DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

DE BA!

CG7: Capacidad de resolucién de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucién y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

CE5: Capacidad empresarial. Genera,
desarrolla y administra empresas del sector
alimentario, manejando  herramientas de
publicidad y marketing.

CG1: Liderazgo: Inspira confianza en un grupo,
lo guia hacia el logro de una visién compartida y
genera en ese proceso desarrollo personal y
social.

CG2: Trabajo en equipo multidisciplinario:
Desarrolla proyectos de investigacion e
innovacién tecnolégica de alimentos en
cooperaciéon con otras areas de estudio, de
manera coordinada.

CG3: Comunicacion efectiva: Intercambia
informacién a través de diversas formas de
expresion y asegura la comprension mutua del
mensaje, utilizando al menos un idioma diferente.
CG4: Responsabilidad social: Practica un
ejercicio profesional responsable, con valores
éticos y utiliza de manera adecuada los recursos
disponibles en la organizacion, contribuyendo a
la conservacion del ambiente y con Ila
participacion de la comunidad.

CG5: Pensamiento critico: Analiza e interpreta
contextos que se presentan en campo
alimentario, con argumentos Y juicios de valor.
CG7: Capacidad de resolucion de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia
eimplementa su solucién y evalGia su impacto
en el campo alimentario y nutricional.

CEZ1: Criterio tecnoldgico. Innova y desarrolla
tecnologias de transformacién y conservacion de
alimentos, garantizando su inocuidad y calidad,
conforme a los estandares y normas
correspondientes, aplicando conocimientos de
ciencia y tecnologia de alimentos, con la finalidad
de incrementar su valor agregado y tiempo de
vida util.

CG2: Trabajo en equipo multidisciplinario:
Desarrolla proyectos de investigacion e
innovacién tecnoldégica de alimentos en
cooperacién con otras areas de estudio, de
manera coordinada.

CG3: Comunicacion efectiva: Intercambia
informacién a través de diversas formas de
expresion y asegura la comprensién mutua del
mensaje, utilizando al menos un idioma diferente.
CG5: Pensamiento critico: Analiza e interpreta
contextos que se presentan en campo
alimentario, con argumentos y juicios de valor.

EEI24 MARKETING 2
AGROALIMENTARIO

EEI25 GESTION EMPRESARIAL 2
AGROINDUSTRIAL

EEI26 TESIS | 4

EEI27 SEGURIDAD E HIGIENE 3
INDUSTRIAL

EEI28 GESTION AMBIENTAL Y 2

RESPONSABILIDAD SOCIAL

CE2: Disefiador de plantas agroindustriales.
Disefia instalaciones de plantas agroindustriales,
distribuye maquinarias y equipos, asimismo
planifica la produccién de alimentos con criterios
técnicos de seguridad e higiene industrial y medio
ambiente.

CG3: Responsabilidad social: Practica un
ejercicio profesional responsable, con valores
éticos y utiliza de manera adecuada los recursos
disponibles en la organizacién, contribuyendo a
la conservacion del ambiente y con la
participacion de la comunidad.
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CE5: Capacidad empresarial. Genera,
desarrolla y administra empresas del sector
alimentario, manejando  herramientas de
EEI29 EMPRENDIMIENTO Y publicidad y marketing.

DESARROLLO EMPRESARIAL CG1: Liderazgo: Inspira confianza en un grupo,
lo guia hacia el logro de una vision compartida y
genera en ese proceso desarrollo personal y
social.

CEL: Criterio tecnolégico. Innova y desarrolla
tecnologias de transformacion y conservacion de
alimentos, garantizando su inocuidad y calidad,
conforme a los estdndares y normas
correspondientes, aplicando conocimientos de
ciencia y tecnologia de alimentos, con la finalidad
de incrementar su valor agregado y tiempo de
vida util.
CG2: Trabajo en equipo multidisciplinario:
EEI30 TESIS Il 4 Desarrolla proyectos de investigacion e
innovacién tecnolégica de alimentos en
cooperacién con otras areas de estudio, de
manera coordinada.
CG3: Comunicacion efectiva: Intercambia
informacién a través de diversas formas de
expresion y asegura la comprensién mutua del
mensaje, utilizando al menos un idioma diferente.
CG5: Pensamiento critico: Analiza e interpreta
contextos que se presentan en campo
alimentario, con argumentos Yy juicios de valor

ELECTIVA 1 3

ELECTIVA 2 3

ELECTIVA 3 3

ELECTIVA 4 3

ELECTIVA 5 3

ELECTIVA 6 3

TOTAL 120

En el area de estudios de especialidad se le otorga al estudiante la identidad y el sentido
de pertinencia con la profesion, mediante el desarrollo de competencias como criterio
tecnolégico, gestor de proyectos de innovacion y desarrollo de nuevos productos
saludables y funcionales, diseflador de plantas agroindustriales, gestor de sistemas de
aseguramiento de la calidad en el sector alimentario, capacidad empresarial,
considerando las competencias generales y de manera especial por la apropiacion de

codigos éticos, valores y actitudes referidas al campo profesional.
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Asignaturas del Area de Estudios de Especialidad

CODIGO ASIGNATURA CRESITO COMPETENCIAS

CE3: Gestor de proyectos de innovacion y
desarrollo de nuevos productos saludables vy
funcionales. Promueve y ejecuta la investigacion e
innovacion tecnologica en la industria de los
alimentos de acuerdo a las tendencias de mercado,
considerando la seguridad alimentaria mediante la
utilizacién racional de los recursos agropecuarios.

CG4: Responsabilidad social: Practica un
ejercicio profesional responsable, con valores éticos
y utiliza de manera adecuada los recursos

EPI01 ANALISIS DE ALIMENTOS 4 disponibles en la organizacion, contribuyendo a la
conservacion del ambiente y con la participacion de
la comunidad.

CG5: Pensamiento critico: Analiza e interpreta
contextos que se presentan en campo alimentario,
con argumentos Y juicios de valor.

CG7: Capacidad de resolucion de problemas:

Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucién y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

CE1: Criterio tecnolégico. Innova y desarrolla
tecnologias de transformacion y conservacién de
alimentos, garantizando su inocuidad y calidad,
conforme a los estandares 'y  normas
correspondientes, aplicando conocimientos de
ciencia y tecnologia de alimentos, con la finalidad de
incrementar su valor agregado y tiempo de vida til.
CG4: Responsabilidad social: Practica un ejercicio
i profesional responsable, con valores éticos y utiliza
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | 4 de manera adecuada los recursos disponibles en la
organizacion, contribuyendo a la conservacion del
ambiente y con la participacion de la comunidad
CG5: Pensamiento critico: Analiza e interpreta
contextos que se presentan en campo alimentario,
con argumentos Y juicios de valor.

CG7: Capacidad de resoluciéon de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucion y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional

EPI02

CE3: Gestor de proyectos de innovacidon y
desarrollo de nuevos productos saludables y
funcionales. Promueve y ejecuta la investigacion e
innovacion tecnoldgica en la industria de los
alimentos de acuerdo a las tendencias de mercado,
considerando la seguridad alimentaria mediante la
utilizacién racional de los recursos agropecuarios.
CG4: Responsabilidad social: Practica un ejercicio
) profesional responsable, con valores éticos y utiliza
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 4 de manera adecuada los recursos disponibles en la
organizacion, contribuyendo a la conservacion del
ambiente y con la participacién de la comunidad
CG5: Pensamiento critico: Analiza e interpreta
contextos que se presentan en campo alimentario,
con argumentos Yy juicios de valor.

CG7: Capacidad de resoluciéon de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su soluciéon y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

EPI 03

i CE1: Criterio tecnolégico. Innova y desarrolla
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 1l 5 tecnologias de transformacion y conservacién de
alimentos, garantizando su inocuidad y calidad,

EPIO4
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conforme a los estandares y normas
correspondientes, aplicando conocimientos de
ciencia y tecnologia de alimentos, con la finalidad de
incrementar su valor agregado y tiempo de vida Util.
CG4: Responsabilidad social: Practica un ejercicio
profesional responsable, con valores éticos y utiliza
de manera adecuada los recursos disponibles en la
organizacion, contribuyendo a la conservacion del
ambiente y con la participacion de la comunidad
CG5: Pensamiento critico: Analiza e interpreta
contextos que se presentan en campo alimentario,
con argumentos Yy juicios de valor.

CG7: Capacidad de resolucién de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucién y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

CE3: Gestor de proyectos de innovaciéon y
desarrollo de nuevos productos saludables y
funcionales. Promueve y ejecuta la investigacion e
innovacion tecnoldgica en la industria de los
alimentos de acuerdo a las tendencias de mercado,
considerando la seguridad alimentaria mediante la
utilizacion racional de los recursos agropecuarios.
CG4: Responsabilidad social: Practica un ejercicio
EPIO5 EVALUACION SENSORIAL DE profesional responsable, con valore; éticqs y utiliza
ALMENTOS 3 de manera adecuada los recursos dlsponlble§ en la
organizacion, contribuyendo a la conservacion del
ambiente y con la participacion de la comunidad.
CG5: Pensamiento critico: Analiza e interpreta
contextos que se presentan en campo alimentario,
con argumentos Y juicios de valor.

CG7: Capacidad de resolucién de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucién y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

EPIO6 CE2: Diseflador de plantas agroindustriales.

INGENIERIA DE ALIMENTOS | 4 . - . .
Disefia instalaciones de plantas agroindustriales,

distribuye maquinarias y equipos, asimismo planifica
la produccion de alimentos con criterios técnicos de
seguridad e higiene industrial y medio ambiente.
CG4: Responsabilidad social: Practica un ejercicio
profesional responsable, con valores éticos y utiliza
de manera adecuada los recursos disponibles en la
organizacion, contribuyendo a la conservacion del
INGENIERIA DE ALIMENTOS I 4 ambiente y con la participacion de la comunidad
CG5: Pensamiento critico: Analiza e interpreta
contextos que se presentan en campo alimentario,
con argumentos Y juicios de valor.

CG7: Capacidad de resoluciéon de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucién y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

EPIO7

CE4: Gestor de sistemas de aseguramiento de la
calidad en el sector alimentario. Disefia e
implementa sistemas integrales de gestion,
utilizando las herramientas de control de calidad,
normativa y legislacion alimentaria.

CG1: Liderazgo: Inspira confianza en un grupo, lo
EPIO8 GESTION DE LA CALIDAD E guia hacia el logro de una visiéon compartida y genera
INOCUIDAD ALIMENTARIA en ese proceso desarrollo personal y social.

CG2: Trabajo en equipo multidisciplinario:
Desarrolla proyectos de investigacion e innovacion
tecnologica de alimentos en cooperacién con otras
areas de estudio, de manera coordinada.

CG3: Comunicacién efectiva: Intercambia
informacién a través de diversas formas de
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expresion y asegura la comprension mutua del
mensaje, utilizando al menos un idioma diferente.
CG7: Capacidad de resolucion de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucién y evalla su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

CE1: Criterio tecnolégico. Innova y desarrolla
tecnologias de transformaciéon y conservacion de
alimentos, garantizando su inocuidad y calidad,
conforme a los estandares 'y normas
correspondientes, aplicando conocimientos de
ciencia y tecnologia de alimentos, con la finalidad de
incrementar su valor agregado y tiempo de vida Util.
EPIO9 PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y CG2: Trabajo en equipo multidisciplinario:
HORTALIZAS Desarrolla proyectos de investigacién e innovacion
tecnolégica de alimentos en cooperacién con otras
areas de estudio, de manera coordinada.

CG4: Responsabilidad social: Practica un ejercicio
profesional responsable, con valores éticos y utiliza
de manera adecuada los recursos disponibles en la
organizacion, contribuyendo a la conservacion del
ambiente y con la participacion de la comunidad.

CE2: Disefiador de plantas agroindustriales.
Disefia instalaciones de plantas agroindustriales,
distribuye maquinarias y equipos, asimismo planifica
la produccion de alimentos con criterios técnicos de
seguridad e higiene industrial y medio ambiente.
CG2: Trabajo en equipo multidisciplinario:
EPI10 INGENIERIA DE ALIMENTOS Il 4 Desarr,ol!a proyectos de investigacién e innovacion
tecnoldgica de alimentos en cooperacién con otras
areas de estudio, de manera coordinada.

CG4: Responsabilidad social: Practica un ejercicio
profesional responsable, con valores éticos y utiliza
de manera adecuada los recursos disponibles en la
organizacion, contribuyendo a la conservacion del
ambiente y con la participacion de la comunidad

CES5: Capacidad empresarial. Genera, desarrolla y
administra empresas del sector alimentario,
manejando herramientas de publicidad y marketing.
CG1: Liderazgo: Inspira confianza en un grupo, lo
guia hacia el logro de una vision compartida y genera
en ese proceso desarrollo personal y social.

CG2: Trabajo en equipo multidisciplinario:
Desarrolla proyectos de investigacién e innovacion
EPI11 PROYECTOS DE INVERSION t}acnolégica de.alimentos en coopt_eracic')n con otras
AGROINDUSTRIAL 3 areas de estudlo', de manera cooydlnada. _
CG3: Comunicacion efectiva:  Intercambia
informaciéon a través de diversas formas de
expresion y asegura la comprension mutua del
mensaje, utilizando al menos un idioma diferente.
CG4: Responsabilidad social: Practica un ejercicio
profesional responsable, con valores éticos y utiliza
de manera adecuada los recursos disponibles en la
organizacion, contribuyendo a la conservacion del
ambiente y con la participacion de la comunidad.

CE2: Diseflador de plantas agroindustriales.
Disefia instalaciones de plantas agroindustriales,
distribuye maquinarias y equipos, asimismo planifica
. la produccion de alimentos con criterios técnicos de
EPI12 DISENO DE PLANTAS seguridad e higiene industrial y medio ambiente.

AGROINDUSTRIALES CG4: Responsabilidad social: Practica un ejercicio
profesional responsable, con valores éticos y utiliza
de manera adecuada los recursos disponibles en la
organizacion, contribuyendo a la conservacion del
ambiente y con la participacion de la comunidad.
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CG5: Pensamiento critico: Analiza e interpreta
contextos que se presentan en campo alimentario,
con argumentos Y juicios de valor.

CG6: Aprendizaje continuo: Comprometido con el
aprendizaje continuo para su desarrollo personal a lo
largo de toda la vida profesional.

CG7: Capacidad de resolucién de problemas:
Reconoce y comprende un problema, disefia e
implementa su solucion y evalGa su impacto en el
campo alimentario y nutricional.

TOTAL 47

6.1. ACTIVIDADES EXTRACURRICULARES

Las actividades extracurriculares tienen como finalidad la de fomentar el desarrollo
integral de los estudiantes de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, durante sus estudios de pregrado, las mismas que seran realizadas por el
estudiante de forma libre, debiendo cumplir las siguientes actividades:
* Arte, deporte o responsabilidad social, acreditando un minimo de treinta (30)
horas que seran certificadas por la instancia correspondiente. El cumplimiento de
uno de ellos constituye un prerrequisito para la obtencién de la constancia de
egresado de la Escuela Profesional de Ingenieria en industrias Alimentarias.
* Practicas pre profesionales, el estudiante lo realizara de acuerdo a lo estipulado
en el reglamento de practicas pre profesionales. El cumplimiento de la presente
actividad constituye un prerrequisito para el egreso del programa de Ingenieria

en Industrias Alimentarias.

7. IDIOMAS
Al término de los Estudios Generales, el estudiante debera acreditar, como minimo, el
conocimiento del idioma inglés a nivel basico; la Universidad proporcionara las

condiciones para su cumplimiento.

8. MALLA CURRICULAR
En la siguiente figura se presenta la malla curricular que muestra las asignaturas de
formacion general, especifica y especializada, mostrando las asignaturas “pivote”

(permite la evaluacién progresiva de las competencias de egreso).
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9. SUMILLAS

En las siguientes tablas se presentan las sumillas de las asignaturas:
PRIMER CICLO
EGO001 MATEMATICA |

La asignatura es de naturaleza teérico-practica, su proposito es introducir las bases
necesarias para el desarrollo de otras asighaturas, que permitan una correcta descripcion
cualitativa y cuantitativa de muchos procesos especificos de cada carrera profesional. Los
temas a ser abordados son los siguientes: teoria de conjuntos, sistemas de numeros reales,
ecuaciones e inecuaciones, matrices y determinantes, sistemas lineales de ecuaciones. En
este curso se propone la aplicacion de todos estos temas en la resoluciéon de problemas de

contexto real.

EG002 LENGUAJE ACADEMICO |

La asignatura es de naturaleza teorico-practica, su propésito es fortalecer el uso adecuado
del lenguaje, tanto en su manifestacion escrita como oral. Asimismo, pretende formar un lector
eficiente que formule hip6tesis, 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 académica oral y el debate académico, estrategias de comprension de textos

académicos, interpretacion de textos académicos.

EG003 QUIMICA Y FISICA

La asignatura es de naturaleza teérico-practica, su propdsito es desarrollar capacidades en el
estudiante para explicar los fenémenos, quimicos Y fisicos que suceden en la naturaleza. El
desarrollo de la asignatura comprende principios fundamentales de la quimica y la fisica
aplicada a los fendbmenos naturales y como soporte para el desarrollo de cursos especificos.

Se propone la aplicacion de todos estos temas en un contexto real.

EG004 ETICA Y CIUDADANIA

La asignatura es de naturaleza telrico-practica. Su propésito es generar espacio de

aprendizaje que pretende contribuir con la formacion ética y ciudadana de los alumnos,
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motivandolos a identificar, explicar y analizar problemas de convivencia que afectan su
entorno personal y social. Se orienta al reconocimiento de los estudiantes como personas
capaces de mostrar un sentido ético en sus acciones, asi como integrantes de una sociedad
democrética que necesita de ciudadanos activos. La naturaleza de los temas y la utilizacion
de una metodologia activa invitan a los alumnos a preguntarse criticamente sobre la

relevancia del respeto y el didlogo en su relacion con los demas.

EGO005 HISTORIA DE LA CIENCIA

La asignatura es de naturaleza tedrico-practica. Su propdsito es conocer el desarrollo
temporal de los conocimientos cientificos y tecnologicos de las sociedades humanas, asi
mismo, como el impacto que la ciencia y la tecnologia han tenido histéricamente en la cultura,
la economia y la politica. Comprende los origenes de la ciencia, Oriente, Roma y la Edad

Media; Renacimiento del espiritu cientifico; y la ciencia en los siglos XIX y XX.

SEGUNDO CICLO
EGO006 MATEMATICA II

Esta asignatura es de naturaleza teorico-practica, su propdsito es la formalizacién de los
fendmenos y procesos en términos del lenguaje matematico, de tal modo que esto permita el
desarrollo de destrezas l6gico — deductivas usando los conceptos estudiados. Los temas a
ser desarrollados son los siguientes: Relaciones y funciones, clases de funciones y
operaciones entre ellas, grafica de funciones, uso de software para la visualizacion de
funciones. En este curso se propone la aplicacion de todos estos temas en la resolucién de
problemas de contexto real para demostrar la importancia de los conceptos estudiados,

resaltando la necesidad de realizar estudios sistematicos y de mayor envergadura.

EGO007 LENGUAJE ACADEMICO I

Esta asignatura es de naturaleza teérico-practica y su proposito es desarrollar en el estudiante
habilidades para la produccion de textos académicos escritos con propiedad, originalidad y
correccion idiomatica, para ello se imparten técnicas y estrategias de redaccion y
argumentacion. Comprende lo siguiente: el texto linguistico, redaccion de texto académico

expositivo, redaccion de ensayo académico, redaccion de informe académico. En esta
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asignatura se incluira a modo de una unidad la ensefianza del uso de Bases de Datos, y el

uso del software de deteccion de similitudes Turnitin.

EGO008 BIOLOGIA

Esta asignatura es de naturaleza tedrico-practica, su propdésito es dar una vision general de
las Ciencias Biologicas, lo que permitira comprender teorias, leyes y conceptos fundamentales
que aproximen a conocer el estudio de los seres vivaos, como organismos individuales, entre
especies y su interaccién con el entorno. Su contenido esti estructurado en niveles de
organizacion de acuerdo a las areas tematicas, del Programa Nacional Transversal de
Ciencias Bésicas (ATLAS) del CONCYTEC.

EGO009 BIODIVERSIDAD E IMPACTO AMBIENTAL

Esta asignatura es de naturaleza tedrico-practica, tiene como propdsito poner en valor la
biodiversidad del pais y en particular la biodiversidad de la provincia de Barranca. La
motivacion es dada a través del Programa Nacional Transversal de Ciencia, Techologia e
Innovacion de Valorizacion de la Biodiversidad — Valbio del CONCYTEC. Ademas, permite al
estudiante asumir su rol de ciudadano responsable con el ambiente, fomentando acciones
para minimizar los impactos ambientales negativos y contribuir al desarrollo sostenible de
nuestra comunidad. La asignatura comprende, el estudio y caracterizacion de la biodiversidad
del pais, los principales recursos ambientales como son agua, suelo y aire, el
aprovechamiento sostenible de ellos a través de la ecoeficiencia y la gestion ambiental, la
contaminacién ambiental y el impacto negativo, la crisis ambiental y las soluciones que se
plantean frente a esta. En esta asignatura se incluira la evaluacion de peligros y riesgos, a fin
de desarrollar en los estudiantes la capacidad para analizar, e implementar un sistema de

gestion de riesgos frente a los desastres naturales y humanos.

EG010 PENSAMIENTO CRITICO Y FILOSOFICO

La asignatura es de naturaleza tedrico-practica. Su intencion es privilegiar el pensamiento
racional, reflexivo e interesado en la actitud a tomar ante las diversas realidades, fomentando
la capacidad de argumentacion desde una perspectiva de la filosofia, reflexionando sobre la
importancia de la educacion filosofica como garantia de la generacién de conocimientos y

conciencias criticas del ser humano respecto a su entorno. Sin llegar a ser eminentemente
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practica, se abordan temas de la filosofia que haga posible estudiar y entender problemas
concretos como la violencia, la dependencia, la dominacion y la desigualdad, entre otros que

posibilite un analisis mas cercano a nuestras realidades.

TERCER CICLO
EEIO1 INTRODUCCION A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

La asignatura esta ubicada en el area de Estudios Especificos. Esta es de naturaleza teérico-
practica y ubica al estudiante en el contexto de la realidad local, nacional y mundial de la
industria alimentaria y de su profesion. El contenido tematico comprende la descripcion de los
sectores de la industria alimentaria, y desarrolla los siguientes temas: la industria alimentaria,
inocuidad de los alimentos; buenas practicas de manufactura en el proceso de alimentos;
deterioro de alimentos; métodos de conservacion; proceso de frutas y hortalizas;
procesamiento de productos lacteos; procesamiento de productos carnicos; procesamiento
de productos hidrobiolégicos; procesamiento de productos de panificacion, pasteleria y

galleteria.

EEIO2 ANALISIS MATEMATICO |

La asignatura pertenece al area de estudios especificos. Es de naturaleza tedrico-practica y
su propdsito es desarrollar teorias y aplicaciones que deben servir de base para otras
asignaturas de la especialidad. Los contenidos a desarrollar son Unidad |: NUmeros reales y
complejos; Unidad Il: Relaciones y funciones: Unidad lll: Limites y continuidad, Unidad IV:

Derivadas y aplicaciones de la derivada.

EEIO3 FISICA APLICADA

La asignatura pertenece al area de estudios especificos. Es de naturaleza tedrico-practica y
se propone desarrollar las capacidades que permitird al estudiante conocer, comprender y
explicar los principios basicos de los fendmenos relacionados con la elasticidad,

termodinamica, movimiento oscilatorio, movimiento ondulatorio, electrostatica.
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EEI04 DIBUJO DE INGENIERIA

La asignatura pertenece al area de Estudios Especificos. Es de naturaleza tedrico-practica y
su propdésito es brindar al estudiante las bases para una representacion tridimensional de los
objetos con la ayuda de la computadora. Se explican los simbolos utilizados en el trazado de
lineas y la forma de rotular. Se desarrolla los siguientes temas: Escalas, construcciones
geomeétricas en el plano, visitas de un sélido, proyecciones (geometria descriptiva), desarrollo
de representacion grafica de datos tabulados, acotacion, diagramas de flujo y distribucién de
planta. Se realiza el uso de los instrumentos de dibujo y se dan las nociones basicas del uso

de un programa de dibujo asistido por computadora como Autocad.

EEIOS ESTADISTICA GENERAL

La asignatura pertenece al area de Estudios Especificos, es de naturaleza tedrico-practico y
su proposito es desarrollar competencias en el estudiante sobre los conceptos y técnicas de
la estadistica y probabilidad en el desarrollo del proceso productivo y control, dentro del campo
de accién del profesional en industrias alimentarias. El desarrollo temético comprende los
siguientes contenidos: estadistica descriptiva, distribuciones unidimensionales, estadisticas
de posicién, dispersion y de forma nameros indices, variables aleatorias, series temporales,
distribuciones bidimensionales, andlisis de regresion y de correlacién simple y mudltiple,
introduccion a las probabilidades, distribucién normal, prueba de hipétesis, prueba Z, t de
Student, Chi cuadrada, calculo del tamafio muestral, muestreo estadistico, inferencia

estadistica, introduccion a los disefios experimentales.

EEIO6 QUIMICA ORGANICA

La asignatura pertenece al aérea de Estudios Especificos. Es de naturaleza teérico-practica,
y su propésito es lograr que el estudiante analice los siguientes temas: hidrocarburos,
alifaticos, aliciclicos y aromaéticos; las funciones quimicas organicas; los compuestos
organicos oxigenados, nitrogenados y polimeros biomoleculares; los mecanismos de accion
y los métodos de sintesis; las aplicaciones industriales y energéticas con énfasis en aquellos

gue se utilizan en la industria alimentaria y no causan contaminaciéon ambiental.
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CUARTO CICLO
EEIO7 ANALISIS MATEMATICO II

La asignatura pertenece al area de estudios especificos. Es de naturaleza teorico-practica y
su propésito es desarrollar teorias y aplicaciones que deben servir de base formativa para
otras asignaturas de especialidad. Asi también, debe proporcionar conocimientos y
habilidades en el desarrollo de métodos de integracion para la presentaciéon de modelos
matematicos a ser empleados en la especialidad. Trata los siguientes temas: integral
indefinida definida, integrales impropios, aplicaciones de la integral definida, coordenadas

polares y sus aplicaciones.

EEIO8 QUIMICA ANALITICA

La asignatura pertenece al area de Estudios Especificos. Es de naturaleza tedrica-practica, y
su propdsito es desarrollar y consolidar, en los estudiantes, conocimientos, habilidades y
destrezas, con las cuales explica, evalGa y aplica los principios, métodos y técnicas de analisis
de laboratorio cualitativo y cuantitativo, fisicos, quimicos y fisicoquimicos. El contenido
tematico incluye método volumétrico, gravimétrico y complexo métrico, basado en las teorias
acido-base, de precipitacion, formacion de complejos y reduccidén-oxidacion (redox). También
se tratan los fundamentos de los métodos Opticos de analisis como la espectrofotometria

visible — UV, cromatografia y fotometria.

EEIO9 BIOQUIMICA GENERAL

La asignatura pertenece al area de Estudios especificos. Es de naturaleza tedrico-practica y
su propoésito es estudiar la estructura, funcion y metabolismo de las principales biomoléculas
(aminoacidos, proteinas, carbohidratos, lipidos y nucleétidos) que participan en los procesos
de generacion y utilizacién de la energia contenida en las mismas que hacen posible la vida.
Eso permitira al estudiante comprender la funcion de cada componente en los alimentos y la

manipulacién de los mismos.

EEI10 METODOS ESTADISTICOS APLICADOS A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

La asignatura pertenece al area de Estudios especificos. Es de naturaleza tedrico-practica y

su proposito es desarrollar competencias en el estudiante que permitan aplicar técnicas
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estadisticas en el proceso de investigacion cientifica y/o en el desarrollo del proceso
productivo y control dentro del campo de accién del profesional en industrias alimentarias. El
estudiante empleara softwares estadisticos para el procesamiento, analisis e interpretacion
de informacion o datos tales como SPSS, MINITAB, STATA, SAS. El desarrollo temético
comprende los siguientes contenidos: variables estadisticas, paramétrica, y no paramétrica,
andlisis sensorial escala hedodnica, ranking, correlacion estadistica paramétrica r de Pearson,
regresion estadistica, coeficiente de correlacion tau ¢ de kendall, correlacion estadistica no
paramétrica coeficiente de correlacién. Phi, constatacion de la hipétesis, supuestos o
condiciones para la aplicacién de pruebas paramétricas (normalidad y homocedasticidad),
pruebas de Kolmogorov-Simimov, prueba de Shapiro-Wik, prueba de Leveane, pruebas
estadisticas de contrastacién de hipétesis de comparacion (paramétricas). Prueba T de
Student para una muestra, Prueba T de Student para muestras independientes, T de Student
para muestras relacionadas. ANOVA con un factor inter sujetos, covarianza, ANOVA, para
medidas repetidas, prueba de Tukey, Chi cuadrado (X?) de bondad de ajuste, Chi cuadrado
(X?) de homogeneidad correcciéon de Yates Chi cuadrado (x?) de homogeneidad, Fisher, Mc,
nemar, Q de Cochran, U de Mann-Whitney, U Kruskal-Walls, Wilcoxon, Friedman, disefio de
experimentos (DOE), Estadisticas disefio completamente al azar (DCA) disefio bloque
completamente al azar (DBCA), disefio cuadrado latino, factoriales 2k, disefio de Placket

Burran, superficies de respuesta.

EEI11 MATERIAS PRIMAS

La asignatura pertenece al area de Estudios especificos. Es de naturaleza tedrico-practica y
su proposito es desarrollar en los estudiantes la competencia de conocer las diferentes
materias que se producen en el Per(, asi como sus caracteristicas mas resaltantes y
nutricionales de cada una de ellas. Analiza las materias de origen animal, vegetal e
hidrobiolégico, complementandose la teoria con las visitas a los medios naturales y diferentes
campos de cultivo, establos y criaderos de la zona. Es necesario abordar la disponibilidad de
las materias primas a nivel mundial, nacional, regional y local; asimismo, el conocimiento de

los diferentes factores que afectan su produccion, productividad, cantidad y calidad.

EEI12 TALLER TECNOLOGICO DE ALIMENTOS

La asignatura pertenece al area de Estudios especificos. Es de naturaleza teérico-préctica y

su propdésito es formar a los estudiantes primero en los principios filosoficos de la calidad que
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tiene darse a la biodiversidad de los alimentos que en su mayoria son de alta perecibilidad,
por lo que se hace necesario el desarrollo de diferentes tecnologias, las cuales prolongan su
vida util, dando mayor valor agregado, y reduciendo las pérdidas econémicas, es importante
también porque comienzan a identificar equipos y maquinarias que se utilizan en las diferentes
operaciones de transformacion y conservacién de alimentos. Asimismo, determina las
funciones de cada equipo y maquinaria, siendo necesario conocer las diferentes lineas de
procesamiento, indispensable conocer las Buenas Practicas de Manufactura en la elaboracion
de alimentos, pues no solo asegura la calidad del producto sino también su inocuidad, ya que
los alimentos que no son procesados correctamente puede ser fuente de diversas
enfermedades.

QUINTO CICLO
EEI13 ANALISIS MATEMATICO II

La asignatura corresponde a Estudios Especificos, es de naturaleza tedrico practico, su
proposito es desarrollar teorias y aplicaciones que deben servir de base formativa para otras
asignaturas de especialidad. Tiene como objetivo proporcionar conocimientos y habilidades
del célculo vectorial que comprende los siguientes temas: Unidad |: Funciones vectoriales de
variable real y funciones reales de variable vectorial; Unidad IlI: Integrales mudltiples y
curvilineas; Unidad Ill: Coordenadas cilindricas y esféricas; Unidad IV: Funciones vectoriales

de variable vectorial.

EEI14 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

La asignatura pertenece al area de Estudios especificos. Es de naturaleza tedrico-practica y
su propdsito es desarrollar competencias en el estudiante que permitan conocer el conjunto
de procedimientos y técnicas que se aplican de manera ordenada y sistematica en la
realizacion de una investigacion cientifica para solucionar problemas y/o explicar los
fendmenos en el campo de accién del profesional en industrial alimentarias. Asi mismo, el
estudiante comprendera la importancia del método cientifico en el desarrollo de una
investigacion cientifica, lo que implica elaborar, definir y sistematizar el conjunto de técnicas
gue se deben seguir durante el desarrollo de un trabajo de investigacion, tipos de
investigacion, disefios y niveles de investigacion cuantitativa y cualitativa, seleccion del
problema de investigacién , herramientas de calidad para el diagnéstico de los problemas ,

relevancia , pertinencia, matriz de coherencia, matriz de consistencia, determinacion del tema,
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planeamiento y formulacién del problema de estudio, variables de investigacion, variables
estadisticas, operacionalizacion de variables, indicadores e indices, marco teorico,
antecedentes, hipotesis, universo, poblacién y muestra, tamafio de la muestra, muestreo:
técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad de instrumentos,

cronograma de actividades y estado de arte.

EEI15 MICROBIOLOGIA GENERAL

La asignatura pertenece al area de Estudios especificos. Es de naturaleza tedrico-practica. El
objetivo es desarrollar el conocimiento basico y tecnoldgico para la identificacion de los
microorganismos especificamente de las bacterias, hongos y virus en la industria alimentaria
para que puedan impartir, sugerir y solucionar problemas relacionados con la salud y la
industria alimentaria. Su contenido esta estructurado en cuatro unidades académicas: |
Unidad: Microrganismos y principios de micologia y virologia. IV Unidad: principios de

virologia, parasitologia y biotecnologia microbiana.

EEI16 CONTABILIDAD DE COSTOS

La asignatura pertenece al area de Estudios especificos. Es de naturaleza tedrico-practica. Y
su proposito es desarrollar en el estudiante conocimientos béasicos de la contabilidad y
documentos contable para el registro en los libros contables principales de las operaciones
economicas-financieras de una entidad y el proceso de la informacion contable a fin de

elaborar los estados financieros basicos.

EEI17 FISICOQUIMICA DE ALIMENTOS

La asignatura pertenece al area de Estudios especificos. Es de naturaleza tedrico-practica, y
comprende el estudio de las trasformaciones fisicos, quimicos de los alimentos. Se analiza
las propiedades fisicas, quimicas y propiedades termo fisicas de los alimentos. Esta
organizado en unidades que abarcan los siguientes temas: conceptos basicos de
termodindmica; estado de la materia; disoluciones ideales y reales; soluciones ionizables y no
ionizables, propiedades coligativas; equilibrio quimico, acidez y basicidad, cinética quimica y
electroquimica; fendémenos de superficies, coloides, emulsiones y las radiaciones
electromagnéticas, gamma, UV y sus aplicaciones en proceso de coccion y calentamiento con

microondas en los alimentos.
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EEI18 QUIMICA DE ALIMENTOS

La asignatura pertenece al area de estudios especificos. Es de naturaleza tedrica-practica, y
su propésito es desarrollar en los estudiantes habilidades para que diferencia y valore las
propiedades quimicas de los componentes alimentarios, asi mismo, para que plantee y
prediga las reacciones quimicas que producen cambios en los componentes alimentarios
durante el almacenamiento y procesamiento de los alimentos. El contenido tematico
comprende los fundamentos de la quimica de alimentos, el agua en los alimentos, los
componentes mayores y sus reacciones en los alimentos tales como proteinas, carbohidratos
y lipidos y los componentes menores y sus reacciones en los alimentos, tales como enzimas,

vitaminas, minerales, pigmentos y componentes del sabor.

SEXTO CICLO
EEI19 METODOS NUMERICOS PARA LA INGENIERIA ALIMENTARIA

La asignatura pertenece al rea de Estudios Especificos. Es de naturaleza tedrico—practico y
esta orientado a lograr que el estudiante de Ingenieria de industrias alimentarias maneje los
fundamentos teoricos y operacionales de los métodos numéricos tanto del algebra lineal, del
calculo, asi como de las ecuaciones diferenciales, en la solucién de problemas de aplicacién
matematica, con vision computacional. los temas principales son: algebra matricial, sistemas
de ecuaciones lineales, derivacion e integracion numérica, ecuaciones diferenciales

ordinarias, ecuaciones en derivadas parciales y autovalores y vector propios

EEI20 ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA

La asignatura pertenece al area de estudios especificos. Es de naturaleza tedrica-practica y
su propésito es desarrollar en los estudiantes habilidades para explicar y aplicar los
fundamentos de la nutricion humana en los alimentos y durante su transformacién. Asimismo,
explica y aplica métodos de valoracion y alimentacion, la nutricién en diversas situaciones

fisiol6gicas y la valoracion del estado nutricional de las personas.

EEI21 TERMODINAMICA

La asignatura pertenece al area de estudios especificos. Es de naturaleza tedrica-practica, y

estudia propiedades, leyes y procesos termodindmicos el vapor y el proceso del vapor; ciclos
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y procesos que permiten convertir el calor en trabajo y viceversa. Con este conocimiento, el
futuro ingeniero podra usar la herramienta bésica de la ingenieria termodinamica orientada a
productos, equipos y procesos de la industria alimentaria y agroindustrial, gestionando su uso
inteligente y utilizando los procedimientos, saberes y actitudes en el disefio y aplicacion

eficiente y eficaz de la energia en las tecnologias de la Industria alimentaria.

EEI22 FENOMENOS DE TRANSPORTE

La asignhatura pertenece al area de Especialidad. Es de naturaleza teérica-practica, y durante
su desarrollo el estudiante logrard comprender los fundamentos basicos del transporte de
cantidad de movimiento, balance envolvente, fluidos Newtonianos y no Newtonianos,
propiedades reoldgicas. Asimismo, ecuaciones de variacion de cantidad de movimiento,
transporte de energia, mecanismos de transporte de energia calorifica, transferencia de calor,
propiedades de conductividad térmica, transporte de materia: difusion, ley de Fick y
propiedades de difusion. Por otro lado, adquiere la destreza de elaborar y ejecutar protocolos

para el desarrollo de experiencias relacionadas a los fendmenos de transporte.

EPIO1 ANALISIS DE ALIMENTOS

La asignatura pertenece al area de Especialidad. Es de naturaleza tedrica-practica, tiene
como propésito desarrollar consolidar en los estudiantes conocimientos, habilidades y
destrezas, con las cuales explica, evalta y aplica los principios, métodos y técnicas de analisis
de laboratorio cualitativo y cuantitativo, fisico, quimico, fisicoquimico en la determinacion de
los componentes de los alimentos. El contenido tematico comprende los fundamentos del
andlisis de alimentos, las normas y protocolos nacionales e internacionales relacionados, los
métodos generales desde la toma de muestras hasta la obtencién de los resultados de los
distintos analisis, asi como los procedimientos de analisis por diferentes métodos (quimico,

opticos, cromatograficos, etc.).

EPI102 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS |

La asignatura pertenece al &rea de Especialidad. Es de naturaleza tedérico-préctico y permite
que el estudiante adquiera las capacidades para identificar y manejar conceptos y
herramientas béasicas del deterioro de los alimentos y de los principios de las tecnologias

actuales y emergentes de su conservacion y procesamiento. El contenido tematico de la
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asignatura esta estructurado en cuadro unidades: | Unidades: Mecanismos de deterioro y
principios de las tecnologias de conservacion y trasformacion de los alimentos, Il Unidad:
conservacion de alimentos a bajas temperaturas, Il Unidad: conservacion por control y
manejo de la temperatura, de la actividad de agua y el potencial de 6xido-reduccion; y IV

Unidad: aplicacion de aditivos alimentarios y conservacién por métodos no térmicos.

SEPTIMO CICLO
EEI23 INGENIERIA DEL FRIO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Pertenece a las asignaturas electivas, es de naturaleza teérico-practica y plantea la aplicacién
del frio en la extensién de la vida Gtil de alimentos. Asi mismo, la asignatura permite desarrollar
los célculos del tiempo de enfriamiento y congelacion de alimentos y de los componentes
béasicos de las camaras frigorificas. El contenido de la asignatura esta estructurado en cuatro
unidades. | unidades: refrigeracion y atmosferas protectoras en alimentos. |l Unidad:
congelacion de alimentos. Il Unidad: componentes bésicos del sistema de refrigeracion y IV

Unidad: disefio de camaras frigorificas.

EEI24 MARKETING AGROALIMENTARIO

Esta asignatura pertenece al area especifica. Es de naturaleza tedérico-practica y orienta al
enfoque administrativo hacia la satisfaccion de las necesidades del consumidor o cliente. Se
estudia la filosofia de la mercadotecnia y el marketing agroalimentario; los conceptos basicos
y Su organizacion, el plan estratégico de marketing agroalimentario y las politicas del producto,
precio plaza y promocién; el merchandising, sus ventajas y desventajas. Por otro lado,
proporciona los conocimientos y los procedimientos referentes al marketing moderno, el
planeamiento estratégico y el proceso de marketing, la investigacion de mercados, la
segmentaciéon y el posicionamiento, el marketing social y el consumidor. Comprende los
siguientes temas: fundamentos, administracion y estrategias del marketing y, finalmente, el

marketing internacional.

EPIO3 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

La asignatura pertenece al area de especialidad. Es de naturaleza teérica-practica, y estudia
la aplicacion de los conocimientos y las herramientas necesarias estudiadas en Microbiologia

general, para la identificacién y resolucion de problemas microbiolégicos en la industria
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alimentaria, asegurando la produccién de alimentos inocuos para garantizar la seguridad
alimentaria. Comprende el estudio de los microorganismos alterantes, indicadores y
patdégenos presentes en alimentos. Asimismo, métodos del andlisis microbiol6gico, normas
sanitarias de criterios microbiolégicos de calidad sanitaria. Del mismo modo, microbiologia y
andlisis microbiol6gico de agua potable, leche, carnes, mariscos, conservas, cereales y
derivados, hortalizas y frutas. Finalmente, microbiologia y andlisis microbiol6gico de

superficies de ambientes en la industria de alimentos y de manipuladores de alimentos.

EPI04 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Il

Esta asignatura pertenece al area de especialidad. Es de naturaleza tedérico-practica y tiene
por finalidad que los estudiantes adquieran capacidad de identificar y evaluar los procesos
basicos de produccién de hidrocoloides y pigmentos, la obtencion y caracterizacion de los
aceites y grasas alimentarias, los procesos de fermentacion en alimentos y la obtencién de
los aceites esenciales y concentrados proteicos. Para tales efectos, se analizan sus
principales propiedades fisicas, quimicas y organolépticas, las fuentes de las que provienen,
las aplicaciones tecnol6gicas para su aprovechamiento, desarrollando una mayor
diversificacion de productos con el méas alto valor agregado. Sus contenidos estan
estructurados en cuatro unidades de aprendizaje: | Unidad: Hidrocoloides y pigmentos; Il
Unidad: Aceites y grasas; Il Unidad: Fermentaciones en los alimentos; y IV Unidad: Aceites

esenciales y concentrados proteicos.

EPI05 EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS

Esta asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza tedrico-practica y consiste
en analisis sensorial, pruebas hedodnicas, desempefio del panel de catadores entrenados.
Asimismo, sonometria, modelo de andlisis de varianza, test de Tukey, correlaciones lineales,
correlaciones no lineales, analisis de competentes principales. Del mismo modo, métodos
para establecer diferencias: estimulo simple, estimulo apareado, duo -trio y triangulo.
También, multiples muestras. Asimismo, método para cuantificar calidad: método triangulo,
ranking. También, método Escala Heddnica; mapas de preferencia; andlisis estadisticos
aplicados a la evaluacion sensorial, representacion grafica, distribucion binomial, analisis de
varianza, secuencial, multivariado, ordenamiento por rangos, regresion, andlisis de factor;
paquetes estadisticos usados en la evaluacion sensorial GENSTAT, COMPUSENSE,
MINITAB, SAS, SPSS; SYSTAT,; STAT- GRAPHICS, SENTAT, SENPAK, STATISTICA.
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EPI106 INGENIERIA DE ALIMENTOS |

Esta asignatura pertenece al area de especialidad. Es de naturaleza tedérico-practica y su
propésito es el disefio de procesos y equipos relacionados a las operaciones unitarias y
principios de la Ingenieria Alimentaria. Comprende el estudio de principios y leyes de las
ciencias basicas aplicadas a la ingenieria de alimentos, sistemas de medidas, propiedades
fisicas; balance de materia y energia en el procesado de alimentos; fluidos, reologia en
alimentos liquidos; fendmenos de transferencia de cantidad de movimiento; flujos de fluidos;

transferencia de calor en el procesamiento de alimentos.

OCTAVO CICLO
EEI25 GESTION EMPRESARIAL AGROINDUSTRIAL

Esta asignatura pertenece al area de estudios especificos. Es de naturaleza tedrico-practica
y su finalidad es la formacién basica e integral del estudiante a través del desarrollo de la
importancia del proceso administrativo como funcionamiento de la gestion empresarial, asi
como adquirir competencias para ejercer un liderazgo eficaz para conseguir el éxito en equipo
y lograr ventajas competitivas en un escenario globalizado. Permite aprender, entender y

aplicar correctamente las técnicas en el proceso de decisiones.

EEI26 TESIS |

Esta asignatura pertenece al area de estudios especificos. Es de naturaleza teérico-practica
y esté orientado al desarrollo del proyecto de investigacién segun las lineas de investigacion
de la escuela profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias y reglamentos de grados y
titulos de la UNAB; planteamiento del problema, justificacion, antecedentes y/o estado del
arte, hipétesis y variables de estudio, objetivos, metodologia, consideraciones éticas,

resultados y discusion, conclusiones y recomendaciones, referencias bibliograficas.

EPI07 INGENIERIA DE ALIMENTOS Il

Esta asignatura pertenece a la rea de especialidad. Es de naturaleza técnico-practica y trata
acerca de los fundamentos y leyes de transferencia de masay su aplicacién en el flujo a través
de lechos porosos. Asi mismo, trata las operaciones de filtracién, centrifugacion,

sedimentacion, reducciébn de tamafio y separaciones mecénicas. Comprende cuatro
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unidades: | Unidad: Fendémenos de transferencia, disolucion de liquidos y solidos, y
transferencia de masa.; Il Unidad: Transferencia de masa en estado transiente y no
estacionario; lll Unidad: operaciones de separaciones mecéanicas y reduccion de tamafio; IV:

mezclado y transporte de materiales alimenticios.

EPIO8 GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA

Pertenece a las asignaturas electivas, es de naturaleza tedrico-practica y permite identificar y
desarrollar sistemas de calidad e inocuidad alimentaria, en base a la normatividad vigente,
para asegurar la inocuidad alimentaria y la de decisiones que permitan la operacion y mejora
continua de un proceso productivo. Ademas, capacita al estudiante al manejo de los
conceptos, el estudio de los modelos normalizados tanto para la gestion de la calidad, la
gestiéon de la prevencién de riesgos laborales, la gestion ética y la gestion integrada de la
calidad. Para ello, en su desarrollo se explica cdmo conducir el proceso de implantacién,
control y certificacién, para asegurar la inocuidad alimentaria y la toma de decisiones que

permitan la operacién y mejora continua de un proceso productivo.

NOVENO CICLO
EEI27 SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL

Esta asignatura pertenece al area de especialidad. Esta es de naturaleza teérico-practica y
proporciona aspectos basicos; organizacion preventiva en las empresas industriales; efectos
en la eficiencia y rentabilidad; técnicas de seguridad industrial; identificacion y prevencion de
riesgos; agentes fisicos, quimicos y biolégicos; ergonomia; sistema de gestién de seguridad;
salud en el trabajo en cumplimiento a la legislacién vigente; auditoria de sistemas de gestion

de seguridad y salud en el trabajo y estandares internacionales ISO 45001:2018.

EPI09 PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTZALIZAS

Esta asignatura comprende el estudio de tecnologias especificas como tratamiento de agua,
bebidas refrescantes y energizantes; confiteria de azlcar y chocolates, mixturas (gelatinas,
flanes y refrescos simples e instantaneos); salsas y pastas: mayonesa, kétchup, pasta de

tomate y otras; especias.
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EPI10 INGENIERIA DE ALIMENTOS llI

Esta asignatura pertenece al area de especialidad: Es de naturaleza tedrico-practica y
proporciona fundamentos basicos complementarios y habilidades de la ingenieria que se
llevan a cabo en las cadenas productivas, lo cual sirve como base para la operacion,
adaptacion, innovacion y transferencia de tecnologia en la industria agroalimentaria,
considerando sus principios de disefio e instalaciones. El contenido comprende cuatro
unidades: | Unidad: Evaporacién y cristalizacion, Il Unidad: Psicometria (propiedades del aire)
y deshidratacién, 11l Unidad: Destilacién y extraccion por solvente, IV Unidad: Absorcion y

control de procesos.

EPI11 PROYECTOS DE INVERSION AGROINDUSTRIAL

La asignatura pertenece al area de especialidad. Es de naturaleza teérico-practica y tiene por
finalidad preparar a los estudiantes de Industrias alimentarias en temas referidos a la
generacion de ideas de negocio y a la inversion en un proyecto, para lo cual se analiza el
entorno concienzudamente y se determina las adecuadas fuentes de financiamiento para la
realizacion fisica del proyecto. Se plantearan temas como las etapas de transicion y el ciclo
del proyecto de inversion, la determinacion del grado de aceptacion del proyecto en el
mercado mediante su estudio y el célculo de la demanda del proyecto mediante técnicas de
pronosticos.

DECIMO CICLO
EEI28 GESTION AMBIENTAL Y RESPONSABILIDAD SOCIAL

La asignatura pertenece al area de estudios especificos. Es de naturaleza tedrico-practica y
tiene como finalidad desarrollar la competencia del estudiante en la comprensién de la
problematica ambiental en el sector alimentario, asociado a los diversos tipos de industrial.
Ademas, capacita al estudiante sobre las politicas ambientales, sistema de gestion ambiental
y legislacion ambiental, analisis y toxicidad de los diferentes contaminantes y sus sistemas de
tratamiento, desarrollo de un sistema de Gestion Ambiental ISO 14000 y la evaluacién del
impacto ambiental. De igual forma, también se desarrollan temas vinculados a la higiene y
sanidad industrial, las condiciones sanitarias que deben cumplir las plantas de
procesamientos y ventas de alimentos, el mecanismo de responsabilidad social, las

tecnologias limpias y los materiales reciclados. El estudiante tendra la capacidad de
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desarrollar una propuesta empresarial en medio ambiente y responsabilidad social en una

empresa en marcha.

EEI29 EMPRENDIMIENTO Y DESARROLLO EMPRESARIAL

La asignatura pertenece al area de estudios especificos Es de naturaleza teérico-préactica y,
mediante su desarrollo, el estudiante serd capaz de desarrollar ideas e identificar
oportunidades de negocios, analizandolas en forma sistematica y ordenada, para la creacion
de nuevos negocios, nuevos proyectos o divisiones dentro de una empresa a través de la
elaboracion de un modelo estratégico. De igual manera, se pretende incrementar la
probabilidad de éxito a la hora de identificar una oportunidad de negocio y emprenderla
apoyandose en una serie de criterio, técnicas y herramientas. La asignatura esta estructurada
en los siguientes temas: el pensamiento emprendedor en el siglo iniciando experiencias de

emprendimiento y el desarrollo de un plan de negocio.

EEI30 TESIS I

Esta asignatura pertenece al area de estudios especificos. Es de naturaleza tedrico-practica
y esta orientada a la ejecucién del proyecto de investigacion, a fin de ayudarlo a evaluar los
instrumentos de recoleccién y tratamiento de datos, validacién de resultados, y la redaccion
informe de investigacién segun la APA (American Psychological Association) y otras normas

vigentes.

EPI12 DISENO DE PLANTAS AGROINDUSTRIALES

La asignatura pertenece al area de Especialidad. Es de naturaleza teérico-practica y
proporciona los conocimientos béasicos para evaluar la viabilidad técnica de la instalacion de
una planta de alimentos, seleccionando lineas de produccién adecuadas bajo un criterio
industrial de disefio e instalacion. En el desarrollo de la asignatura se tratan tdpicos
relacionados con estudio de mercado, tamafio y localizacién de la planta e ingenieria de

proyecto que son la base para la ejecucion de un Proyecto Agroindustrial.
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ELECTIVAS
ELIO1 TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Pertenece a las asignaturas electivas. Es de naturaleza tedérico-practica y pretende afianzar
los conocimientos de las sustancias inherentes de los alimentos frescos y procesados y que
causen toxicidad en el organismo humano. Considera también los parametros permisibles de
esta sustancia al ser ingeridos conjuntamente con los alimentos, su fundamento tedrico acerca
de los posibles efectos que podrian causar en determinados 6rganos y sistemas. Entre los
contenidos, comprende los siguientes temas: fundamentos de toxicologia: estudio de los
principales compuestos que pueden ser encontrados en los alimentos (fuente, deteccion,
modo de accion, manifestaciones toxicas y prevencion); efecto del procesamiento sobre los
compuestos toxicos presentes en los alimentos; efecto de los agentes quimicos utilizados en

la actividad agraria (pesticidas, insecticidas, etc.).

ELIO2 FERMENTACIONES INDUSTRIALES

Pertenece a las asignhaturas electivas. Es de naturaleza te6rico-practica y estudia la tecnologia
de fabricacion de alimentos en base a los fermentos para obtener productos como cerveza,
vinos, licor de frutas, vinagres, y otros alimentos carnicos, como los hidrolizados de pescado.
Estudia los flujos de procesamiento, maquinaria, parametro y estandares, ademas de los

defectos alteraciones y enfermedades.

ELIO3 DESARROLLO DE ALIMENTOS FUNCIONALES

Pertenece a las asignaturas electivas. Es de naturaleza tedrico-practica y esta orientada al
estudio de los alimentos funcionales, aplicable a todo alimento que haya demostrado de forma
satisfactoria que posee un efecto beneficioso sobre una o varias funciones especificas del
organismo, mas alla de los efectos, nutricionales habituales. Todo esto sera relevante para la

mejora de la salud y del bienestar y/o prevenir ciertas enfermedades.

ELI104 PROCESO TECNOLOGICO DE AZUCAR Y DERIVADOS

Pertenece a las asignaturas electivas. Esta es de naturaleza teérico-practica y su proposito
es desarrollar y consolidar en los estudiantes conocimientos, habilidades y destrezas, con las

cuales explica, evalla y aplica los principios, métodos y técnicas de las ciencias basicas y de
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la ingenieria en el proceso productivo del azucar y derivados. El contenido tematico

comprende las caracteristicas de la cafia de azUcar, el proceso de obtencién y refinacion del

azucar, y el estudio y propuestas de derivados importante en su relacion con la Ingenieria en

Industrias Alimentarias.

ELIO5 PROCESO TECNOLOGICO DE GRASAS Y ACEITES

Pertenece a las asignhaturas afectivas. Es de naturaleza tedrico-practica y se pretende
desarrollar la habilidad para aquel estudiante conozca la ciencia y la tecnologia de los aceites
y grasas comestibles, con miras a su conservacion o transformacién alimentaria, sean de
origen animal o vegetal habilitando a planear y ejecutar procesos en la industria pertinente.
Comprende lo siguiente: quimica de los lipidos: oxidacién, analisis, extraccién, cambio de
insistencia (hidrogenacion, interesterificacion y fraccionamiento); fabricacién de margarinas,
productos y subproductos, maquinaria y equipo; control de los procesos y célculo de

rendimiento; y el control de calidad.

ELIO6 TRATAMIENTO DE AGUAS INDUSTRIALES

La asignatura pertenece a los cursos electivos. Es de naturaleza tedrico-practica y se orienta
a realizar el tratamiento de las aguas industriales y consumo humano, segun su origen y
destino, el acondicionamiento del agua para su utilizacion en un proceso de produccién

agroalimentario.

ELI07 PROCESO TECNOLOGICO DE PRODUCTOS PESQUEROS E
HIDROBIOLOGICOS

La asignatura pertenece a los cursos electivos. Es de naturaleza tedrico-practica y se orienta
fundamentalmente al estudio y aplicacion de los principios de la conservacién por
concentracion de sélidos, deshidratacion, aplicacion de frio y la apertizacién aplicados a los
recursos hidrobiolégicos y derivados para asegurar la seguridad alimentaria y calidad nutritiva
de los productos pesqueros como seco salado, ahumado, congelado, conservas, harina y

aceite de pescado.
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ELIO8 PROCESO TECNOLOGICO DE PRODUCTOS CARNICOS

Pertenece a las asignaturas electivas. Es de naturaleza teorico-practica y tiene por finalidad
que los estudiantes adquieran las capacidades de reconocer la situacion actual de la
ganaderia peruana, conocer y evaluar las propiedades fisicas, los cambios bioquimicos y la
conservacién de las principales especies pecuarias, interiorizar y ofrecer un enfoque préctico.
La asignatura desarrolla la competencia del estudiante en la utilizacién de las bases de la
ciencia de la carne para entender los procesos de elaboracién de embutidos, para comprender
las propiedades de los insumos que se emplean y su interaccién con la carne, asi como para
entender y aplicar las diferentes barreras tecnolégicas (frio, concentracién de sélidos, humo y

tratamiento térmico) para otorgar estabilidad microbiolégica a los productos carnicos.

ELIO9 PROCESO TECNOLOGICO DE PRODUCTOS LACTEOS

Pertenece a las asignaturas electivas, es de naturaleza tedrico-practica y su proposito es
desarrollar en los estudiantes habilidades para explicar las caracteristicas y los principios del
deterioro de la leche fresca. Asimismo, explica y aplica los principios de los métodos de
conservacion de la leche y productos derivados. El contenido tematico comprende la situacion
de la industria lechera en el Peru y el mundo: la composicién microbiolégica y la calidad de la
leche fresca; técnicas de conservacion de la leche por el calor; procesos de elaboracion de
crema y mantequilla, quesos, leche fermentadas, leche evaporada, concentrada azucarada y

dulce de leche.

ELI10 POSTCOSECHA

Pertenece a las asignaturas electivas, es de naturaleza tedrico-practica y abarca desde el
conocimiento de la estructura del vegetal, el manejo pos cosecha, tecnologias apropiadas de
conservaciéon como el frio, encerado, irradiacion y modificacion de atmosfera (atmosfera
controlada, modificada y almacenamiento hipobéarico) los diferentes métodos de
transformacion de las frutas y hortalizas bajo de néctares, zumos naturales y concentrados,
pulpas, pastas naturales y concentrados, mermeladas, conservas, deshidratados,

fermentados, obtencion de componentes especificos de interés nutricional y funcional.
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ELI11 BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Pertenece a las asignaturas electivas. Es de naturaleza tedrico-practica y se desarrolla la
habilidad para que el estudiante conozca, comprenda y aplique los distintos métodos de
conservaciéon y transformacién de los alimentos por medios fermentativos y enzimaticos.
Comprende introduccion a la tecnologia de fermentacién y fermentadores; cinética enzimatica
y de crecimiento microbiano; enzimologia industrial y fermentaciones industriales, reactores
bioguimicos continuos, discontinuos y semicontinuos y semidiscontinuos; aireacion y
agitacion en fermentadores, ampliacion de escala, esterilizacién de medios de medios de
cultivo y de aire; ciencias y tecnologia de la produccién de vinagre, encurtidos, lacteos

fermentadores y productos curados.

ELI12 DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS

Pertenece a las asignaturas electivas. Es de naturaleza tedrico-practica y provee al estudiante
de los elementos necesarios para el desarrollo de una idea, la obtencion del concepto,
estrategias preliminares para la obtencion del prototipo. La tematica a desarrollar comprende
lo siguiente: nuevos productos; marcas, envase como estrategia empresarial de
diferenciacion; la cartera de productos, orientacion estratégica de una empresay la realizacion
de nuevos productos, las causas del éxito y fracaso de nuevos productos, y las fases del
proceso de desarrollo de nuevos productos.

ELI13 PROCESO TECNOLOGICO DE GRANOS Y CEREALES

Pertenece a las asignaturas electivas, es de naturaleza teérico-practica y comprende el
conocimiento basico de las caracteristicas propiedades y aplicaciones de los diversos granos
y derivados alimenticios (cereales y leguminosas), para su respectivo almacenamiento y/o

procesamiento, comercializacion e industrializacion

ELI14 CONTROL Y AUTOMATIZACION DE PROCESOS

Pertenece a las asignaturas electivas, es de naturaleza tedrico-practica y desarrolla la
competencia del estudiante para conocer y comprender el control y automatizacién de
operaciones y procesos que se dan en la industria alimentaria. Para ello lo capacita en la
aplicacion de la teoria de control: control proporcional, derivado e integral; en el uso de los
componentes que integran un sistema de control: intangibles (sefales analdgicas y digitales,

ruido) y tangibles (sensores de presion, temperatura y nivel, transmisiones, controladores,
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elementos finales de control), asi como el uso de automatas programables (PLC) y

computadora como controladores del sistema.

ELI15 ENVASES Y EMBALAJES DE ALIMENTOS

Pertenece a las asignaturas especificas, es de naturaleza tedrico-practica y desarrolla criterios
para disefiar, evaluar y seleccionar envases y embalajes a ser utilizados en la industria de
alimentos, basados en las caracteristicas de los materiales, la maquinaria, el producto a
envasar, las condiciones del mercado y los costos. Capacita al estudiante en aspectos
relacionados con las interacciones alimento-envase-entorno; y en los mecanismos de
migracion de gases a través de los materiales de envasado. Explica las dltimas tendencias en
las tecnologias del empacado en la industria de alimentos y la determinacién de la vida en
anaquel de alimentos envasados considerando el tipo de peliculas permeables a la humedad,
la determinacion del orden de la reaccion Q10 y la energia de activacion y las pruebas

aceleradas de vida en anaquel.

10. TABLA DE EQUIVALENCIAS

El cuadro de equivalencias se presenta en la siguiente tabla:
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CUADRO DE CONVALIDACIONES Y EQUIVALENCIAS

UNIVERSIDAD NACIONAL

PLAN DE ESTUDIOS 2016
CcODIGO ASIGNATURA HT | HP | TH | CREDITOS |CICLO
EG0O01 | MATEMATICA 2 2 4 3 I EG001 | MATEMATICA I 2| 4 6 4 |
EG002 | LENGUAJE Y REDACCION 2 2 4 3 | EG002 | LENGUAJE ACADEMICO | 3| 2 5 4 |
METODOLOGIA DEL
EGO03 | tRABAJO UNIVERSITARIO | 2 2 4 3 :
EG004 | INFORMATICA BASICA 2 2 4 3 |
EG005 | REALIDAD NACIONAL 2 2 4 3 |
INTRODUCCION A LA PENSAMIENTO CRITICO Y
EGO06 | 1| 0SOFiA Y LOGICA 21 2|4 3 | BGO10 | by 6sorico 3 2|5 4 I
INTRODUCCION A LA INTRODUCCION A LA
IAEEOL | |NDUSTRIA ALIMENTARIA 2 4 6 4 : EEIOL | |\DUSTRIA ALIMENTARIA 2 2 4 3 I
EG004 | ETICA'Y CIUDADANIA 3| 2 5 4 |
EGO005 | HISTORIA DE LA CIENCIA 3| 2 5 4 |
EG006 | MATEMATICA II 2| 4 6 4 I
EG007 | LENGUAJE ACADEMICO II 3| 2 5 4 I
BIODIVERSIDAD E
EGO09 || \1pACTO AMBIENTAL 3| 2 5 4 I
DESARROLLO PERSONAL
EGO07 |y sociAL 2 2 4 3 I
EG008 | ECONOMIA GENERAL 2 2 4 3 I
EGI0O09 | BIOLOGIA GENERAL 3 2 5 4 I EG008 | BIOLOGIA 2 4 6 4 Il
EGI010 FIS!CA GENERAL 3 2 5 4 I EG003 | QUIMICA Y FiSICA 5| 4 6 4 |
EGI011 | QUIMICA GENERAL 3 2 5 4 I
IAEE02 | ANALISIS MATEMATICO | 3 2 5 4 I EEI02 | ANALISIS MATEMATICO | 3 2 5 4 1]
IAEEO3 | ANALISIS MATEMATICO Il 3 2 5 4 n EEIO7 | ANALISIS MATEMATICO Il 3| 2 5 4 \Y]
IAEEO4 | FiSICA APLICADA 3 2 5 4 nm EEIO3 | FISICA APLICADA 3| 2 5 4 m
IAEEO5 | DIBUJO DE INGENIERIA 2 2 4 3 n EEIO4 | DIBUJO DE INGENIERIA 2 2 4 3 1l
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IAEEO6 | ESTADISTICA GENERAL 1 EEIO5 | ESTADISTICA GENERAL n

IAEEO7 | QUIMICA ORGANICA 1 EEIO6 | QUIMICA ORGANICA n
LIDERAZGO Y

IAEEO8 | ~pEATIVIDAD i

IAEE09 | QUIMICA ANALITICA v EEIO8 | QUIMICA ANALITICA v

IAEE10 | ANALISIS MATEMATICO I v

IAEE11 | BIOQUIMICA GENERAL \Y EEI09 | BIOQUIMICA GENERAL \Y
METODOLOGIA DE LA .

IAEE12 | INVESTIGACION v EEI14 :\,"\E/TEOS?%AOC%ANDE LA \Y
CIENTIFICA
MATERIA PRIMAS

IAEE13 | o S TECNOLOGICAS v EEI11 | MATERIAS PRIMAS v

EEI13 | ANALISIS MATEMATICO IlI \Y

TALLER TECNOLOGICO TALLER TECNOLOGICO DE

IAEE14 | bE ALIMENTOS v EEI12 | ALIMENTOS v
METODOS ESTADISTICOS METODOS ESTADISTICOS

IAEE15 | APLICADOS A LA \Y; EEIL0 | APLICADOS A LA v
INDUSTRIA ALIMENTARIA INDUSTRIA ALIMENTARIA
MICROBIOLOGIA -

IAEE16 | ~ENERAL \Y; EEI15 | MICROBIOLOGIA GENERAL \%

IAEE17 | CONTABILIDAD GENERAL \Y; EEI16 | CONTABIIDAD DE COSTOS \%
FISICOQUIMICA DE FISICOQUIMICA DE

IAEE18 | Al IMENTOS v EEIL7 | ALIMENTOS v

IAEE19 | QUIMICA DE ALIMENTOS \Y; EEI18 | QUIMICA DE ALIMENTOS \Y
ALIMENTACION Y ALIMENTACION Y

IAEE20 |\ JTRICION HUMANA v EEI20 | NUTRICION HUMANA Vi

IAEE21 | TERMODINAMICA VI EE21 | TERMODINAMICA VI
FENOMENOS DE FENOMENOS DE

IABE22 | 11 ANSPORTE Vi EEI22 | 1R ANSPORTE Vi

IAESO1 | ANALISIS DE ALIMENTOS VI EPI0O1 | ANALISIS DE ALIMENTOS \Y
MICROBIOLOGIA DE MICROBIOLOGIA DE

IAESO2 | Al IMENTOS Vi EPI03 | Al IMENTOS Vil
TECNOLOGIA DE TECNOLOGIA DE

IAESO3 | A IMENTOS | Vi EPI02 | A \MENTOS | VI

METODOS NUMERICOS
EEI19 | PARA LA INGENIERIA VI
ALIMENTARIA
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IAEE23 | INGLES | Vil
SEGURIDAD E HIGIENE SEGURIDAD E HIGIENE
IAEE24 [ |\DUSTRIAL VIE ) BEIR27 N pUSTRIAL X
MARKETING MARKETING
IAEE25 | AGROALIMENTARIO VIE | EBEI24 | A GROALIMENTARIO Vil
INGENIERIA DE INGENIERIA DE
IAESO4 | AL IMENTOS | VIE | EPI06 | 5 iMENTOS | Vil
TECNOLOGIA DE TECNOLOGIA DE
IAESOS | ALIMENTOS I VIE | EPIO4 | A CIMENTOS I Vil
INGENIERIA DEL FRIO EN
EEI23 | LA INDUSTRIA Wil
ALIMENTARIA
; EVALUACION SENSORIAL
IAEL013 | EVALUACION SENSORIAL EPI05 | 5E ALMENTOS Vil
CONTROL DE CALIDAD Y GESTION DE LA CALIDAD E
IAES06 | LEGISLACION Vil EPI08 | NOCUIDAD ALIMENTARIA \Yilli
ALIMENTARIA
IAEE26 | INGLES II Wil
GESTION EMPRESARIAL GESTION EMPRESARIAL
IAEE27 | AGROINDUSTRIAL Vil EEI25 | AGROINDUSTRIAL Vil
INGENIERIA DE INGENIERIA DE
IAESO7 | Al IMENTOS I Vil EPIO7 | ALIMENTOS II Vil
TECNOLOGIA E <
IAES08 | INNOVACION DE \Yilli ELIO9 SE%%%SD%E%';OL;%?:ECOOS
PRODUCTOS LACTEOS
IAEE28 | SEMINARIO DE TESIS IX EEI26 |TESISI \illi
INGENIERIA DE INGENIERIA DE
IAESO9 [ Al IMENTOS 1l X EPI10 | Al IMENTOS 1I IX
TECNOLOGIA E PROCESO TECNOLOGICO
IAES10 | INNOVACION DE IX ELIO8 | DE PRODUCTOS
PRODUCTOS CARNICOS CARNICOS
EEI30 |TESISII X
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PROCESAMIENTO DE
EPI09 | LRUTAS Y HORTALIZAS IX
PROYECTOS DE PROYECTOS DE
IAES11 | INVERSION x | epn1 |INVERSION X
AGROINDUSTRIAL AGROINDUSTRIAL
IAEE29 SE?E%’ZEEE%AL Y x | Egizs | GESTION AMBIENTAL Y X
RESPONSABILIDAD SOCIAL
SOCIAL
CONTROL Y
ELI14 | AUTOMATIZACION DE
PROCESOS
ELizs | ENVASES Y EMBALAJES
DE ALIMENTOS
ELil2 | DESARROLLO DE NUEVOS
PRODUCTOS
EMPRENDIMIENTO Y EMPRENDIMIENTO Y
IAEE30 | DESARROLLO x | Eeno |DEsArRrOLLO X
EMPRESARIAL EMPRESARIAL
DISENO DE PLANTAS DISENO DE PLANTAS
IAES12 | A GROINDUSTRIALES X | BPI12 | ) GROINDUSTRIALES X
TECNOLOGIA E PROCESO TECNOLOGICO
INNOVACION DE DE PRODUCTOS
IAES13 | brobUCTOS X | BH97 | pEsQuERDS E
PESQUEROS HIDROBIOLOGICOS
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