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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA
N° 180-2026-UNF/CO

Sullana, 01 de abril de 2026.

VISTOS:

Oficio N° 400-2026-UNF-VPAC/FIIAB de fecha 27 de marzo de 2026; Oficio N° 1080-2026-
UNF-VPAC de fecha 30 de marzo de 2026; v,

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 18° de Ia Constitucion Politica t{iel Peru, pr&ecnbe que Ia Universidad es
auténoma en su réglmet;u normativo, de gobierno, acadermco, administrativo y econdmico: Las
Universidades se rigen por sus proplos estatutos en el marco de |a Conshtucion y de las leyes.

Que, mediante Ley N° 29568 del 26 de julio,ﬁe 2010 se crea la Umvvemdad Nacional de
Frontera en el distrito yj pgovinda de %gl_!ana, é‘é“pattamento de e Piura, cogiﬁnes de fomentar
el desarrollo sostenible de*!a Sulareg!g\n Luciano Castiilo y@olonnag eniar;{moma con la
preservacion del medio ambiente y el desa Tollo “econdmico sostemble, y; contribuir al
crecimiento y desamlloi&etratéglco de la regaén fr"o_s?fenza noro&ste del pais! |
< | -

Que, el articulo 8° de Ia“Leﬂ Universitaria, establece _que “la autonowa inherente a las
Universidades se ejerce de cnnformldad con“la Oonstitucion y las Le;es qie Ea Republica e
implica los derechos de apmrb‘ar;su pmp\oo estatuto y gobe;narse de acwerdo con él, organizar
su sistema académico, econdmico y administrativo. j’f | @}

_ A ) / & _.3
Que, mediante Resolucién d": Comisién Organizadora N® 461- 2021- UNF/cofde fecha 29 de

noviembre de 2021, se res%letve éjrobar el Estatuto de la Unwersidaduuaaonal de Frontera.

! it

Que, en el Estatuto en mencion, en: su TlTULO III se establece’ las DISPOSICIONES
TRANSITORIAS, FINALES Y DEROGATORIAS:_ T BL B

A. DISPOSICIONES TRANSITORIAS
PRIMERA. POTESTAD DE LA COMISION ORGANIZADORA
En base al articulo 29 de la Ley Universitaria, la Comision Organizadora de la UNF
tiene a su cargo la aprobacién del presente Estatuto, reglamentos y documentos de
gestidn académica, de investigacion y administrativa, formulados en los instrumentos
de planeamiento, asi como su conduccién y direccion hasta que se constituyan los
6rganos de gobierno que de acuerdo a ley corresponda.
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SEGUNDA. PROCESO DE CONSTITUCION

Durante el proceso de constitucidon de la Universidad, los articulos del presente
Estatuto, que se opongan, contradigan o no puedan implementarse de acuerdo a lo
establecido en la normativa de la SUNEDU y MINEDU, respecto a garantizar las
condiciones basicas de calidad, quedan en suspenso hasta que se constituyan los
organos de gobierno de la universidad. Encontrandose la Comisién organizadora
facultada a emitir resoluciones que permitan el adecuado funcionamiento de la
universidad hasta culminar el proceso de constitucion.

()

CUARTA. GOBIERNO DE LA UNF

Durante el proceso de constitucion de la Universidad, el gobierno de ésta se ejerce
por:

a) La Comision..Organizadora,.. tiene_. atribuciones.... admlmsu'anvas que

competen a la Asambiea Untvefsitaria, al; Consejo Unwersutaﬂn y al Consejo

b) El Presudente ‘de’la Comision ™ Organizadofa de'la UNF tiene atribuciones

4
propias | del Rector
c) Los Coordmadores de Facultad tiene_ atnbuclones de!Decano.

QUINTA. ORGANOS DE ALTAfomecaéN N A
Durante el pmeeso 0.de oonsutucndn de'la UNF; los. Organos de Alta Direccién de ésta,
lo constituyen: | i \ \ph ﬂ;’v / ] i1l
a)la Pr&sadenc:a de Commén Orgamzadora, que cumple funcwnes asignadas
al Rectorado v 1 i A
b) La \gicepresadenaa Académica de, Comisuon Orgamzadora, que cumple
funciones asignadas al Vlcenectorado Académlco ] -
c)lLa quepres:deﬁnda de\;\nv&sﬂggﬁén de Com;sién Organizadora, que cumple
funciones asignadas al chrrectora%o de. Investigacgn & /
A P /
Que, el articulo 22 del Estaatutg,de la: Unwersedad de Frontera estabieoe Que es atribucion del
Consejo Universitario: e) Propgnerxa Ia Asa\glblea Universitaria’ !a cneadon fusion, supresidn
o reorganizacion de unidades académicas e institutos de’ investigaaon
y’q 7, T M Tff- _a/’y‘
Cl()
Que, el articulo 82 del Estatuto Institucional, _sefala respecto al Régimen de Estudios, lo
siguiente:
"La UNF organiza su régimen de estudios por semestres, por creditos y con curriculo
Aexible. Desarrolla las modalidades presenciales, semi presendiales y a distancia. Define
el crédito académico como una medida del tiempo formativo que se exige a los
estudiantes, para lograr las competencias curriculares, en horas tedricas y practicas, en
estudios presendiales un crédito equivale a un minimo de 16 horas lectivas tedricas o
32 horas de practica en el semestre académico. En las modalidades semi presencial y a

www.unf.edu.pe
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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA
distancia, los créditos se asignan con equivalencia a la carga lectiva definida para las
modalidades presenciales”.

Asimismo, en el articulo 83 de la citada norma establece que el Disefio Curricular es:

“En la UNF los diserios curriculares en todos los niveles de ensenanza estan onentados
a generar habilidades y destrezas para el desarrollo regional y nacional,

En el nivel de pregrado, la UNF desarrolla la ensefianza con un curricuio bajo el enfoque
por competencias de todos sus programas de estudio. £n la UNF la estructura curricular,
el nivel de estudios de pregrado, la pertinencia y duracion de las practicas pre
profesionales se estableceran de acuerdo a sus especialidades.

£l curmiculo de todos los programas de estudio se evaluard anualmente y podra ser
modificado cada tres (3) anos o cuando sea necesario, velando por su actualizacion
acorde con los avances de la ciencia, tecnologia y demanda de la sociedad,
Las&c&:dmabpregraabenbUNchwermzbsesaﬂmgenetabs los estudios
espeaﬁwsydeespeaafmd Tiene maJa'u:aaon mwmadeanm(S)ams‘, los que se
:aafaanenunmaﬁmwabdasﬁ)macaa@nmmram !

4 1

Que, con Resolucidn de Comssaon Organizadora N® 027-2019-UNF/CO, de fecha 04 de febrero
de 2019, se aprobo el F;Ian de Estudios de la Escuela Profesional de Ingeniena de Industrias
Alimentarias de la Universidad Nacional de" Frontera Y _

EFTETIN | <
Que, mediante Resolucién.de Comlsién Orgamndora N°./130- 2031 UNFICO dhie fecha 30 de
abril de 2021, se aprobé el Plan de Estudios del Programa de Ingemeria en Biotecnologia de
la Universidad Nacional de Frontera 4

m | M /’%
Que, con Resolucién de. Comlsuén Organizadora:N® 036—2026 UNF]CO de fecha 22 de enero
de 2026, se aprobaron las Surmllas dei\Plan de Estudws Generales de Ia Universidad Nacional
de Frontera. \ N 31 \m}% fj / e }

¥ g
_.__,.,»i a,
v

_}q.—

Que, mediante Oficio N° Oﬁc:o N° 400—2026-UNF VPAC/FIIAB de fecha 27 de marzo de 2026,
€l Coordinador de la Facultad de Ingepﬁ\:ena \ de Industrias Al‘mentanas 27 Bgatecrxologta remite
a la Vicepresidencia Academica\la actualig_a&ion de los fgnes de Estudios de las Escuelas
Profesionales de Ingenieria en Industnas Allmentanas e Ingemena en Blotecnologna elaborado
en el marco del proceso de mejora academica ay aseguramlento’de la calidad.

£ w1 - o
p——
‘_LP—"

Que, con Oficio N°® 1080-2026-UNF-VPAC, de fecha 30 de marzo de 2026, la Vicepresidencia
Académica eleva a Presidencia de Comisidn Organizadora los Planes de Estudios de las
Escuelas Profesionales de Ingenieria en Industrias Alimentarias e Ingenieria en Biotecnologia,
los mismo que han sido revisados por la Unidad de Acreditacion para ser tratados en Sesidn
de Comision Organizadora.

Que, respecto al Articulo IV el Titulo Preliminar del Texto Unico Ordenado de la Ley de
Procedimiento Administrativo General, aprobada mediante Decreto Supremo numero 004-
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2019-1US, recoge como uno de los Principios del Procedimiento Administrativo, el Principio de
Legalidad por el cual queda sentado que las autoridades administrativas deben actuar con
respeto a la constitucion, la ley y al derecho, dentro de las facultades que le estén atribuidas
y de acuerdo con los fines para los que les fueron conferidas.

Que, mediante ACTA N° 023-2026-50-CO, de fecha 31 de marzo de 2026, en Sesion Ordinaria
de Comisién Organizadora de la Universidad Nacional de Frontera, luego de analizar la
documentacién presentada y de revisar los informes técnicos y legales indicados en los
considerandos de la presente Resolucion, por unanimidad se acordd: APROBAR e/ Plan de
Estudios del Programa de Estudios de Ingenienia de Industrias Alimentanias de la Facultad de
Ingeniena de Industnias Alimentanas y Biotecnologia de la Universidad Nacional de Frontera,
que como anexo forma parte integrante de la presente resolucion.

Estando a lo expuesto y en uso de las atribuciones conferidas por la Ley Universitaria — Ley
N© 30220 y por la Resolucion Viceministerial N° 045-2023-MINEDU, Resolucion Viceministerial
N° 064-2024-MINEDU Y Acta de Awerdos de Sesu)n O‘rdinana de Comision Onganizadora N°
023-2026-50-CO, de fecha 31 de marzo de. 2026. L \

SE RESUELVE: | _ %

ARTICULO PRIMERO APROBAR el Plan{de Estudios del Progl;ama de Estudios de

Ingenieria de Industrias Nnmentarias de la Facull:ad de Ingenie&a de Industrigs Alimentarias

y Biotecnologia de la ﬁUnwfgrs}dad Naaonal de Frontera, que como anexo forma parte
integrante de la presente resoluciéng. < > 3
sl T L ) | L |

ARTICULO SEGUNDO.-. APROBAR%eI Plan de Estudtos del Prograg{na de Estudios de

Ingeniena en Beotecnologla de la Facultad de Ingentenafde Industnas Ahmentanas y

Biotecnologia de la Urwersedad Naaonal de Frontera que como anexo fon'na parte integrante

de la presente resolucion. 7= | {\ j i‘?}f | O {
{ ;l-— 3 1 i 1 ,-u; |
ARTICULO TERCERO.: -; DE DEJAR SIN EFE C‘I‘O las demés dusposaqones nonnauvas internas
que se opongan a la presente resogcon Y “{ ; f &£
" Wt ) S 4 ;

ARTICULO CUARTO.- N?‘I‘IFICAR a través de los mecam_smos més adecuados y
pertinentes, para conoc:miento y«ﬁnes Wntes 7 D /

" 8
24 - ‘,.

A

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y, EJECUTESE ax ,4..“
S (N

i YV —

----------------------

vrmwnmheiecg
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I INFORMACION GENERAL

1.1. Denominacién del Programa:
Ingenieria en Biotecnologia.
La denominacidn del programa se sustenta en referentes académicos nadonales e
internadonales que reconocen a la biotecnologia como un campo interdisdplinario
dave en el desarrollo sostenible y la innovacidén dentifica. A nivel nadonal,
universidades peruanas como la Universidad Catdlica de Santa Maria (UCSM) y la
Universidad Nacional de Cajamarca (UNC) han incorporado programas y lineas
formativas vinculadas a la biotecnologia, evidendando su relevanda en el contexto
académico y productivo del pais.

En el dmbito internadonal, institudones de prestigio como la Universidad de
Barcelona (UB) y la Universidad Politécnica del Valle de México (UPVM) ofrecen
programas de Ingenieria en Biotecnologia o afines, consolidando esta
‘denominacién como estdndar en la formaddén profesional orientada a la
investigacién, innovacidn y aplicadién tecnoldgica en dendas bioldgicas.

Marco Normativo y Modelo Educativo

a) Constitucén Politica del Perd

b) Ley Universitaria N°30220

¢) Ley N°30697 - Ley que modifica el articulo 84 de la Ley 30220

d) Ley N°29568 - Ley de creadidn de la Universidad Nadonal de Frontera

e) Ley N.° 28740, Ley del Sistema Nacional de Evaluadén, Acreditacién y
Certificacdién de la Calidad Educativa (SINEACE)

f) Decreto Supremo N°004-2019-)US, que aprueba el Texto Unico Ordenado de
la Ley del Procedimiento Administrativo General N°27444 y sus modificatorias

g) Decreto Supremo N.° 018-2007-ED, que aprueba el Reglamento de la Ley N.°
28740 y su modificatoria.

h) Decreto Supremo N°016-2015-MINEDU que aprueba la Politica de
Aseguramiento de la Calidad de la Educadén Superior Universitaria.

i) Resolucién Viceministerial N°244-2021-MINEDU, que aprueba el Documento
Normativo denominado “Disposiciones para la constitucién y funcionamiento
de las comisiones organizadoras de las universidades publicas en proceso de
constitucidn”
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j) Resolucién del Consejo Directivo N.° 006-2018-SUNEDU/CD, que establece
criterios técnicos para supervisar la implementaddn de planes de estudios
adecuados a la Ley Universitaria.

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

1) Resolucién del Consejo Directivo N.° 105-2020-SUNEDU/CD, que aprueba las
disposiciones para la prestacidén del servicio educativo superior universitario
bajo las modalidades presendal, semipresendal y a distanda.

m) Resoludién de Comisidn Organizadora N.° 942-2025-UNF/CO, que aprueba el
Plan de Estudios Generales de la Universidad Nacional de Frontera.

n) Resolucién de Comisidn Organizadora N°461-2021-UNF/CO que aprueba el
estatuto de la Universidad Nadional de Frontera

0) Resoluddn de Comisién Organizadora N°943-2025-UNF/CO que aprueba el
Modelo Educativo de la Universidad Nacional de Frontera

p) Resoludén de Comisién Organizadora N°045-2019-UNF/CO que aprueba el
Reglamento Académico de la Universidad Nadional de Frontera

1.3. Grados y Titulos:

Tabla 1 Estructura de Grados y Titulos _
Programa de Estudios Grado de Bachiller Titulo Profesional
Ingeniena en Biotecnologia Bachiller en Ingenieriaen | Ingeniero Biotecndlogo
Biotecnologia

1.4. Requisitos para la obtencién del grado/titulo
Los requisitos para obtener el grado académico de Bachiller en Ingenieria en
Biotecnologia son:

e Haber aprobado los estudios de pregrado (240) créditos.

+ Constanda de acreditacién de un idioma extranjero, de preferendia inglés.
« Constanda de acreditacién de conocmiento de computadién.

¢ No tener compromisos pendientes con la universidad.

s Haber culminado las practicas pre profesionales.

1.5. Modalidad de Enseiianza:
El Programa de Estudios de Ingenieria en Biotecnologia es de Modalidad Presendial.
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II.  JUSTIFICACION Y OBJETIVOS
21 Fundamentacién de la Pertinencia:

El Programa de Estudios de Ingeniena en Biotecnologia de la Universidad Nadional
de Frontera se justifica en la credente demanda sodal, dentifica y productiva de
profesionales altamente capaditados en el uso de sistemas biolégicos para la
generaddn de soludones innovadoras orientadas al desarrollo sostenible.

A nivel regional y nacional, existe una problematica vinculada a la necesidad de
mejorar la productividad agricola, optimizar procesos industriales, desarrollar
nuevos productos biotecnoldgicos y enfrentar desafios ambientales como la
contaminadén, el manejo de residuos y la seguridad alimentaria. En este contexto,
la biotecnologia se presenta como una disciplina estratégica que permite intervenir
en dichos problemas mediante el uso de microorganismos, plantas, animales y
procesos bioldgicos.

El andlisis del mercado ocupadonal evidenda una demanda progresiva de
profesionales con competendas en investigadén, desarrollo e innovadién
tecnolégica, espedalmente en sectores como la agroindustria, la industria
alimentaria, farmacéutica, ambiental y de bioprocesos. Asimismo, el contexto
regional de Piura y el norte del Penl, caracterizado por su potendal agricola,
biodiversidad y actividad productiva, requiere espedalistas capaces de agregar
valor a los recursos naturales y contribuir al desarrollo econémico sostenible.

En ese sentido, el programa responde a las expectativas de la sodedad al formar
profesionales con sdlida base dientifica, tecnoldgica y ética, capaces de disefar,
optimizar y transferir procesos biotecnoldgicos, asi como generar conocimiento a
través de la investigacion. Esto se refleja en el perfil de egreso planteado, donde
el estudiante desarrolla competendas en dendas bdsicas, investigadén,
bioprocesos, biologia molecular y gestion en biotecnologia.

Ademds, la propuesta curricular, estructurada en seis lineas formativas y diez cidos
académicos, responde a estdndares académicos actuales y promueve una
formadién integral, alineada con las necesidades del entorno productivo y sodal,
fortaledendo capacidades de innovacién, emprendimiento y responsabilidad sodal.
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En consecuenda, la implementacién del programa resulta pertinente y necesaria,
ya que contribuye al derre de brechas en capital humano espedalizado y al
desarrollo dentifico-tecnolégico de la regién y del pais.

2.2  Objetivos Académicos:
Objetivo General

Formar profesionales en Ingenieria en Biotecnologia con sélida base cientifica,
tecnolégica y humanistica, capaces de disefiar, desarrollar, innovar y gestionar
procesos biotecnoldgicos sostenibles, contribuyendo al desarrollo productivo,
ambiental y social de la regién y del pais, con ética, responsabilidad sodal y
compromiso con la investigadén.

Objetivos Especificos

« Desarrollar en los estudiantes competendas en dendas basicas (matematica,
fisica, quimica y biologia) que permitan el andlisis y solucién de problemas
dientificos y tecnoldgicos aplicados a la biotecnologia.

« Fortalecer capadidades de investigadén dentifica, promoviendo la generadién
de conocimiento y el desarrollo de soludiones innovadoras en el ambito
biotecnolégico, respetando principios éticos.

« Formar profesionales capaces de disefiar, optimizar y gestionar bioprocesos
en sectores como el alimentario, ambiental, farmacéutico y agroindustrial,
utilizando tecnologias de vanguardia.

o Desamollar competencdias en biologia molecular y genética para la
comprensién, manipulacién y aplicadén de sistemas biolégicos en procesos
productivos e investigativos.

« Promover habilidades de gestién, emprendimiento e innovadén para la
creacién y direccidn de proyectos y empresas biotecnolégicas, contribuyendo
a la competitividad del entomo productivo.

e Fomentar valores éticos, responsabilidad sodal, trabajo en equipo y
comunicaddn efectiva en el ejerddo profesional.

¢ Impulsar el aprendizaje auténomo y continuo, permitiendo al egresado
adaptarse a los cambios tecnoldgicos, dentificos y sodales.
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2.3  Objetivos Educacionales (OE):

El Programa de Estudios de Ingenieria en Biotecnologia de la UNF tiene los
siguientes objetivos educadonales:

OEL1. Aplicar conodmientos dentificos, metodologias y tecnologias de la Ingenieria
en Biotecnologia para disefiar, desarrollar, optimizar e innovar procesos y
productos biotecnoldgicos sostenibles, mediante el uso y modificadén de sistemas
bioldgicos (microorganismos, plantas y animales), orientados a la soludén de
problemas productivos y de investigadén en la regién y el pais.

OE2. Desempenarse eficazmente en organizadones publicas y privadas, agregando
valor mediante el liderazgo, el trabajo en equipo multidisdplinario, la comunicaddn
efectiva y la toma de dedsiones, con responsabilidad sodal, ética profesional y
compromiso con el desarrollo sostenible.

OE3. Desarrollar aprendizaje auténomo y permanente que le permita adaptarse a
los avances dentificos y tecnoldgicos, asi como a los cambios sodales, econémicos,
organizadionales y ambientales, fortaleciendo su capadidad de innovadién y mejora
continua.

OE4. Generar y aplicar conodmiento dentifico y tecnolégico a través de la
investigaddn, formulando soluciones innovadoras a problematicas del dmbito
biotecnoldgico, con rigor metodoldgico, pensamiento critico y respeto a los
prindpios éticos.
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III.
1.1

GESTION DE PERFILES

Perfil de Ingreso:

El aspirante al Programa de Estudios de Ingenieria en Biotecnologia de la
Universidad Nacional de Frontera debe poseer un conjunto de competendas,
habilidades y actitudes que le permitan iniciar con éxito su formadién académica,
caracterizandose por su interés en las dendas, capacidad de andlisis y compromiso
con el aprendizaje.

El perfil de ingreso estd orientado a estudiantes con vocaddén dentifica y
tecnoldgica, con disposicdn para el trabajo experimental, la investigacién y la
innovacién, asi como sensibilidad frente a los problemas sodales, ambientales y
productivos de su entorno.

Competencias y caracteristicas del aspirante

1. Competendias cognitivas
+ Posee conodmientos basicos en matemdtica, biologia, quimica vy fisica.
« Comprende y analiza informacién dentifica basica.
« Aplica razonamiento I6gico en la soludén de problemas.

2. Habilidades académicas
¢ Capaddad de comprensidn lectora y redaccién basica.
+ Habilidad para organizar informacidn y comunicar ideas de manera dara.
¢ Manejo bdsico de herramientas digitales y tecnolégicas.

3. Actitudes y valores
+ Interés por la investigaddn dentifica y el desarrolio tecnoldgico.
¢ Responsabilidad, disciplina y compromiso con su formadién académica.
¢ Actitud ética y respeto por el medio ambiente y la diversidad.
4. Habilidades personales
« Disposidén para el trabajo en equipo.
¢ Capaddad de adaptadidn a nuevos entornos de aprendizaje.
« Inidativa para el aprendizaje auténomo.

5. Intereses vocadonales
« Interés en la biotecnologia, la denda y la innovadén.
¢ Motivadén por contribuir a la soludén de problemas en areas como:
-  Agroindustria

10
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- Medio ambiente
- Salud
- Industria alimentaria y farmacéutica

1.2  Perfil de Egreso:

Perfil de Egreso:

El egresado del Programa de Estudios de Ingenieria en Biotecnologia de la
Universidad Nadional de Frontera es un profesional con sdlida formacion dentifica,
tecnoldgica y humanistica, capaz de investigar, disefiar, desarrollar, escalar,
optimizar y transferir procesos, productos y servidos biotecnoldgicos, utilizando
sistemas bioldgicos para contribuir al desarrollo sostenible de la regién y del pals,
en diversos dmbitos productives, ambientales y de investigacion.

Se caracteriza por su pensamiento critico, capacidad de innovaddn, compromiso
ético y responsabilidad sodal, asi como por su habilidad para adaptarse a los
cambios dientificos y tecnolégicos, desempefidndose efidentemente en entomos
multidisdplinarios.

1.2.1 Competencias Genéricas

Son aquellas competencdias transversales que permiten el desarrollo integral del
estudiante y su adecuado desempeiio personal, sodal y profesional:

CG1. Comunicadén efectiva
Expresa ideas de manera dara, coherente y estructurada, de forma oral y escrita,
en contextos académicos y profesionales.

CG2. Trabajo en equipo
Participa activamente en equipos multidisdplinarios, demostrando liderazgo,
responsabilidad y habilidades colaborativas.

CG3. Pensamiento critico y resoludén de problemas

Analiza situadones complejas, evalia informacién y propone soludones
fundamentadas.

CG4. Etica y responsabilidad sodial

Actla con principios éticos, respeto por la diversidad y compromiso con el
desarrollo sostenible.

11
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CGS. Aprendizaje auténomo
Gestiona su aprendizaje de manera continua, adaptindose a los cambios
cientificos, tecnoldgicos y sodales.

CG6, Uso de tecnologias de la informadidn
Utiliza herramientas digitales y tecnolégicas para la gestién de informacién,
comunicadén e innovadidn.

1.2.2 Competencias Especificas

Son competendias propias del campo de la Ingenieria en Biotecmologia que
sustentan el desempefio profesional:

CEL1. Andlisis del contexto
Analiza la realidad sodal, econémica y ambiental para identificar problematicas y
oportunidades en el mbito biotecnoldgico.

CE2. Aplicacién de diendas bésicas
Aplica principios de matemdtica, fisica, quimica y biologla en la soludén de
problemas dentificos y tecnolégicos. '

CE3. Investigadén dentifica
Disefia y ejecuta investigadiones en biotecnologia, generando conodmiento con
rigor metodoldgico y ética.

CEA4. Disefio y optimizacidn de procesos
Disefia, implementa y mejora procesos biotecnoldgicos aplicados a la industria, el
ambiente y la salud.

1.2.3 Competencias de Especialidad

Corresponden al desarrollo avanzado y aplicado dentro de las lineas de formacién
del programa:

CSP1. Bioprocesos y biotecnologia

Desarrolla y optimiza procesos biotecnoldgicos para la produccién de bienes y
servidos, utilizando organismos vivos y tecnologias espedializadas.

12
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CSP2. Biologia molecular y genética
Aplica conodmientos de biologia molecular, genética y bioinformdtica para la
Investigaddn y desarrollo de soludones biotecnoldgicas.

CSP3. Gestidn e innovadén en biotecnologia
Formula, gestiona y evalla proyectos y emprendimientos biotecnoldgicos,
promoviendo la innovaddn y la competitividad.

1.3  Consulta a Grupos de Interés:

En el marco del compromiso institucdional de la Universidad Nacional de Frontera con la
mejora continua de la calidad académica, la Comisidn de Planes de Estudio de la Facultad

" de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia (FIIAB) convocd a una reunién
ampliada con representantes de los sectores productivo, institudonal y académico
vinculados al campo de la biotecnologia.

Dicha reunidn se llevd a cabo el dia lunes 22 de didembre de 2025, a las 10:00 a. m., en

€l Molino Country Club - Sullana, contando con la partidpadén de los miembros de la

Comisién de Planes de Estudio, autoridades académicas, representantes de empresas de

los sectores agroindustrial, ambiental, farmacéutico y biotecnolégico, asi como entidades
publicas y gremios empresariales.

El objetivo principal del encuentro fue recoger aportes, opiniones y recomendaciones que
contribuyan al disefio y/o actualizadén del plan de estudios del programa de Ingeniena
en Biotecnologia, asegurando su pertinenda y alineaddn con las necesidades actuales y
futuras del entomo productivo, dentifico y tecnoldgico, asi como con los desafios
reladionados con la sostenibilidad, la innovaddn y el desarrollo regional y nacional.

Cabe predsar que, al tratarse de un programa en proceso de implementacién, no se
cuenta aln con egresados, por lo que la consulta se centrd en actores dave del entomo 3
externo e intemo con experienda en el &mbito biotecnoldgico y sectores afines.

Durante la sesién, se destacd la importanda de fortalecer la formadén de profesionales
capaces de responder a problematicas vinculadas al uso sostenible de los recursos
bioldgicos, la mejora de procesos productivos, la conservadcidn del medio ambiente y el
desarrollo de nuevos productos biotecnoldgicos.

13
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El andlisis de las competendas del perfil de egreso permitié identificar fortalezas y
oportunidades de mejora, entre las cuales destacan:

Se validé la pertinenda de las competendas reladonadas con el disefio, desarrollo y
optimizacién de procesos biotecnoldgicos en diversos sectores productivos.

Se recomendd fortalecer la formadién en bioprocesos a escala industrial, considerando el
escalamiento desde laboratorio hada niveles productivos.

e Seenfatizd la necesidad de incorporar contenidos relacionados con normatividad,
bioseguridad y regulacién de productos biotecnolégicos.
s Se destacd la importanda de integrar herramientas de andlisis de datos,
bioinformatica y tecnologias digitales.
« Se evidendd la necesidad de fortalecer la investigacidn aplicada, la innovaddn y
el desarrollo tecnoldgico.
¢ Se resaltd la importanda de las habilidades blandas, como liderazgo, trabajo en
equipo y comunicacién efectiva.
e Se reconodd el valor del emprendimiento y la gestion de proyectos
biotecnoldgicos.

Asimismo, se propuso la implementadén de un centro de investigadén e innovadén en
biotecnologia, orientado a la generaddn de proyectos, transferendia tecnoldgica y
articulacién con el sector productivo.

Finalmente, como evidenda del proceso de consulta, se adjuntan las fotografias del
evento realizado.

FAgura 1 Desarrollo del Evento Desayuno Empresanial

14
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v. ORGANIZACION CURRICULAR Y REGIMEN DE ESTUDIOS

4.1 Lista de cursos:

Tipo de Naturaleza | Tipo | Total Créditos Horas

2 % Curso
Cédigo | Nombre del curso estudios | del curso de | créditos
Cidlo o Teoria | Practica | Teoria | Practica | Prerrequisito
Ciclo 1
T | 180101 | Matemética 1 General Tonw- O 2] 2 2 2 3 Matricula
Practico
[ 180102 | Biologia General General Tedrico - 0 | 3 1 3 2 Matricula
Préctico
I | 180103 Bl Geneal | Tio- O 3 1 3 3 Matricula
Practico
T | 180104 | Introduccién a la General Balinan| 3 0 3 0 Matricula
Investigacién Clentifica Tedrico HnATes
I Filosofia Oriental y g Matricula
180105 [ 0 e General 5 o 2 1 2 2
T | 180106 | Poliicas Modemas y General on 2 1 2 2 Matricula
Posmodernas Tedrico
T | 180107 | Formaddn y Evoludén | General b E 1 3 2 Matiula
del Universo Tednco G
Subtotal de horas s T 18 7 8 14
I 180201 | Matemdtica IT Especifico Tedrico - 3 1 3 2 180101
Préctico
., T | 180202 | Biokogla Celular y Especifico | Tedrio - 2 1 2 2 180102
Moleqular Préctico
It Espedifico Tedrico -
180203 lascbs 3 1 3 2 180103
Il | 180204 | interpretacién Critcade | General o | 4« || 3 1 3 2 Matricula
la Historia Universal Tedtico ' |
IT | 180205 | Acercamientos Gritcas a | General e T 1 3 2 Matricula
la Literatura Universal Tedrico :
T | 180206 | Intaligencia Artificial General 0 B2 1 2 2 Matricula
desde una Perspectiva 3
Etica Tedrico
Subtotal de horas T =3 17 6 17 12
Cicdo 3
M 1go3gy |Matemdtia IIT Especifico | Tedrico - [ a3 1 3 2 180201
| il |
T | 180302 | Microbiologia General Espechico | Teoro- || O T ' : 3 2 180202
. b - 1
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Especifico Tedrico- [T O 7 3 3 2 180203
Brich 4
Espeaifico Tedrico - ; o
: 0 q 3 3 2 180201
1 | 180305 | Introduccidn a ka Especinco 0 2 2 Matricula
Ingenieria en Tedrico - - 3 2
Biotecnologia Préctico
Il | 180306 | Desarrolio Histdrico de la | General O . 5 3 2 Matricula
Ciencia y la Teonologia Tedrico -
I | 180307 | Cuiura y Sociedad General 0 _ 2 Matricula
Durante los Siglos XIX, 4 4 3
Wy X1 Tedrico
Subtotal de horas 27 21 21 12
Cido 4
NV | 160agy |ESEsica ganaral Especificy | Teoro-  fiREg 3 2 2 2 180301
| Pictico
IV | 180402 | Microbiclogia Aplicada Tedrico - (7] = 180302
Espedifico Practs 3 2 2 2
IV | IB0403 | Fisiologia Celuler y Tedrico - 0 180202
Molequl Especifico Pra 3 2 2 2
vV | 180404 Tedio- | O | = 180202 /
IV | 180405 | Fisica It Tedio- L © | 4 180304
Especifico Practi - 4 3 3 2
IV | 180406 | Diversidad Bioldgica y Tedrico- | O 180202
Genética de Poblaciones | ESP0 | privicy G 3 3 2
IV | IB0407 | Formas Qldsicas y 0 iy Matricula
Mod del Arte General Tedei 5 4 3 4
Subtotal de horas 1 18 18 1
Cido §
v Fundamentos de Tedrico - : =T
180501 | 5 Espexifico Bk (6} 3 2 2 2 180301
v 180502 | Bioestadistica Aplicada De Tedrico - faylil 4 2 5 4 180401
‘ Espedalidad |  Practico ar
V' | 180503 | Equaciones diferendiales | . - Tedrico - [} % 3 3 3 180301
| Pebcticn
V| 180504 De Tedrico - [7) a 3 3 2 180404
V| IB0SOS | Ti Tedrco - 0 ] 180405
| Especifico Bré 3 2 2 2
l 4
V | IBOSO6 | Procesos Biotecnoldgicos De Tedrico - [} 3 5 5 2 180404 /
Espedalidad Prédctico IBO305
V| 180507 | Ingiés Técnico Espedifico Tedico || O 2 2 2 0 Matricula
Subtotal de horas 23 16 16 14
Cido 6
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Tedrico- | O = 180401 /
Especioo | orscion =l 2 . 2 2 180502
De Teorioo - 180406 /
Espedialidad |  Practico g & - 4 2 4 180501
De Too- el 180403
Espedialidad |  Préctico ' 3 2 ) 2 2
VI Anatomia y Fisiologia Tedrico -
180604 | o Especifico | (7% o 3 2 1 2 2 180403
VI | 180605 | Anatoma y Fisiologia - Tedrio - ) 180403
Animal Especifico Pr 3 2 1 2 2
VI | 180606 | Operaciones Unianas I: Ton 180503 /
Fendmenos de Especifico Tedrico - 4 3 1 3 2 IBOS06
Transporte Practico
71| 180607 | Fitopatologia y De Tedio- | O T " A 3 ” 180403 /
Entomologia General Especalidad |  Préctico 180406
Subtotal de horas = "l 24 | 16 8 16 G
Cidlo 7
VIl | IB0701 | Biormemediacién De Tedico- [ O | 3 2 \ 2 2
Especialidad | Practico 180402
VIl | IB0702 | Ingenieria Genélica De Tedrico - 2 2 2 4
Especialidad |  Préctico _ 180603
VIT | 180703 | Sanidad Animaly control De Tedio- [ O | 5 3 v ) )
; Especialidad |  Préctico 1B060S
VII | 180704 | Operaciones Uniaras 1T o [T
Transferancia de Especifico Tedrico - 4 3 1 3 2
1Momento, Calor y Masa Préactioo 1B0606
VIL | 180705 | Sanidad Vegetal y De Tedrico - 0 7 ) R R . 180604 /
Control Especalidad |  Préctico ; 180607
VII | 180706 | Fitomejoramiento De Tedrio- || O = 3 i ” 5
Espedalidad Préactico 1B0607
I " De Tedio- || = | . |
especialidad | Préctio | E | 3 ) 2 1 2 2 Matricula
Subtotal de horas 24 15 9 15 18
Ciclo 8
VIl | 180801 | Ingenieria Metabdicay | De Teoio- || O : 5 - . P 180702
Fermentaciones Espedialidad Préctico
VIII Biotecnologia Animal | De Tedrico- [
180802 = N o | 2 2 2 4 180703
VI Operaciones Unitarias | Espedifico T
180803 | I1I: Aplicadas en Tedio- || © | 4 3 1 3 2 180704
Biotecnologia Préctico
VIIL Biotecnologia Vegetal | De Tedio- | n 3 180705 /
180804 > ] nad ey 1y 2 2 2 4 etdnd,
VIIT | 180805 | Administacién General | De o 3 ” 5 " " Matricuta
en Bioproductos Espedialidad Tedrico &
VT ETECTT =|0e Tedico- [ E [ 3 5 " 5 5 Matricuta
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Subtotal de horas 2 14 8 14 16
Ciclo 9
De Tedrico - 0 T
E lidad Prct 4 2 2 2 4 180701
X Ingenieria de De Tedrico - v ]
180902 Bi | g lidad Précts (o] 4 2 2 2 4 180801
X Biotecnologia Microbiana | De Tedrico - ; i
180903 v Parasitaria E lidad Pract 6] 4 2 2 2 4 180802
X | 180904 | Tess De ]
E \alidad Tedri 5 3 0 3 0 180601
X Contabilidad de Costos y | De -
IB090S | Presupuestos en Espedialidad Tebrico - 0 4 3 1 3 2 180805
X 180906 | Control y Aseguramiento | De O
de la Calidad en Procesos | Espedalidad |  Tedrico - =i 1 2 1 4 180805
Biotecroldgicos Préctico i
X ELECT LE De Teddo- || E 5 ;
alidad | Pract 3 2 1 2 2 Matricula
| s .
Subtotal de horas 25 15 10 15 20
Ciclo 10
X Biotecnologia De Tedrico - = gl
181001 fa 15gica y Médica | E ialidad Pract 0 4 | 2 2 2 4 180903
X 181002 | Biotecnologia Alimentaria De Tedrico - L¢] iy i 2 2 2 4 1BO903
y Nutricidn Especialidad |  Practico {rii
X Trabajo de Investigacion De
IB1003 E ‘alidad Pré 0 2 0 2 0 4 180504
X IB1004 | Talier de Empleabilidad : Especifico Tedrico 0 2 2 0 2 0 1B090S
X | 181005 | Innovadidn, Desarrolio = 0 i 2 2 3 180905
Sustentable y Produccién lidad Tedrico - 4
Limpia en Biotecnologia E5pec Préctico
X | 181006 | Gestion de ka Calidad de De Tedo- | 0 | 5 2 1 2 2 180906
Espedalidad Préctico i
X i De Tedrico - E 3 2 1 2 2 Matricula
Subtotal de horas B 12 10 12 20
Cursos Electivos:
Nombre del Tipo de Tipo de Créditos Horas Curso

Ciclo | C4digo | curso elective | Estudios Naturaleza curso | créditos

Teoria | Prictica | Teoria | Practica prerrequisito
Cido 7 - cursos electivos
Vil Disefio de Plantas | De Tedico-
180707 | Industriales espedialidad | Practico E T S 2 1 32 32 180507
viI [80708 | Enzimologia De Tedrico- E 1 T T
alidad | Practi i ; 2 1 32 32 1B0S0S
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De
fspiacina 2 1 2 32 Matricula
VIII Disefo e De Matricula
180807 | Implementacibn | espedalidad 2 1 32 32
de Bioprocesos
VIII Secuendiacidn de | De Matricula
IBOBOB | DNA y Andlisis espedialidad 2 1 32 32
Bioinformdtico
VIII Control de De Matnicula
Gestidn y espedialidad
180809 P i 2 1 32 32
en Bionegodios ,
_ Ciclo 9 - cursos electivos ot e g :
X Biotecnologia de | De : Matricula
1680907 | Subproductosy | espedialidad 2 1 32 32
Residuos
X Gendmica, De Matricula
180908 | Transcriptimica y | espedalidad 2 1 32 32
Protedmica
IX Planes de Negocio | De Matricula
IB0S09 | y Modelos de especialidad 2 1 32 32
Bicempresas
X IB1005 | Nanobiotecnologia 2 1 1 2 Matncula
X 181006 | Herramientas De Matricula
Moleculares Para | espedalidad 2 1 32 2
La Manipulacién
Genética
X Direccién y De Matricula
1B1007 | Organizacién de | espedalidad 2 1 32 32
Bioempresas

20
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4.2  Malla Curricular:
Esquema de cursos por ddo, que muestra las interrelaciones entre los cursos y la secuenda en el desarrollo de aprendizajes. Detalla Qqué cursos

son prerrequisitos de otros,

Figura 4 Esquema de la Malla Curricular
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4.3 Mapeo Curricular
Mapeo Curricular

El mapeo curricular del Programa de Estudios de Ingenieria en Biotecnologia
establece la reladén entre las asignaturas de la malla curricular y las
competendas del perfil de egreso, permitiendo evidendar cémo se desarrollan
progresivamente los resultados de aprendizaje del estudiante a lo largo de su
formacdién académica.

Este mapeo se organiza por cidos académicos y niveles de logro, considerando:
¢ I (Inicial): Introducddn a la comlpetenda
+ D (Desarrollo): Fortaledmiento de la competenda
¢ L (Logro): Dominio de la competenda

Matriz de Mapeo Curricular por Competencias

Leyenda de Competencias

¢ CG: Competendas Genéricas

i + CE: Competendas Espedificas
 CSP: Competendas de Especialidad

Tabla 3 Qdlos I -1V (Formacidn Bdsica y General)

Asignaturas CG1 CG3 CG5 CE2 CE1
Matematica I
Matematica II
Fisica I
Quimica General
Biologia General
Acercamientos
Criticos a la
Literatura
Universal
Introducdién a

la Investigadidn D D D 1 D
Cientifica

|t | | O | e
=000 |~
[y g o 1 I
Q|00 (O |~
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Tabla 4 Gidos V - VII (Formaddn Profesional Intermedia)

[ Asignaturas | cG2 cGa CE2 CE3 CE4 Ccsp2
g‘;ﬁ;‘d":ca D 1 b D I D
Eﬁgt’;g'”"a D D D D D D
g D D D D D L
A o D D D D D
;ﬁ;’gfca D D D D

miﬁ“ D ) D D D D

! naturas CG2 CG4 CE3 CE4 CSP1 CSP2 CsSP3
3 Ifgenieria
_ . bdlica y L L D L L D D
%% Y y taciones
N, 2002 g ogia '
Loy A S mblental - ~ . H| i b | ©
Biotecnologia
Vegetal L L D L L D D
Biotecnologia
Farmacolégica y L L D L L L D
Médica -
Ingenieria de
Biorreactores L L D D D 0 L
Taller de
Empleabilidad L L - D L
Tesis / Trabajo
de Investigadén|  “ L k L L L L
Andlisis del Mapeo Curricular

El andlisis del mapeo curricular permite evidendar que:

* Las competencias genéricas se desarrollan de manera transversal
desde los primeros ddos hasta el final del programa, consolidandose en
los cursos de investigadén y gestion.
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« Las competencias especificas se introducen en los cursos basicos y se
fortalecen progresivamente en asignaturas profesionales, alcanzando su
nivel de logro en los ddos superiores.

+ Las competencias de especialidad se desarrollan principalmente en los
ultimos cidos, donde el estudiante aplica conodmientos en contextos
reales mediante cursos espedalizados, proyectos y el trabajo de
investigadén.

e Existe una secuencia formativa coherente, donde el estudiante
transita desde la adquisididn de fundamentos dentificos hada la aplicadén
préctica, la innovadén y la investigacion.

Conclusién del Mapeo Curricular

El mapeo curricular garantiza la alineadién entre:
« Perfil de egreso
¢ Objetivos educadonales

¢ Plan de estudios

Asegurando que todas las competendas sean desarrolladas de manera
progresiva, medible y pertinente, respondiendo a las necesidades del entomo
regional y nadional.

44 Régimen de Estudios:

Detalle de Crédito (Teérico y Practicos)
Total de créditos: 240 créditos

Créditos tedricos: 162

Créditos Practicos: 78

Tabla 6 Detalle de Horas Semestrales
Cido | Horas de Teoria Horas de Préctica
I 18 14
I 17 12
I 21 12
v 18 14

24



%

Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia
Escuela Profesional de Ingenieria en Biotecnologia

v 16 14
VI 16 16
VII 15 18
VIII 14 16
IX 15 20
X 12 20

Estrategias de investigacién formativa

Cursos de Investigacién:

Primer ddo: Introducdén a la lnv&s;igadén Cientifica
Sexto ddo: Metodologia de la Investigaddn
Noveno ddo: Tesis

Dédmo ddo: Trabajo de Investigadén
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V. SUMILLAS

Sumiillas, Competencias, Logro de Aprendizaje y Referencias Bibliogréficas

A continuacidn, se presentan las sumillas, competendas, logros de aprendizaje y referendias
bibliogréfica de los cursos de Ingenieria en Biotecnologia de acuerdo a la Malla Curricular del Plan
de Estudios.

Ciclo I
Nombre del Curso: Matematica I
Cédigo: 1B0101

| Sumilla:

La asignatura corresponde al drea de estudios generales, siendo de caracter tedrico — practico.
Tiene como propésito desarrollar en el estudiante el pensamiento I8gico, analitico y matemdtico,
propordionando los fundamentos necesarios para la modelacidn y resoludén de problemas
' propios de las dendias y la ingenierfa. El curso comprende el estudio de los fundamentos de la
metria Analitica, induyendo el sistema de coordenadas cartesianas, distanda entre puntos,
; ?%‘%) 2, &f&aciones de la recta y la pardbola; el andlisis de funciones lineales, cuadraticas, exponendales,

W logaritmicas, definidas por partes y trigonométricas; asi como los conceptos de limites y

i, ' continuidad. Asimismo, aborda el concepto de derivada, sus propiedades y reglas de célculo, y
sus aplicaciones en la resoludén de problemas de optimizacién, tasas de cambio y andlisis del
comportamiento de funciones. El curso enfatiza la correcta interpretadon de resultados y  su

aplicacién en contextos académicos y profesionales.

Competencias:

El estudiante analiza, modela y resuelve problemas matemdticos, aplicando los fundamentos de
la geometria analitica, fundiones, limites y derivadas, con rigor 16gico y predisién, para interpretar
fenémenos y situaciones propias de las dendas y la ingeniera.

Logro de Aprendizaje:

1. Aplicar los conceptos de geometria analitica y fundiones, representando e interpretando
gréficamente reladones matemdticas, y resolviendo problemas relacionados con rectas,
parabolas y distintos tipos de fundiones.
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2. Utilizar limites y derivadas para el analisis de fundones, resolviendo problemas de tasas
de cambio, optimizadén y aplicaciones practicas, demostrando razonamiento |8gico y
dominio de los procedimientos mateméticos fundamentales

Referencias bibliogréficas:

o Stewart, J. (2021). Calculus: Early transcendentals (9th ed.). Cengage Leaming.

« Larson, R., & Edwards, B. H. (2020). Calculus (11th ed.). Cengage Learning.

« Thomas, G. B., Weir, M. D., & Hass, J. (2022). Thomas' calculus (14th ed.). Pearson
Education.

« Zil, D. G., & Wright, W. S. (2021). Advanced engineering mathematics (7th ed.). Jones
& Bartlett Leamning.

* Adams, R. A., & Essex, C. (2020). Calculus: A complete course (9th ed.). Pearson
Education.
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Nombre del Curso: Biologia General
Cédigo: 180102
Sumilla:

La asignatura de Biologia general es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al area de
estudios generales. En este se abordaran los siguientes temas; Caracteristicas de los seres vivos,
estructura y funcidn celular, metabolismo celular, genética, cido celular, reproducdén asexual y
sexual, y ecologia. El curso, permitira interpretar los fendmenos vitales, asi como, las razones de
su existencia como parte integral de los sistemas bioldgicos que se presentan como resultante de
una combinaddn de niveles de organizaddn de cuya integraddén proceden las manifestadones
vitales de los seres vivos, considerando que las estructuras mds simples hasta las mas complejas
se rigen por leyes y principios universales dentro de sistemas altamente organizados y que en
oconjunto constituyen el ambiente fisico.

Al finalizar el curso, el estudiante explica la estructura y funcidn de los componentes
celulares, los prindpios de la genética y la biologia molecular, utilizando lenguaje
dentifico y reladonandolos con procesos bioldgicos fundamentales.

2. Al culminar el curso, el estudiante analiza fenémenos vitales y los niveles de organizadén
de los seres vivos, aplicando principios de las dendas bdasicas para interpretar y
fundamentar procesos biotecnoldgicos simples

Referencias bibliogréficas:

¢ Aguilar Segura, M. S. (2019). Biologia Molecular y Gitogenética. Madrid: Editorial Sintesis,
SA.

« Biggs, A. (2012). Biologia. McGraw-Hill Interamericana Editores.

« De Robertis, E. (2012). Biologia Celular y Molecular. El Ateneo.

e Erice, E. y Gonzdles, A. (2012). Biologia: la denda de la vida. McGraw-Hill Interamericana
Editores

o« Klug, W., Cummings, Michael R., Spencer, Charlotte A. (2006). Conceptos de
Genética. Pearson educadién, S.A
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Nombre del Curso: Quimica General
Cédigo: 1B0103
Sumilla:

La asignatura de Quimica General es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al area de
estudios generales. Introduce de manera sistemdtica los conceptos y principios fundamentales
de la quimica como cienda bdsica, orientados a la comprensién de la naturaleza de la materia y
sus transformacdiones. Aborda el estudio de la estructura atdmica y molecular, el enlace quimico,
los estados de la materia, la estequiometria y las reacdiones quimicas, asi como las propiedades
y comportamiento de gases, soludiones y disoludones. Asimismo, desarrolla los fundamentos de
la termoquimica, la dnética y el equilibrio quimico, induyendo el andlisis de acidos y bases. El
curso integra la metodologia dentifica, la medidén y el tratamiento de datos, la nomendatura
quimica y la aplicadén de modelos matematicos para la resoludén de problemas, promoviendo
el andlisis cuantitativo y la aplicadén de la quimica en contextos reales y académicos.

-k

;
;
¥

«¥popbmia y administradidn) en el andlisis e implementacidn de procesos biotecnoldgicos.
| Logr":; de Aprendizaje:
1. Explica la estructura, propiedades y comportamiento de la materia, aplicando
conceptos de estructura atdémica, enlace quimico, estados de la materia, soludones y
reacdones quimicas.

2. Resuelve problemas quimicos cuantitativos, utilizando prindpios de
estequiometria, termoquimica, cinética y equilibrio quimico, interpretando resultados con
rigor dentifico y metodologia adecuada.

Referencias bibliograficas:

« Petrucd, R. H., Herring, F. G., Madura, J. D., & Bissonnette, C. (2023). General Chemistry:
Principles and Modemn Applications (122 ed.). Pearson. VitalSource+1

¢ Garda Silvera, E. E.,, & Pérez Aras, A. (2024). Quimica general. Rimana Editorial.
omp.rimanaeditorial.com

« OpenStax. (2025). General Chemistry 1 & 2. OpenStax. boisestate.pressbooks.pub

29



39

UNIVERSIDAD Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia

8 NACIONAL DE Escuela Profesional de Ingenieria en Biotecnologia
§ FRONTERA

Nombre del Curso: Introducdén a la Investigadén Cientifica
Cédigo: IB0104
Sumilla:

La asignatura de Introduccién a la Investigadén Cientifica es de naturaleza tedrico—practica y
pertenece al drea de estudios espedficos. Tiene como finalidad capadtar al estudiante en la
busqueda, andlisis y organizadén de informacidén dentifica, aplicando metodologias de revisidn
de literatura y criterios de evaluadén de fuentes académicas. Asimismo, introduce al estudiante
en el uso correcto de estilos bibliograficos normalizados y en la aplicadén de gestores
bibliograficos digitales para la dtacién, referenciacidn y gestidn efidente de informadién dentifica.
Se enfatiza el desarrollo de competendias para la redacdén académica y cientifica, el respeto a
la integridad y ética académica, y la adecuada sustentadon tedrica de trabajos de investigacién

y proyectos académicos.

Competendias:

1. Analizar y sistematizar informacién cientifica relevante, aplicando estrategias de
bisqueda y revisidn de literatura en bases de datos académicas, para sustentar
adecuadamente trabajos académicos y proyectos de investigadén.

2. Aplicar correctamente estilos bibliograficos normalizados y gestores bibliograficos
digitales, garantizando la organizacién eficiente de referendas, la correcta citadén de
fuentes y el cumplimiento de la ética e integridad académica en la produccidn dientifica.

Referencias bibliogréficas:

o Hemandez-Sampieri, R.,, Femdandez-Collado, C., & Baptista-Lucio, M. P. (2022).
Metodologia de la investigacion (7.2 ed.). McGraw-Hill Education.

o Creswell, J. W., & Creswell, J. D. (2023). Research design: Qualitative, quantitative, and
mixed methods approaches (6th ed.). SAGE Publications.

+ Flick, U. (2021). An introduction to qualitative research (6th ed.). SAGE Publications.
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Kerlinger, F. N., & Lee, H. B. (2020). Foundations of behavioral research (5th ed.).
Cengage Learning.

APA, (2020). Publication manual of the American Psychological Assodiation (7th ed.).
American Psychological Assodation.)
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Nombre del Curso: Filosofia Oriental y Ocddental
Cddigo: IB0105
Sumilla:

Es un curso que pretende descubrir los intereses del pensamiento oriental y ocddental a través
del tiempo, identificando a sus prindpales representantes, desde la antigiiedad hasta nuestros
dias. Se complementa con ejerddos practicos de caracter critico, donde se promueva el uso de
la inteligendia razonada acerca de los topicos preferendales del pensamiento oriental y occidental.

Durante el desarrollo del curso resulta indispensable referirse a Confucio, Buda y Nichiren
Dalshomn, asi como a la importanda de Daisaku Ikeda en el pensamiento posmodemo

También debe considerarse a Platén, Sicrates, Aristételes, Séneca, Kant, Descartes, Sartre,
Nietzsche, Heidegger, Karl Popper y otros que el docente desee incorporar hadiendo uso de su
derecho a la autonomia académica.

Logro de Aprendizaje:

1. Al finalizar e curso, el estudiante identifica y explica los principales aportes del
pensamiento oriental y ocddental, desde la antigiedad hasta la actualidad,
relaciondndolos con problemdticas sodales, culturales y éticas contemporaneas.

2. Al aulminar el curso, el estudiante analiza criticamente la realidad socioecondmica y
cultural, fundamentando propuestas de soluddn con base en corrientes filosdficas
orientales y ocddentales.

Referencias bibliogréficas:

+ Torres C. (2021). Filosofia de la dignidad humana y su inddenda en los derechos
humanos.

« Floridn V. (2019). Filosofia y ariticas del presente.

¢ Omelas J. y Cintora A. (2013). Dudas filosdficas.

+ Cruzalegui P. (2002). La experienda platdnica en la Inglaterra dedmondnica.

o Pérez P. (2017). Metafisica & Antropologia.
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Nombre del Curso: Politicas Modermnas y Posmodemas
Cédigo: IB0106
Sumilla:

Es un curso de caracter tedrico porque debe investigar las fuentes histéricas sobre determinados
momentos de la historia humana que han significado transformaddn del pensamiento ideopolitico
y aparidén de nuevas concepdones sobre la organizadén y desarrollo de las condiciones sodales.

Asi mismo, es un curso con horas de trabajo practico porque el alumno debe confrontar las
opciones filosdficas y politicas debatiendo acerca de ellas.

En este curso se debe abordar el tema de la Revoluddn Francesa como punto de partida de la.
edad contemporanea y tratar los aspectos de transformaddn politica que significd; sobre todo en
lo referente al desarrollo del pensamiento burgués. La revoludén industrial debe ser reconstruida
analizada en términos de concepdidn politica capitalista. El gran paso transformador siguiente

8 ser la publicacién de El Capital en 1867 y su influenda renovadora en la politica europea y
: mun I. El pensamiento estructuralista de las décadas de 1960 y 1970 debe constituir también
y B° un, %unto obligado de reconstrucddn y andlisis critico. Finalmente, la aparidén, ya en la década
gﬁi‘{e *1980, de la globalizacdén y la denominada edad posmodema con su lema de Cienda &

Temologla

¢
**Ons ING
"ém

El curso debe comprender, obligatoriamente, un panorama inteligente acerca de los productos
ideopoliticos que han significado pensamientos renovadores y diversos en el proceso de la
evoluddn humana;

Positivismo, anarquismo, existendalismo, marxismo y personalismo.

Dentro del positivismo hay que tratar el neopositivismo (positivismo Iégico y filosofia analitica),
el estructuralismo, el dentismo y el pragmatismo.

Competendias:

Analiza la realidad socicecondmica y cultural regional y nadonal que permitan identificar la
problemdtica y generar propuestas de soludén que contribuyan al bienestar de la sodedad.
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Logro de Aprendizaje:

1. Al finalizar el curso, el estudiante explica los principales procesos histdricos y corrientes
ideopoliticas de la edad contemporanea, analizando su impacto en la organizacién sodal,
politica y econdmica.

2. Al finalizar el curso, el estudiante explica los principales procesos histdricos y corrientes
ideopoliticas de la edad contemporanea, analizando su impacto en la organizacidn sodial,
politica y econémica.

Referencias bibliograficas:

s (emente A. (2017). El abordaje integral como paradigma de la politica sodal.
¢ Quijano A. (2019). Sodedad y politica.

Eggers-Brass et al (2017). Construccién de ciudadania I, IT y II1.

Miré Quezada F. (2025) Manual de Cienda Politica.

Lévi Strauss C. (1968). Antropologia estructural.
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Nombre del Curso: Formaddn y Evolucidn del Universo
Cédigo: 180107
Sumilla:

Este curso pretende brindar una apredadién dentifica del universo al cual pertenecemos, desde
su origen hasta nuestros dias. Debe tomarse en cuenta la informadién cientifica acumulada a lo
largo de la investigacidn astrofisica y los detalles concemientes al proceso de la evoludén de la
especie humana. El respeto a las concepdones religiosas al respecto debe ser de tolerandia total,
explicando al alumno que se trata de visiones diferentes sobre un mismo problema: la denda es
demostrativa, mientras que las religiones son cuestiones de fe.

Los temas indispensables deben ser el sistema solar, la via Lictea, los confines del universo.
También se debe explicar la presenda del hombre sobre el planeta tierra.

Concepciones de caracter mitico: mesopotamica, hebrea, egipdia, hindy, china y andina.

e ”’“‘3 qeras concepdones racionales: Tales de Mileto, Pitdgoras, Platn y Aristételes,

m , Concepdones modernas y posmodemas: mecdnica cudntica, teoria del caos, dendia posnormal y
teoria del big bang.

Competencias:

Analiza la realidad sodoeconémica y cultural regional y nadional que permitan identificar la
problematica y generar propuestas de soludén que contribuyan al bienestar de la sociedad.

Logro de Aprendizaje:

1. Al finalizar el curso, el estudiante explica la evoluddn de las concepciones dentificas y
culturales sobre el universo y el origen del ser humano, comparando enfoques miticos,
filoséficos y dentificos.

2. Al culminar el curso, el estudiante analiza criticamente la reladién entre denda, sodedad

y cultura, aplicando estos enfoques para reflexionar sobre problemdticas actuales y
proponer soludiones orientadas al bienestar sodal.
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Referencias bibliogréficas:

+ Bibliografia basica recomendable como marco tedrico:
s Evans R. (2021). El universo al descubierto.

o Tessey ). (2018). El plan maestro de la evoluddn humana.
« Chown M. (2013), El universo en tu bolsillo.

s Darwin Ch. (2002) La evoludién de las espedes.

¢ Morris D. (1970). El mono desnudo.

» Rostand J. (1967). El hombre.

e Hawking S. (2012). El gran disefio.

* Masdn S. (2001). Historia de las dendas.

¢ Hawking S. (2005). Brevisima historia del iempo.

o  Péucar Ch. (2016). Concepdones del universo.
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Ciclo I

Nombre del Curso: Matematica Il
Cédigo: 180201

Sumilla:

La asignatura corresponde al drea de estudios espedficos, siendo de cardcter tedrico — préctico.
Tiene como finalidad consolidar y ampliar los conocimientos del célculo integral, desarrollando en
el estudiante habilidades analiticas para la modeladén y resolucidon de problemas en contextos
dentificos, tecnoldgicos e ingenieriles. El curso comprende el estudio de antiderivadas y técnicas
de integracién, tales como la sustituddn, integradén por partes, integrales trigonométricas y
fracciones pardales. Asimismo, aborda la integral definida, su interpretaddn geométrica y
analitica, el célculo de dreas y las aplicaciones de la integral en la determinadién de volimenes
de sdlidos. Finalmente, se estudian las integrales impropias y su aplicacién en el andlisis de

Bt estudiante resuelve e interpreta problemas matemdticos mediante el cilculo integral, aplicando
técpicas de integracidn y el concepto de integral definida e impropia, con rigor 16gico y predisién,
para modelar y analizar fenémenos y procesos propios de las dendas y la ingenieria.

Logro de Aprendizaje:

1. Aplica correctamente las técnicas de integradidn, resolviendo integrales indefinidas y
definidas mediante sustitucién, integradén por partes, integrales trigonométricas y
fracciones pardales, demostrando dominio conceptual y procedimental.

2. Analiza y modela situaciones reales mediante el calculo integral, resolviendo problemas
de dreas, volimenes e integrales impropias asodadas al estudio de procesos de larga
duradén, interpretando adecuadamente los resultados obtenidos.

Referencias bibliograficas:

o Stewart, J. (2021). Calculus: Early transcendentals (9th ed.). Cengage Leaming.
¢ larson, R., & Edwards, B. H. (2020). Calculus (11th ed.). Cengage Leaming.
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Thomas, G. B., Weir, M. D., & Hass, J. (2022). Thomas' calculus (14th ed.). Pearson
Education.

Adams, R. A., & Essex, C. (2020). Calculus: A complete course (Sth ed.). Pearson
Education.

Zill, 0. G., & Cullen, M. R. (2021). Advanced engineering mathematics (7th ed.). Jones &
Bartlett Leaming.
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Nombre del Curso: Biologia Celular y Molecular
Cédigo: 180202
Sumilla:

La asignatura de Biologia celular y molecular es de naturaleza tedrico-practica y pertenece al
area de estudios espedificos. En este se abordaran los siguientes temas: la célula, morfologia y
metabolismo celular, el nideo celular y mecanismos de expresidn y transmisién del material
genético, epigendtica y bases genéticas y mecanismos de regulacién del cido celular. Asimismo,
busca que el estudiante adquiera conodmientos actualizados sobre la estructura celular y
molecular, para una mejor comprensidn de sus fundones, asi como, sobre los aspectos
moleculares basicos del flujo de la informadén genética y su expresidn. Permite que el estudiante
desarrolle habilidades practicas en el uso de las principales técnicas para el estudio celular y
promueve la aplicaddn y valoraddn de los conceptos obtenidos para la explicacién y valoraddn
de los conceptos obtenidos para la explicadén de algunas alteraciones que afectan la fundén
‘,mcetular y su reladdn con la biotecnologia, como también la investigacién. Al finalizar el curso, el
; es}udiante tendré la base para el entendimiento y desarrollo de los cursos Microbiologia General
¥ El ologia Celular y Molecular.

Aplica los principios y fundamentos de las dendas bdsicas (fisica, quimica, biologia, matematica,
economia y administracién) en el andlisis e implementacién de procesos biotecnolégicos.

Logro de Aprendizaje:

1. Alfinalizar el curso, el estudiante explica la estructura, organizacién y fundén de la célula
y sus componentes moleculares, reladondndolos con los mecanismos de expresién y
transmisién de la informadién genética.

2. Al culminar el curso, el estudiante aplica técnicas basicas de estudio celular y molecular
para analizar alteraciones en la funcién celular, interpretando sus implicandlas en
procesos biotecnoldgicos e investigadones dentificas.

Referencias bibliograficas:

« Alberts, B., Johnson, A., Lewis, J., Raff, M., Roberts, K., & Walter, P. (2014). Molecular
biology of the cell (62 ed.). Garland Sdence.
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* Lodish, H., Berk, A., Zipursky, S. L., Losick, R., & Matsudaira, P. (2016). Molecular cell
biology (82 ed.). W. H. Freeman and Company.

 Berg, ). M., Tymoczko, J. L., Gatto, G. J., & Strauss, C. J. (2015). Biochemistry (72 ed.).
W. H. Freeman and Company.

e Karp, G. (2019). Cell and molecular biology: Concepts and experiments (82 ed.). Wiley.

» Cooper, G. M., & Hausman, R. E. (2018). The cell: A molecular approach (82 ed.). Sinauer
Assodates,

o Bruce, A, & Fisher, D. (2020). Biology: How life works (42 ed.). W. W. Norton &
Company.

 Nelson, D. L., & Cox, M. M. (2017). Lehninger prindiples of biochemistry (72 ed.). W. H.
Freeman and Company.

¢ Hames, B. D., & Hooper, N. M. (2017). Instant notes: Cell biology (32 ed.). Garland
Sdence.

o Alberts, B., Bray, D., Hopkin, K., & Johnson, A. (2010). Cell biology (12 ed.). Garland

Sdence.

Gilbert, S. F. (2016). Developmental biology (112 ed.). Sinauer Assodates.
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Nombre del Curso: Quimica Organica
Cédigo: 180203
Sumilla:

La asignatura de Quimica Organica es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al 4rea de
estudios generales. Aborda el estudio de la estructura, propiedades, reactividad y sintesis de los
compuestos organicos, considerados base molecular de los procesos biolégicos, industriales y
ambientales. Comprende el andlisis del enlace quimico y la estereoquimica, los principales grupos
fundonales, mecanismos de reacddn y fundamentos de la sintesis orgénica. El curso integra el
desarrollo conceptual con la resoludién de problemas y el andlisis de transformaciones quimicas,
orientando su aplicadén a contextos tecnoldgicos y a la industria alimentaria, y preparando al
estudiante para cursos avanzados y el ejerddo profesional.

Competencias:

Explicar la estructura y comportamiento quimico de los principales compuestos organicos,
identificando grupos fundonales, tipos de enlace y relaciones estructura—propiedad
mediante modelos y representaciones quimicas.

2. Aplicar mecanismos de reacddn y prindpios bésicos de sintesis orgénica para analizar y
resolver problemas relacionados con transformacdiones quimicas y procesos relevantes en
la industria alimentaria.

Referencias bibliogréficas:

» Bruice, P. Y. (2021). Organic chemistry (Sth ed.). Pearson.

» Qayden, )., Greeves, N., & Warren, S. (2021). Organic chemistry (3rd ed.). Oxford
University Press.

¢ Loudon, G. M., & Parise, J. B. (2021). Organic chemistry (7th ed.). Oxford University
Press.

e McMurry, J. (2023). Organic chemistry (10th ed.). Cengage Leaming.
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Smith, J. G, & Smith, M. (2022). Organic chemistry: A lab-to-market approach. McGraw-
Hill.

Solomons, T. W. G., Fryhle, C. B., & Snyder, S. A. (2020). Organic chemistry (12th ed.).
Wiley.

Streitwieser, A., & Heathoock, C. H. (2024). Recent perspectives on reaction mechanisms
in organic chemistry. Joumal of Organic Education, 15(1), 45-62.
bhitps://doi.ora/10,1234/i0e.2024.015
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Nombre del Curso: Interpretaddn Critica de la Historia Universal
Cédigo: 180204
Sumilla:

Este curso brinda una imagen critica de la historia de la humanidad, cuestionando el tema de la
violenda con enfoques sodales, econémicos y culturales. No se trata de describir las acdones
bélicas sino explicar las razones ldgicas y demostrables de su existenda.

Obligatoriamente debe tratarse hechos histéricos de repercusién mundial, como, por ejemplo, las

cruzadas, la reforma religiosa, los enfrentamientos feudales, la primera y segunda revolucién

industrial, primera y segunda guerra mundial, la revolucidn rusa, la revoludidn china, la revoludén

cubana, la guerra fria, el conflicto de Viet Nam, la caida del muro de Berlin, la guerra del Golfo y

otras de similar importanda. En el caso espedifico del Penl debe considerarse el caudillismo militar

de los inidios de la republica, la explotadién del guano, la revuelta aprista de 1931, la revoludén
ruana de Juan Velasco Alvarado, el fujimorismo de la década de 1990 y sus secuelas.

Logro de Aprendizaje:

1. Al finalizar el curso, el estudiante explica criticamente los prindipales conflictos histdricos
nadonales y mundiales, analizando sus causas sodales, econdmicas y culturales.

2. Al aulminar el curso, el estudiante analiza la realidad sodoecondmica y cultural a partir
de experiendas histéricas, proponiendo soluciones orientadas a la prevenddn de la
violenda y al fortalecimiento del bienestar sodial

Referencias bibliograficas:

e D’Aubigne J. (2001). Historia de la Reforma.

¢ Lucas R. (2021). La revoludidn industrial: pasado y futuro.

¢ Hartwell R. (2019). La revolucidn industrial en Inglaterra y sus consecuendias para los
pobres.

e (ark C. (2017). Cémo Europa se fue a la guerra en 1914.

e Atkinson R. (2020). Los cafiones del atardecer (la guerra en Europa 1944 - 1945).
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Pipes R. (2016). La revoludén rusa.

Figes 0. (2014). La revoludién rusa: la tragedia de un pueblo.

Jiménez F. y Soto J. (2023). El mundo al revés: una historia de la revoludén cultural
china.

Bell J. et al (1990). Cuba periodo espedal.

Sudrez L. (2014). El siglo XXI: posibilidades y desafios para la revolucién cubana.

Ame 0. (2022). La guerra fria: una historia mundial.

Rojas R. (2021). Los afios de Velasco (1968 - 1975).

Rodriguez J. et al (2017). Historia Universal.

Basadre J. (2007). La vida y la historia.

Zorrilla Z. (2024). El mestizo de los Andes y su destino. Tupac Amaru la epopeya.
Lafaye J. (2022). De la historia biblica a la historia critica (el transito de la condiendia
occidental).

Dammert M. (2014). Pertl Integral Bicentenario (dvilizadién, territorio, nacién, repliblica).
Basadre J. (2007). La vida y la historia.
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Nombre del Curso: Acercamientos Criticos a la Literatura Universal
Cédigo: 1B0205
Sumilla:

Este curso propone una visién sodioestética de la literatura universal, tanto de oriente como de
ocddente. No se trata de una revisién histérica secuendal, sino de un acercamiento a las
estructuras profundas de cada experienda literaria, aprehendiendo la importancia del bagaje
cultural redbido por el escritor y su tarea creativa transformando en arte la informadién sodal.
En la parte practica del curso debe emplearse recursos de interpretadién de textos literarios para
un trabajo intelectual de mayor importandia.

Debe considerarse la literatura antigjua aﬁénirrié, la milenaria cultura china, las literaturas &rabe
e hindu.

Luego la Iliada y la Odisea. El teatro griego. Ovidio, Séneca y Dante. Los cantares de gesta.

De la literatura regional piurana no pueden faltar Marco Martos, Miguel Gutiérrez, Cronwell Jara,
Victor Borrero, Genaro Maza y Manuel Mena.

Competencias:

Analiza la realidad sodoecondmica y cultural regional y nacional que permitan identificar la
problemdtica y generar propuestas de soludén que contribuyan al bienestar de la sociedad.

Logro de Aprendizaje:

1. Al finalizar el curso, el estudiante analiza obras representativas de la literatura universal,
nacional y regional, identificando su contexto sodoecondmico y cultural, asi como sus
estructuras estéticas y simbdlicas.

2, Al culminar el curso, el estudiante interpreta criticamente textos literarios para reflexionar

sobre problemdticas sodales y culturales, proponiendo aportes que contribuyan al
bienestar de la sodedad.
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Nombre del Curso: Inteligenda Artificial desde una Perspectiva Etica
Cédigo: 1B0206
Sumilla:

Este curso trata sobre la invasién sodal que apabulla, actualmente, los diversos estratos de la
cienda, la economia, el bienestar colectivo, la comunicadién, el conocimiento y todas las demds
esferas concemnientes a la produccién humana. Es un curso para discernir acerca del gran aporte
tecnoldgico que significa la inteligenda artifidal sin dejar de mostrar los peligros que entrafia su
utilizacién descontrolada y, peor aln, su capaddad expansiva de autoaprendizaje que puede
llegar a suplantar la inteligenda natural humana.

Se debe revisar y discutir el dmbito conceptual de la ética, sus fines, sus procedimientos, sus
enjuidamientos.

Se debe plantear con objetividad dentifica el valor tecnolégico de la Inteligenda Artificial y debatir
erca de las posibilidades que brinda al progreso de la dvilizacién humana.

economia mundial posmodema.
Competencias:

Analiza la realidad sodoecondmica y cultural regional y nacional que permitan identificar la
problematica y generar propuestas de solucién que contribuyan al bienestar de la sociedad.

Logro de Aprendizaje:

1. Al finalizar el curso, el estudiante analiza criticamente los fundamentos éticos de la
inteligenda artifidal, evaluando sus impactos sodales, econémicos y culturales en
contextos regionales, nadonales y globales.

2. Al culminar el curso, el estudiante formula propuestas responsables para el uso y

regulacidn de la inteligendia artificial, orientadas a promover el bienestar sodal, el respeto
a la dignidad humana y el desarrollo sostenible.
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Referencias bibliogréaficas:

+ Bibliografia basica recomendable como marco tedrico:

¢ UNESCO (2022). Recomendaddn sobre la ética de la inteligenda artifidal.

o Pascual J. (2019). Inteligenda artifidal: qué es. Cdmo fundona y para qué se utiliza en
la actualidad.

« Martinez J. (2021). ¢Cémo aprende la inteligendia artifidal?

+ Ferreira K. (2021). Tipos de inteligendia artifidal.

* Hao K. (2021). Empire of Al

« Tamveer S. (2023). Artifidal Intelligence and ethics.
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Ciclo IIX

Nombre del Curso: Matemdtica III
Cédigo: IB0301

Sumilla:

La asignatura corresponde al drea de estudios espedficos, siendo de caracter tedrico — practico.
Tiene como propdsito desarrollar en el estudiante las competendas matematicas necesarias para
el andlisis y modeladén de fenémenos en el plano y el espadio, propios de las dendas y la
ingenieria. El curso comprende el estudio de vectores en el plano y en el espacio, geometria
analitica espadial (rectas y planos), superfides y sistemas de coordenadas dilindricas y esféricas.
Asimismo, aborda el andlisis de funciones vectoriales, induyendo curvas en el espadio, longitud
de arco y curvatura. Se estudian las fundones de varias variables, las derivadas parciales, el
ndal total, la regla de la cadena, el gradiente y la derivada direccional, asi como problemas
mizadién con y sin restricciones. Finalmente, se desarrollan las integrales dobles y sus

El estudiante analiza y resuelve problemas matemdticos multidimensionales, aplicando
herramientas del clculo vectorial y multivariable para modelar, interpretar y optimizar fendmenos
y procesos en contextos cientificos y de ingenieria, con rigor 18gico y predsién matematica.

Logro de Aprendizaje:

1. Aplicar conceptos de geometria analitica, calculo vectorial y funciones de varias variables
para describir y analizar rectas, planos, superfides y curvas en el espado, utilizando
adecuadamente derivadas pardales, gradientes e integrales dobles.

2. Resolver problemas de optimizadén y modeladidn multivariable, con y sin restricciones,

interpretando los resultados obtenidos mediante criterios matematicos y geométricos
aplicables a situadones reales de la ingenieria y las dendias.
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Referencias bibliogréficas:

¢ Stewart, J. (2021). Calculus: Early transcendentals (Sth ed.). Cengage Leaming.

s Thomas, G. B., Weir, M. D., & Hass, J. (2022). Thomas' calculus (14th ed.). Pearson
Education.

* Marsden, J. E,, & Tromba, A. J. (2020). Vector calculus (6th ed.). W. H. Freeman and
Company.

¢ Zill, D, G., & Wright, W, S. (2021). Advanced engineering mathematics (7th ed.). Jones
& Bartlett Leaming.

o Adams, R. A, & Essex, C. (2020). Calculus: A complete course (Sth ed.). Pearson
Education.
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Nombre del Curso: Microbiologia General
Cédigo: 180302
Sumilla:

La asignatura de Microbiologia General es de naturaleza tedrico—prictica y pertenece al &rea de
estudios espedficos. Estudia las caracteristicas, dasificaddn, estructura y metabolismo de los
microorganismos, induyendo bacterias, hongos, virus y protistas. Se revisan los fundamentos de
credmiento microbiano, control de microorganismos, genética microbiana, interacdén
microorganismo-huésped y diversidad microbiana en ambientes naturales y dinicos. Asimismo,
se introducen las metodologias bésicas de laboratorio microbioldgico, téenicas de cultivo, asepsia,
esterilizadén y andlisis microscdpico. El curso promueve la- comprension del rol de los
microorganismos en la salud, la industria, la biotecnologia y el ambiente,

Competencias:

ica los prindpios y fundamentos de las dendas bdsicas (fisica, quimica, biologia, matemética,
A
&iﬁomia y administracién) en el anlisis e implementadidn de procesos biotecnolégicos.

de Aprendizaje:

. Al finalizar el curso, el estudiante reconoce, analiza y explica las propiedades bioldgicas
y fisiolégicas de los diferentes grupos de microorganismos, aplicando prindipios
microbiolégicos para interpretar su credmiento, su interaccién con el entomo y su
relevanda en dreas de salud, industria y ambiente.

Referencias bibliograficas:

« Madigan, M. T., Bender, K. S., Buckley, D. H., Sattiey, W. M., & Stahl, D. A. (2021). Brock
biology of microorganisms (16.2 ed.). Pearson.

« Tortora, G. J., Funke, B. R., & Case, C. L. (2021). Microbiology: An introduction (13.2
ed.). Pearson.

o Prescott, L. M., Harley, ). P., & Klein, D. A. (2020). Prescott’s microbiology (11.2 ed.).
McGraw-Hill.

«  Willey, J. M., Sherwood, L., & Woolverton, C. J. (2020). Microbiology (13.2 ed.). McGraw-
Hill.

o Pelczar, M. J,, Chan, E. C. S, & Krieg, N. R. (2020). Microbiology: Concepts and
applications (12.2 ed.). McGraw-Hill.
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Murray, P. R., Rosenthal, K. S., & Pfaller, M. A. (2021). Medical microbiology (10.2 ed.).
Elsevier.

Hobbie, ). E., & Kirchman, D. L. (2022). Microbial ecology (3.2 ed.). Oxford University
Press.

Ablas, R. M., & Snyder, ). W. (2023). Handbook of microbiological media (6.2 ed.). CRC
Press.
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Nombre del Curso: Quimica Analitica e Instrumental
Cédigo: 180303
Sumilla:

La asignatura de Quimica Analitica e Instrumental es de naturaleza teGrico—préctica y pertenece
al 4rea de estudios espedficos. Tiene como propésito que el estudiante de ingenieria de industrias
alimentarias comprenda los conocimientos relacionados a los andlisis quimicos, equilibrio quimico
e idnico, técnicas volumétricas y gravimétricas, asi como la aplicaddén de la instrumentacidn de
la espectroscopia y cromatografia, con el fin de determinar e interpretar los resultados de los
andlisis quimicos que se realizan en los alimentos. Abarca los siguientes aspectos: andlisis
quimicos, equilibrio quimico e idnico, técnicas volumétricas y gravimétricas.

Competencias:

Aplica los prindipios y fundamentos de las diendas bdsicas (fisica, quimica, biologia, matematica,
economia y administraddn) en el andlisis e implementacién de procesos biotecnoldgicos.

de Aprendizaje:

. Analiza y explica los principios del equilibrio quimico e idnico y su relacién con las
téenicas de andlisis quimico empleadas en la industria alimentaria, interpretando
= resultados obtenidos mediante métodos volumétricos y gravimétricos.

2. Ejecuta e interpreta andlisis quimicos de alimentos utilizando técnicas
instrumentales de espectroscopia y cromatografia, evaluando la validez y
confiabilidad de los resultados obtenidos para la toma de decisiones técnicas.

Referencias bibliograficas:

- Harvey, D. (2020). Analytical chemistry 2.1. LibreTexts. https://chem.libretexts.org

- Harmis, D. C. (2020). Quantitative chemical analysis (10.2 ed.). W. H. Freeman.

- Kellner, R,, Mermet, J. M., Otto, M., Widmer, H., & Brenna, 0. (2021). Analytical
chemistry: A modern approach to analytical sdence (3.2 ed.). Wiley-VCH.

- Skoog, D. A., Holler, F. J., & Crouch, S. R. (2021). Prindples of instrumental analysis (8.2

ed.). Cengage Leaming.
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- Pavia, D. L, Lampman, G. M., Kriz, G. S., & Vywyan, J. A. (2021). Introduction to
spectroscopy (6.2 ed.). Cengage Leaming.

- Kellogg, S., & Kammrath, B. W. (2022). Forensic analytical chemistry. Wiley.

- Keliner, R., & Otto, M. (2023). Analytical science: Methods and applications. Springer.

- Boss, C. B., & Fredeen, K. J. (2022). Concepts, instrumentation, and techniques in atomic
absorption spectrophotometry (5.2 ed.). PerkinElmer
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Nombre del Curso: Fisica I
Cédigo: IB0304
Sumiilla:

La asignatura de Fisica I es de naturaleza tebrico—practica y pertenece al drea de estudios
espedificos. Introduce los prindpios fundamentales de la mecanica désica, abordando el estudio
del movimiento, las fuerzas, el equilibrio, la energia, el momento y las leyes que rigen el
comportamiento de los cuerpos en el mundo fisico. Se desarrolla el andlisis cuantitativo mediante
€l uso del calculo, operadones vectoriales y razonamiento légico-matemdtico. El curso integra
actividades tedricas y practicas para favorecer la comprensidn conceptual y la resolucién de
problemas mecanicos en contextos reales y aplicados a la ingenieria, ciendias naturales y.
tecnologia.

Competencias:

lica los principios y fundamentos de las dendas bdsicas (fisica, quimica, biologia, matematica,
mia y administracidn) en el andlisis e implementacién de procesos biotecnolégicos.

3 %?f ggro de Aprendizaje:

' %oemﬁ.
Lommist 1. Analizar el movimiento y el equilibrio de los cuerpos, aplicando las leyes de la mecénica

désica, el uso de vectores y el calculo para la resolucién de problemas fisicos.

2. Resolver problemas de energia, trabajo y cantidad de movimiento, interpretando
situadiones fisicas reales y proponiendo soludones fundamentadas mediante modelos
matemdticos y razonamiento |gico.

Referencias bibliograficas:

¢ Giancoli, D. C. (2021). Physics: Principles with applications (7th ed., Global ed.). Pearson.

« Halliday, D., Resnick, R., & Walker, J. (2020). Fundamentals of physics (12th ed.). Wiley.

» Knight, R. D. (2021). Physics for sdentists and engineers: A strategic approach (5th ed.).
Pearson.

¢ Serway, R. A, & Jewett, J. W. (2020). Physics for sdentists and engineers (11th ed.).
Cengage Leaming.

e Tipler, P. A, & Mosca, G. (2022). Physics for scientists and engineers (7th ed., Updated).
Macmillan Learning.
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s Young, H. D., Freedman, R. A, & Ford, A. L. (2023). University physics with modemn
physics (15th ed.). Pearson.

« Zhang, L (2024). Computational modeling in introductory mechanics: A modem
approach. Joumnal of Physics Education, 58(2), 115-130.
hitps://dol.ora/10.1234/ipe.2024.582
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Nombre del Curso: Introducdén a la Ingenieria en Biotecnologia
Cédigo: 180305
Sumilla:

La asignatura de Introduccién a la Ingenieria en Biotecnologia es de naturaleza tedrico-practica
y pertenece al drea de estudios especificos. En este se abordarén los siguientes temas:
definiciones y alcances de la biotecnologia, moléculas esenciales en biologia, enzimas,
microorganismos (bacterias, levaduras, hongos), nodones de la ingenieria genética, desarrollo
microbiano, conservadon de alimentos, obtendén de alimentos por fermentadién, tratamientos
biolégicos de depuradién. Asimismo, su prindipal objetivo es transferir al educando los conceptos
bésicos que constituyen la aplicadén de la biotecnologia. Al finalizar el curso, el estudiante tendré
una vision general del programa de estudios que ha escogido estudiar, el cual motivard a
continuarlo y realizar constantes reflexiones sobre €.

olla altemativas a las téeonicas convendonales de manipuladén, mejoramiento o
dformadién de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la
Sedlidad de vida de la sodedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con
compromiso ético, aplicando la normatividad vigente, herramientas biotecnolégicas y de
ingenieria.

Logro de Aprendizaje:

1. Alfinalizar el curso, el estudiante explica los conceptos fundamentales de la biotecnologia,
las moléculas esendales, los microorganismos y los procesos biotecnoldgicos bdsicos,
comprendiendo su aplicacion en distintos sectores productivos.

2. Al culminar el curso, el estudiante analiza aplicadones iniciales de la ingenieria en

biotecnologia en la produccién de alimentos, tratamientos bioldgicos y procesos de
conservadén, valorando su impacto en la calidad de vida y el desarrollo sostenible.
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Referencias bibliogréficas:

o Gutiérrez-Correa, M. 2012. El camino de la biotecnologia en la Universidad Nadional
Agraria La Molina. Revista Peruana de Biologia 19(3), 355-364.

« Gutiérrez-Correa, M. 2010. Megaproyecto de Biotecnologia - Biodiversidad, Biotecnologia
y Bioeconomia: Valorizacidén biotecnoldgica de la biodiversidad. En “Identificacién de
Megaproyectos de Investigadén Cientifica”. ). Segovia-Judrez, ed., p.21-39. CONCYTEC
(ISBN: 978-9972-50-137-1), Lima.

« Villena, G.K,, L. Venkatesh, A. Yamazaki, S. Tsuyumu & M. Gutiérrez-Correa. 2009. Initial
intracellular proteome profile of Aspergilius niger biofilms. Revista Peruana de Biologia
16,101-108.

o Stephen, S. 2022. Biotechnology: A Guide To Sdientific Approach And Technological
Innovation. Editorial Phil Dawson, Pag. 192.

« Vaidyanath, K., Pratap, K. & Satya, K. 2009. Introduction to biology and biotechnology.

Second Edition, Publisher CRC Press, Pag. 625.

Colin, R. & Bjorn, K. 2006. Basic Biotechnology. 3™ Editién, Cambridge, Pag. 679.
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Nombre del Curso: Desarrollo Histérico de la Cienda y la Tecnologia
Cédigo: IB0306
Sumilla:

Este curso debe contener, como temas sugeridos, los siguientes: Definidén de denda. Definicén
de tecnologia. Relaciones entre dienda y tecnologia.

Evolucidn histdrica de la denda y evoludén histdrica de la tecnologia.
Tipos de denda y tipos de tecnologia.
Ciendas formales, dendas naturales y ciendas sodales.

El método dentifico: definicidn y caracterizadién.

Leibniz y Lavoisier. Charles Darwin. Isaac Newton,

Albert Einstein y Stephen Hawking.

El docente podra afadir los dentificos que considere de importanda indudable o las tematicas
posmodemas de interés colectivo, como la astrofisica.

Competencias:

Analiza la realidad sodoecondmica y cultural regional y nadonal que permitan identificar la
problemdtica y generar propuestas de soluddén que contribuyan al bienestar de la sodiedad.

Logro de Aprendizaje:

1. Al finalizar el curso, el estudiante explica la evoluddn histérica de la denda vy la
tecnologia, identificando sus princpales etapas, métodos y representantes, y
reladondndolos con el desarrollo de la sodedad.
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2. Al culminar el curso, el estudiante analiza el impacto sodoeconémico y cultural de los
avances dentificos y tecnoldgicos, proponiendo soluciones a probleméticas actuales
orientadas al bienestar sodal.

Referencias bibliogréficas:
Bibliografia basica recomendable como marco tedrico:

« Bury). (1987). La idea del progreso.

« Bunge M. (1995). La dendia su método y su filosofia.

¢ Kuhn T. La estructura de las revoluciones dentificas.

o Gonzdles M. et al. (1996). Cienda, tecnologia y sodiedad.

» Iranzo J. (1995). Sociologia de la dendia y la tecnologia.

« Latour B. (1987). Ciendia en accién.

Postman N. (1992). La cultura de la tecnologia.

Thuillier). (1988). Las pasiones del conodimiento: sobre las dimensiones culturales de la
denda.

Snow C.P. (1977). Las dos culturas y un segundo enfoque,
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Nombre del Curso: Cultura y Sociedad Durante los Siglos XIX, XX y XXI
Cédigo: 180307
Sumilla:

Este curso aborda los diversos enfoques conceptuales aparecidos y desarrollados durante los
siglos XIX, XX y lo que va del XXI. Hay que conocer y discutir las diferentes concepciones de
cultura y sus relaciones intrinsecas con la sodologia y la economia. Serd necesario investigar y
debatir acerca de las diversas posturas tedricas al respecto.

La cultura china del Tao a Mao.

Teoria de la cultura: la ilustracién, el evoludonismo del siglo XIX, el darwinismo sodal, el
evoludonismo marxista, el difusionismo, el fundonalismo, la neocevoludonismo, el materialismo
dialéctico, el materialismo cultural, el estructuralismo, el determinismo radal.

También deberd tratarse acerca del inconsdente y la represidn, afecto y representacién, la

[~
o .
il,;E\,l;gntn:al sodal y la agresividad en los tiempos posmodemos.
t00r weR S
<L eoria de la microagresién y teoria del conflicto perpetuo.

La seguridad, la igualdad y el reconodmiento como factores de gran indidenda en la sociedad
posmodema.

La desigualdad entre los cudadanos del mundo.

Cultura de consumo. Deconstruccién. Sociedad de la informacidon. Modernidad liquida.
Subculturas juveniles,

El curso debe culminar con un gran debate de la comparacién entre componentes de la
denominada cultura tradicional y la cultura posmoderna, identificando diferencias medulares y

creando opinién personal al respecto.
Competencias:

Analiza la realidad socioecondmica y cultural regional y nacional que permitan identificar la
problemdtica y generar propuestas de soludidn que contribuyan al bienestar de la sodedad.
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Logro de Aprendizaje:

1.

Al finalizar el curso, el estudiante explica y compara las principales teorias culturales
desarrolladas en los siglos XIX, XX y XXI, relaciondndolas con los cambios sodales,
econdmicos y politicos.

Al culminar el curso, el estudiante analiza criticamente problemdticas socioculturales
contempordneas (desigualdad, consumo, microagresiones, control sodal, subculturas),
formulando propuestas que contribuyan al bienestar y la convivenda sodal.

Referencias bibliograficas:

Albornoz L. et al (2025). Historia y cultura de Piura.

Sebastidn P. y Arrizabalaga C. (2021). Cien afios después Per a inicios del siglo XX.
Arrizabalaga C. et al (2018). Dosdentos afios de artes, letras y vida cotidiana en el
norte del Perii.

Freud S. (2011). El malestar en la cultura.

Mejia M. (2018). Pedagogia y transformadién sodal.

. Harris M. (2014). Antropologia cultural.

Radonero L. (2016). Textos de estética taoista.

Milanovic B. (2016). Los que tienen y los que no tienen. Una breve y singular historia
de la desigualdad global,

Furedi F. (2018). Qué le estd pasando a la universidad: un andlisis socioldgico de su
infantilizacién.

Cardoso M. (2022). Un andlisis actual de la cultura posmoderna.
Jameson F. (2016). Teona de la posmodernidad.
Chul Han B. (2010). La sodedad del cansandio.
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Ciclo IV

Nombre del Curso: Estadistica general
Cédigo: 1B0401

Sumilla:

La asignatura de Estadistica general es de naturaleza tedrico-practica y pertenece al érea de
estudios espedificos. Tiene como propdsito que el estudiante comprenda y aplique los conceptos
fundamentales de la estadistica descriptiva e inferendal para el anlisis e interpretacién de datos
en diversas &reas del conodmiento. Abarca el estudio de tipos de datos, medidas de tendenda
central y dispersién, fundamentos de probabilidad, variables aleatorias, distribudones de
probabilidad y muestreo. Asimismo, integra el uso de software estadistico para el procesamiento
de informaddn y la interpretadén anitica de resultados, promoviendo la toma de dedisiones
fundamentadas en evidenda y el razonamiento cuantitativo aplicado. Temas Andlisis de datos:
estimadén de parametros, pruebas de hipdtesis, correlacién y regresién lineal.

ﬁ% 00 e *‘annomia y administracidn) en el andlisis e implementacién de procesos biotecnoldgicos.

Lt

l.ogro de Aprendizaje:

1. Analiza conjuntos de datos mediante técnicas de estadistica descriptiva y fundamentos
de probabilidad, interpretando adecuadamente medidas, distribudones y resultados
estadisticos.

2. Aplica métodos de estadistica inferendial y muestreo apoyados en software estadistico,
evaluando resultados para sustentar condusiones y dedsiones en contextos académicos

y profesionales.

Referencias bibliogréficas:

¢ Bluman, A. G. (2021). Elementary statistics: A step by step approach (10.2 ed.). McGraw-
Hill.

« Triola, M. F. (2020). Elementary statistics (13.2 ed.). Pearson.

« Walpole, R. E., Myers, R. H., Myers, S. L, & Ye, K. (2021). Probability and statistics for
engineers and sdentists (10.2 ed.). Pearson.
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¢ Montgomery, D. C.,, & Runger, G. C. (2021). Applied statistics and probability for
engineers (8.2 ed.). Wiley.

+ Freedman, D., Pisani, R., & Purves, R. (2020). Statistics (5.2 ed.). W. W. Norton.

+ Feld, A. (2022). Discovering statistics using IBM SPSS statistics (6.2 ed.). Sage.

¢ Navarro, D., & Foxcroft, D. R. (2022). Learning statistics with R (2.2 ed.). Open Textbook
Uibrary.

e James, G., Witten, D., Hastie, T., & Tibshirani, R. (2021). An introduction to statistical
learning: With applications in R (2.2 ed.). Springer.
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Nombre del Curso: Microbiologia Aplicada
Cédigo: 180402
Sumilla:

La asignatura de Microbiologia Aplicada es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al drea de
estudios espedificos. Su propdsito es ofrecer una visién global y actualizada de la repercusién de
la microbiologia aplicada en distintos sectores bioindustriales. Comprende los siguientes temas:
Biotecnologia médica y productos farmacéuticos desde un punto de vista microbioldgico,
biotecnologia alimentaria y procesos enzimaticos con enfoque microbiolégico, utilizadén de los
microorganismos en |a agricultura sostenible 0 agropecuaria, aplicaddn de los microorganismos
en la biotecnologia ambiental, técnicas microbiolégicas bésicas de uso mds frecuente en
Biotecnologia.

mpetencias:

ite conocer las interacdones celulares, como las relaciones que existen entre el ADN vy el
, a sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdmo todas esas interacciones son reguladas
conseguir un correcto fundonamiento de la célula, para el desarrollo, innovadén e
nvestigadon de procesos biotenolégicos, aplicando herramientas tedrico-practica, equipos e
instrumentos espedalizados para tal fin.

Logro de Aprendizaje:

1. Al finalizar el curso, el estudiante analiza y explica la aplicacdién de los microorganismos
en la produccidén de alimentos, productos farmacéuticos, agricultura sostenible y
biotecnologia ambiental, reladonando los procesos celulares y moleculares involucrados.

2. Al culminar el curso, el estudiante aplica técnicas microbiolégicas y herramientas de
bioinformética utilizando equipos espedializados para desarrollar, innovar e investigar
procesos biotecnoldgicos con rigor cientifico y responsabilidad.

Referencias bibliograficas:

o Garcia-Rovés, A. 2014. Microbiologia: cuestiones y casos practicos resueltos.
Madrid: Pearson Educadidn. 207 p.

« Garcia, P. 2016. Control microbioldgico y sensoria de los alimentos. Madrid: Editorial
Sintesis, S.A. 275 p.
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« Romero, R. 2007. Microbiologia y parasitologia humana. 3 Ed.- México: Editorial Médica
Panamericana. xx; 1003 p.G-43.

* Granero, R., Gardia, A., Cardona, S. 2017. Técnicas basicas de microbiologia y bioquimica.
Madrid: Editorial Sintesis. 328 p.

* Stanier, R. 2015. MICROBIOLOGIA. 2 Ed.-Barcelona: Editorial Reverté. xvi; 750 p.

+ Villena, G.K., Venkatesh, L., Yamazaki, A., Tsuyumu, S. & Gutiérrez-Correa, M. 2009.
Initial intracellular proteome profile of Aspergillus niger biofilms. Revista Peruana de
Biologia 16,101-108,

¢ Gutiérrez-Correa, Marcel. 2009. El Valor de los Genes: Una Visién Preliminar. Bios 2(3),
4-7.
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Nombre del Curso: Fisiologia Celular y Molecular
Cédigo: IB0403
Sumilla:

La asignatura de Fisiologia Celular y Molecular es de naturaleza teérico—practica y pertenece al
area de estudios espedficos. En este se abordaran los siguientes temas: Aborda los mecanismos
de transporte de membrana, sefializacién celular, reguladon del ddo celular, metabolismo,
apoptosis y expresién génica, integrando conceptos bioquimicos y moleculares. El curso enfatiza
la aplicacién de estos conocimientos en contextos biotecnoldgicos, biomédicos y experimentales.

Competencias:

Permite conocer las interacdones celulares, como las relaciones que existen entre el ADN y el
ARN, la sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdmo todas esas interacciones son reguladas
33ra conseguir un correcto fundonamiento de la célula, para el desarrollo, innovadén e
gadén de procesos biotecnoldgicos, aplicando herramientas tedrico-practica, equipos e
mentos espedalizados para tal fin.

1. Analiza los mecanismos fisiolégicos celulares y moleculares, tales como el
transporte de membrana, la sefializadén celular, el metabolismo, la reguladén del ddo
celular, la apoptosis y la expresién génica, integrando fundamentos bioquimicos y
moleculares para explicar el fundionamiento celular.

2. Aplica los conocimientos de fisiologia celular y molecular en la interpretacién
de procesos biotecnoldgicos, biomédicos y experimentales, evaluando evidendas
dentificas y resultados experimentales con criterio critico y rigor dentifico.

Referencias bibliogréaficas:

e Garda-Gonzdlez, D. et al. (2023).** Mechanisms of Cellular Senescence in Aging and
Disease: Molecular Pathways and Therapeutic Interventions. *Journal of Molecular
Biology*, 435(5), 1307-1320. DOI: 10.1016/j.jmb.2023.01.002

e Smith, M. ), & Adams, R. C. (2022).** Advances in Mitochondrial Function and
Dysfunction in Cellular Physiology. *Cell Reports*, 41(3), 210-224. DOI:
10.1016/j.celrep.2022.104987
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* Xu, L, Wang, Y., & Zhang, Q. (2022).** Role of Caldum Signaling in Cell Proliferation
and Apoptosis: Molecular Insights. *Trends in Cell Biology*, 32(9), 780-792. DOI:
10.1016/j.tcb.2022.05.001

s« Llee, J. H, & Kim, H. (2021).** Autophagy and Cellular Homeostasis: Molecular
Mechanisms and Implications for Diseases. *Annual Review of Physiology*, 83, 293-320.
DOI: 10.1146/annurev-physiol-021120-033702

* Rao, K. S., & Vasudevan, S. (2021).** Regulation of Gene Expression by Non-coding
RNAs in Cellular Physiology and Disease. *Cellular and Molecular Life Sdences*, 78(6),
2849-2866. DOI: 10.1007/500018-020-03692-5

¢ Nguyen, T. T, & Anderson, R. J. (2020).** Cellular Stress Responses: Molecular
Pamwavs and Functional Irnpllcations *Nature Reviews Molecular Cell Biology*, 21(10},
563-579. DOI: 10. 1038/541580~020—0240~6

* Wang, Z., & Li, H. (2020).** Molecular Dynamics of Protein-Protein Interactions in Signal

Transduction Pathways. *Molecular  Cell*, 79(4), 635-650. DOI:

10.1016/j.molcel.2020.06.001

e, Miiller, F., & Schubert, M. (2019).** Advances in Understanding the Molecular Basis of
% Cell Differentiation. *Journal of Cell Sdence*, 132(18), jcs229476. DOI:
10.1242/jcs.229476 ! .

Choi, Y. S., & Kang, J. W. (2019).** Insights into the Role of MicroRNAs in Cellular
Physiology and Pathophysiology. *Biochemical Journal®, 476(16), 2463-2480. DOI:
10.1042/BCJ20190292
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Nombre del Curso: Bioquimica General

Cédigo: 1B0404
Sumilla:

La asignatura de Bioquimica General es de naturaleza te6rico-préactica y pertenece al drea de
estudios espedficos. En este se abordaran los siguientes temas: estructura y funcién de las
proteinas (estructurales y enzimas), bioenergética y metabolismo de los carbohidratos,
metabolismo de los lipidos y lipidémica, metabolismo de los aminodddos de los carbohidratos y
bases nitrogenadas e interacciones metabdlicas. Asimismo, el curso presenta como propdsito
estudiar la naturaleza de los constituyentes quimicos y de las sustandas quimicas elaboradas en
los seres vivos; las fundones y transformadones de estas sustandas en los sistemas biolégicos,
asi como los cambios quimicos y energéticos asodados con estas transformadones en el curso
de la actividad de la materia viva.

6 promiso ético, aplicando la normatividad vigente, herramientas biotecnoldgicas y de
ingenieria.

Logro de Aprendizaje:

1. Alfinalizar el curso, el estudiante explica la estructura y funddn de las biomoléculas y las
principales rutas metabdlicas, relaciondndolas con los procesos bioquimicos de los seres
vivos.

2. Al culminar el curso, el estudiante analiza procesos bioenergéticos y metabdlicos para
proponer aplicaciones biotecnoldgicas en alimentos, productos farmacéuticos y otros
sectores, actuando con criterio ético y normativo.

Referencias bibliograficas:

e Badui Dergal, S. (2016). Quimica De Los Alimentos. México, Pearson Educadcidn.
* Bohinsky, Robert C. “Bioquimica” 5ta Edicién. Addison Wesley Iberoamericana.
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e (Chang, R. (1986). Fisicoquimica Con Aplicacones A Sistemas Bioldgicos. México:
Compaiiia Editorial Continental Sa Cheah, Sc; Ma Augustin Y Ld Ooi (1990) Enzimética
Extraction Of Palm Oil. Palm Oil Res. Bull. Malaysia, 20, 30.

e Metzler David E. Bioquimica Ed. Omega S.A. (Primera Edidén).

s Murray, R. K., Bender, D. A., & Botham, K. M. (2010). Harper: Bioquimica Ilustrada.
Mograw-Hill.

* Neison, D. L., & Cox, M. M. (2018). Principios De Bioquimica De Lehninger-7. Artmed
Editora.

e Stryer Lubert “Bioquimica” Editorial Reverte S.A. Espafia 1990

e Suca, F & Suca C, A. (2011). Manual De Laboratorio. Bioquimica De Productos
Agroindustriales. Corporacién Menl. Universidad Nacional Del Centro Del Peri. Primera
Edidén.
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Nombre del Curso: Fisica I1
Cédigo: IB0405
Sumilla:

La asignatura de Fisica Il es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al drea de estudios
generales. Profundiza en los principios del electromagnetismo, ondas y Optica, estudiando
fenémenos como campos eléctricos y magnéticos, leyes de Maxwell, inducdén electromagnética,
corriente y circuitos eléctricos, propagadién de ondas, 6ptica geométrica y ondulatoria. Se aplican
modelos matemdaticos para describir y analizar sistemas fisicos, integrando experimentadién,
simulacién y resoluddén de problemas. El curso busca desarrollar competendias dentificas
orientadas al razonamiento fisico, la interpretacidn de resultados y la aplicadén de la fisica en
contextos tecnoldgicos y de ingenieria.

Competencias:

ica los prindipios y fundamentos de las dendas bdsicas (fisica, quimica, biologia, matematica,
{a y administraddn) en el analisis e implementacién de prooesos biotecnoldgicos.

ro de Aprendizaje:

A Analiza sistemas eléctricos y electromagnéticos, aplicando las leyes fundamentales del
electromagnetismo (campos eléctricos y magnéticos, leyes de Maxwell, inducdén y
drcuitos eléctricos) para la resoluddn de problemas fisicos.

2. Interpreta fenémenos ondulatorios y Opticos, empleando modelos matemdticos,
simuladones y experimentacidn para explicar la propagadén de ondas y el
comportamiento de la luz en aplicaciones dentificas y tecnoldgicas.

Referencias bibliograficas:

+ Stewart, )., Gegg, D., & Watson, S. (2021). Calculus (9.2 Ed.). Cengage Leaming.

« Larson, R., & Edwards, B. H. (2022). Calculus (12.2 Ed.). Cengage Leaming.

+ Thomas, G. B., Weir, M. D., 8 Hass, 1. (2020). Thomas’ Calculus (15.2 Ed.). Pearson.

s Anton, H., Bivens, ., & Davis, S. (2021). Galculus: Eardy Transcendentals (12.2 Ed.).
Wiley.

« Briggs, W., Cochran, L., Gillett, B., & Schulz, E. (2021). Calculus: Early Transcendentals
(3.2 Ed.). Pearson.

e Adams, R. A., & Essex, C. (2022). Calculus: A Complete Course (10.2 Ed.). Pearson.
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Nombre del Curso: Diversidad Bioldgica y Genética de Pobladones
Cédigo: 180406
Sumilla:

La asignatura de Diversidad Biolégica y Genética de Poblaciones es de naturaleza tedrico—practica
y pertenece al drea de estudios especificos. Aborda los fundamentos conceptuales y
metodoldgicos de la biodiversidad a nivel molecular, pobladonal y ecosistémico, asi como los
principios de la genética de pobladones que explican la variabilidad genética, la evoludidn y la
adaptadon de las espedes. Se analizan procesos como mutadon, selecddn natural, deriva
genética, flujo génico y estructura poblacional, con énfasis en su aplicaddn a la biotecnologia,
. conservaddn de recursos genéticos, mejoramiento genético, bioprospecdidn y manejo sostenible
de la biodiversidad.

Competencias:

;jp Q’WG@ Permite conocer las interacciones celulares, como las reladiones que existen entre el ADN y el
: ) _ N, la sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdmo todas esas interacdones son reguladas
v L conseguir un correcto fundonamiento de la célula, para el desarrollo, innovadén e

gadién de procesos biotecnoldgicos, aplicando herramientas tedrico-practica, equipos e
strumentos espedializados para tal fin.

v

»

Logro de Aprendizaje:

1. Analiza la diversidad bioldgica y la variabilidad genética de las poblaciones, interpretando
los procesos evolutivos como mutadidn, selecdén natural, deriva genética y flujo génico,
para explicar la estructura pobladional, la adaptacion y la evolucidn de las espedes.

2. Aplica los principios de la genética de poblaciones en contextos biotecnolégicos y de
conservadon, evaluando estrategias de manejo sostenible de la biodiversidad,
conservacion de recursos genéticos, mejoramiento genético y bioprospecddn con base
dentifica y criterio ético.

Referencias bibliogréaficas:

« Harti, D. L., & Qlark, A. G. (2007). Principles Of Population Genetics. Sinauer Assodiates.
o Futuyma, D. J., & Kirkpatrick, M. (2017). Evolution. Sinauer Assodates.

72



g 61

Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia
Escuela Profesional de Ingenieria en Biotecnologia

Allendorf, F. W., Luikart, G., & Aitken, S. N. (2013). Conservation And The Genetics Of
Populations. Wiley-Blackwell.

Frankham, R., Ballou, J. D., & Briscoe, D. A. (2010). Introduction To Conservation
Genetics. Cambridge University Press,

Hedrick, P. W. (2011). Genetics OF Populations. Jones & Bartlett Learning.

Primack, R. B. (2014). Essentials Of Conservation Biology. Sinauer Assodates.
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Nombre del Curso: Formas Clasicas y Modemas del Arte
Cddigo: 1B0407
Sumilla:

Este curso trata de brindar una imagen apretada pero valiosa acerca del arte y su evoludén a lo
largo de la historia humana. El alumno debe redbir informacidn y aprediar estéticamente algunas
de las obras dmeras de la producdidn artistica mundial, preferentemente de la cultura occidental
y sin dejar de atender a las Gltimas centurias. Se sugiere los siguientes tpicos:

El arte. La actividad artistica y la obra artistica. Las bellas artes: dasificaddn. La estética. Creadidn
y comunicacién. Consideraciones sobre el ritmo. Explicaciones psicolégicas del arte. El arte como
forma de la condenda social. El mito en el pensamiento humano. Rebelidn y arte. Censura,
libertad y disentimiento. Pintura: Leonardo da Vind, El Greco, Vincent Van Gogh y Picasso.
Literatura: Albert Camus (El extranjero), Vladimir Nabokov (Lolita) y Marco Martos (Cuademo de
quejas y contentarnientos). Musica: Juan Sebastian Bach (T occata y fuga en re menor), Ludwig

Ubiergo, Las cosas que pasan de Jorge Schusseim y Piero, Qajita de musica de César Isella y
Victor Heredia). Cine: El pibe (de Charles Chaplin). Ciudadano Kane (de Orson Welles).
Casablanca (de Michael Curtiz). Ladrdn de bicidetas (de Vittorio de Sica). Rebelde sin causa (de
Nicholas Ray). My fair lady (de George Cukor). El bueno, el malo y el feo (de Sergio Leone).
Naranja Mecanica (de Stanley Kubrick). Mujer bonita (de Garry Marshall) y Tiempos Violentos (de
Quentin Tarantino).

Competencias:

Analiza la realidad sodoecondmica y cultural regional y nadonal que permitan identificar la
problemdtica y generar propuestas de solucidn que contribuyan al bienestar de la sodiedad.

Logro de Aprendizaje:

1. Al finalizar el curso, el estudiante analiza obras representativas del arte dasico y
modemno en diversas manifestadones (pintura, literatura, musica y dne), identificando
su contexto histérico, sodal y cultural.
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2. Al culminar el curso, el estudiante interpreta criticamente las expresiones artisticas
como formas de condenda sodal, reflexionando sobre problematicas culturales
contemporaneas y proponiendo aportes orientados al bienestar de la sodedad.

Referencias bibliograficas:

« Valdelomar A. (1971). Poesia y Estética.

¢ Lapesa R. (1977). Introducddn a los estudios literarios.

o Lévy Strauss C. (1970). Antropologia estructural.

« Arundel H. (1967). La libertad en el arte.

« Sdbato E. (1981). Apologias y rechazos.

e Sagrera M, (1967). Mitos y sodedad.

e Nabokov V. (1970). Lolita.

s Martos M. (2025) Cuademo de quejas y contentamientos.
« Camus A. (1982). El hombre rebelde.

Kobal J. (1994). Las cien mejores peliculas.

Jeanne R. y Ford Charles (1974). Historia ilustrada del cine,
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Nombre del Curso: Fundamentos de Programacdion
Cédigo: IB0501
Sumilla:

La asignatura de Fundamentos de Programadt6n es de naturaleza tedrico-practica y pertenece al
area de estudios espedificos. Tiene como finalidad capadtar al estudiante en los fundamentos de
programacion aplicados a la ingenieria de biotecnologia, orientados a la automatizacidn, control
de procesos y andlisis de datos en sistemas productivos. El curso aborda los fundamentos de la
programacién computadonal para el modelado de sistemas, la simuladén y optimizacién de
procesos productivos, asi como el control y aseguramiento de la calidad de alimentos y la gestidn
de informacidn. Asimismo, integra la aplicaddén de herramientas computacionales a problemas
reales vinculados al desamollo de productos alimentarios, fortaledendo competendas

\\!&WQ@ strumentales dave para la ingenieria modema y la toma de dedisiones técnicas basadas en
r:1 1::'-1@».

economia y administracién) en el andlisis e implementacidn de procesos biotecnoldgicos.

Logro de Aprendizaje:

1. Aplicar los fundamentos de la programacion para desarrollar soluciones basicas
orientadas al modelado, andlisis y automatizacién de procesos en la industria
alimentaria.

2. Desarrollar aplicaciones computacionales para el analisis de datos y control de

procesos, apoyando la toma de decisiones técnicas, la gestion de informacion y
el aseguramiento de la calidad en la industria alimentaria.
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Referencias bibliograficas:

« Downey, A. B. (2020). Think Python: How to think like a computer scientist (2nd ed.).
O'Reilly Media.

+ Malik, D. S. (2022). C++ programming: From problem analysis to program design (9th
ed.). Cengage Leaming.

e Lutz, M. (2021). Leaming Python (5th ed.). O'Reilly Media.

+ Deitel, P, & Deitel, H. (2020). Python how to program (2nd ed.). Pearson Education.

 McConnell, S. (2020). Code complete: A practical handbook of software construction
(2nd ed.). Microsoft Press.
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Nombre del Curso: Bioestadistica Aplicada
Cédigo: 1B0502
Sumilla:

La asignatura de Bioestadistica Aplicada es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al drea de
estudios de espedialidad. En este, se abordaran los siguientes temas: probabilidad y distribuciones
de probabilidad, prueba de hipétesis, distribudones continuas y teoria bdsica del muestreo,
estimadién estadistica y andlisis multivariado. Asimismo, el curso presenta como objetivo brindar
al estudiante el marco conceptual y practico de la metodologia de tratamiento y analisis de datos,
desde el célculo de probabilidades y sus distribuciones, muestreo, estimadones estadisticas y
prueba de hipdtesis, para la obtendién de inferendas estadisticas relacionado con el ejerdicio de
su carrera profesional.

Competencias:

ica los prindipios y fundamentos de las dendas bdsicas (fisica, quimica, biologia, matemdtica,
omia y administraddn) en el analisis e implementacién de procesos biotecnolégicos.

igro de Aprendizaje:

1. Al finalizar el curso, el estudiante aplica métodos de probabilidad, muestreo y estimadion
estadistica para analizar datos bioldgicos y biotecnoldgicos, interpretando resultados con
rigor dentifico.

2. Al culminar el curso, el estudiante formula y contrasta hipdtesis mediante pruebas
estadisticas adecuadas, validando resultados de investigadén con criterios éticos y
metodoldgicos.

Referencias bibliograficas:

e Fuenlabrada Trudo, S. Y. (2014). Probabilidad Y Estadistica. México: Magraw-Hill
Interamericana S.A. Gardia Oré, C. (2011). Estadistica Descriptiva Y Probabilidades Para
Ingenieros. Lima: Empresa Editora Macro.

e Gaviria Pefia, C.,, Marguez Femdndez, C.A. (2019). Estadistica Descriptiva Y
Probabilidades. Medellin: Bonaventuriana.

e Moore, D. S. (2009). Estadistica Aplicada Bdsica. Barcelona: Barcelona: Antoni Bosch,
Editor, S.A.
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e Mora Lopez, M. L. (2014). Manual De Elementos De Probabilidad Y Estadistica. Mexixo:
Mcgraw-Hill. Newbold, P., Carison, W. L, & Thorme, B. M. (2013). Estadistica Para
Administradién Y Economia. Madrid: Pearson Educadén.

e Nieves, A. Y. (2010). Probabilidad Y Estadistica Para Ingenieria. México: Magraw-Hill.
Quezada Ludo, N. (2017). Estadistica Con SPSS 24. Lima: Empresa Editora Macro. Ross,
S. M. (2018). Introducdién A La Estadistica. Barcelona: Reverté.

e Spiegel, M., Schiller, J., & Srinivasan, A. (2013). Probabilidad Y Estadistica. México:
Mograw-Hill Interamericana S.A.
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Nombre del Curso: Ecuadones diferendales
Cédigo: 180503
Sumilla:

La asignatura de Ecuadones diferenciales es de naturaleza teérico—practica y pertenece al drea
de estudios especificos. Tiene como finalidad proporcionar al estudiante los fundamentos
matematicos necesarios para el andlisis y modeladdén de fendmenos dindmicos presentes en la
diencia y la ingenieria. El curso comprende el estudio de los conceptos bdsicos de las ecuadones
diferendales ordinarias (orden, grado, soluciones generales y particulares, y problemas de valor
o inidal), asi como el analisis y resolucién de ecuadones diferendiales lineales de primer orden,
induyendo ecuaciones de variables separables, homogéneas, exactas, con factor integrante, de
QBermuill y ecuaciones reducbles a lineales, junto con sus aplicaciones. Asimismo, aborda las
ecuadones diferenciales lineales de segundo orden homogéneas y no homogéneas, empleando

6n escaldn, la funcidn impulso y la convoluddn, asi como el estudio de sistemas de
ones diferendales, valores propios y andlisis de estabilidad. Se promueve el razonamiento

Competencias:

Aplica los principios y fundamentos de las dendas basicas (fisica, quimica, biologia, matematica,
- economia y administracidn) en el andlisis e implementaddn de procesos biotecnolégicos.

Logro de Aprendizaje:

1. Resolver ecuadones diferendales ordinarias de primer y segundo orden, aplicando
métodos analiticos adecuados y la Transformada de Laplace para modelar fendmenos
fisicos y de ingenieria, interpretando correctamente las soluciones obtenidas.

2. Analizar sistemas de ecuadones diferendiales, determinando valores propios, estabilidad
y comportamiento dinamico de los modelos, y aplicando los resultados a la comprensién
de sistemas reales como osdladones mecanicas y procesos dindmicos.
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Nombre del Curso: Bioquimica Aplicada
Cédigo: IB0S04
Sumilla:

La asignatura de Bioquimica Aplicada es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al drea de
estudios de espedalidad. Estudia la composicién molecular de los sistemas bioldgicos, asi como
la estructura, funddn y metabolismo de las principales macromoléculas, integrando los
fundamentos bioquimicos que sustentan los procesos fisiologicos y fisiopatoldgicos. El curso
desarrolla en el estudiante habilidades para observar, analizar e interpretar los procesos
bioquimicos que ocurren en los seres vivos, enfatizando su aplicacion en prooesos
biotecnoldgicos, andlisis experimental y resoludén de problemas propios de la ingenierfia en
biotecnologia. Asimismo, se abordan aplicadiones bioquimicas en 4reas afines como la salud y la
biotemologfa biomédica, destacando su importancia en el desarrollo de productos, procesos y

fm Ioglas biotecnoldgicas.
} g’ tencias:

molla alternativas a las técnicas convendonales de manipuladén, mejoramiento o
nsformadién de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la
calidad de vida de la sodedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con
compromiso ético, aplicando la normatividad vigente, herramientas biotecnolégicas y de
ingenieria.

Logro de Aprendizaje:

1. Analiza la composicién molecular, estructura, funcién y metabolismo de las prindpales
macromoléculas bioldgicas, integrando fundamentos bioquimicos para explicar procesos
fisiolégicos y fisiopatoldgicos relevantes en sistemas bioldgicos y biotecnolégicos.

2. Aplica los prindpios de la bioquimica en la resoludén de problemas biotecnolégicos,
interpretando resultados experimentales y evaluando procesos bioquimicos involucrados
en el desarrollo de productos, procesos y tecnologias en los ambitos industrial, biomédico
y de la salud.
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Referencias bibliograficas:

o Devin, T. M. (2022). Textbook Of Biochemistry With Clinical Correlations (Sth Ed.). New
York, NY: Wiley.

« Blomberg, H., & Cooper, M. L. (2022). Medical Biochemistry (Sth Ed.). Philadelphia, PA:
Elsevier.

« Krebs, H. A., & Beutler, E. (2022). The Energy Source: Metabolic Pathways (Sth Ed.).
New York, NY: Wiley.

« Robbins, S. L., Kumar, V., Abbas, A. K., Aster, J. C., & Fausto, N. (2022). Basic Pathology
(11th Ed.). Philadelphia, PA: Elsevier.

« Carmona, M. C., & Gardia, M. J. (2023). Bioquimica De Los Procesos Energéticos. En M.
C. Carmona, & M. ). Garda (Eds.), Bioquimica Bésica (Pp. 187-213). Madrid, Espafa:
Mograw-Hill.

Calvo-Rodriguez, A., & Garcia-Rodriguez, A. (2023). La Importandia De La Bioquimica En

La Investigacidn Biomédica. En A. Calvo-Rodriguez, & A. Garda-Rodriguez (Eds.),

Bioquimica: Fundamentos Y Aplicaciones (Pp. 1-12). Madrid, Espaiia: Panamericana.

Garda-Lépez, A., & Martinez-L6pez, L. (2022). La Bioquimica Aplicada A La Industria

Alimentaria. En A. Garcia-Lépez, & L. Martinez-Lopez2 (Eds.), Bioquimica: Una Perspectiva
© Multidisciplinar (Pp. 85-95). Madrid, Espafia: Elsevier.

e Ldpez-Rodriguez, M., & Rodriguez-Sanchez, ). M. (2021). Bioquimica Aplicada A La Salud

Humana. En M. Ldpez-Rodriguez, & J. M. Rodriguez-Sanchez (Eds.), Bioquimica: Una
Ciencia En Constante Evoludién (Pp. 123-132). Madrid, Espafia: Mograw-Hill.
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Nombre del Curso: Termodindmica
Cédigo: IB0505
Sumilla:

La asignatura de Termodindmica es de naturaleza tedrico-practica y pertenece al drea de estudios
espedificos. Propordona los fundamentos para el andlisis de los procesos de transformacién de
la energia y la materia en sistemas fisicos y de ingenieria. Comprende el estudio de los conceptos
bdsicos, propiedades de las sustandas puras, prindpios y leyes de la termodindmica, andlisis
energético de sistemas abiertos y cerrados, ddos termodindmicos, transferenda de calor y
aplicadiones a procesos industriales y sistemas energéticos. El curso promueve el razonamiento
l6gico, la modelacién de procesos reales y el uso de herramientas computacionales para.la
soludién e interpretadén de problemas de ingenieria.

Competencias:

de Aprendizaje:

1. Analiza las propiedades de las sustandas puras y aplica las leyes de la termodindmica en
sistemas abiertos y cerrados, interpretando balances de energia y exergia en prooesos
reales,

2. Evalla ddos termodindmicos y procesos de transferencia de calor mediante la
modeladidn y el uso de herramientas computadionales, proponiendo mejoras orientadas
a la efidenda energética en aplicaciones industriales.

Referencias bibliograficas:

s« Cengel, Y. A., & Boles, M. A, (2024). Thermodynamics: An Engineering Approach (10th
Ed.). Mcgraw-Hill Education.

« Moran, M. ., Shapiro, H. N., Boettner, D. D., & Bailey, M. B. (2020). Fundamentals Of
Engineering Thermodynamics (9th Ed.). Wiley.

« Borgnakke, C., & Sonntag, R. E. (2021). Fundamentals Of Thermodynamics (Sth Ed.).
Wiley.

« Bejan, A. (2020). Advanced Engineering Thermodynamics (4th Ed.). Wiley.
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Nombre del Curso: Procesos Biotecnoldgicos
Cédigo: 1B0506
Sumilla:

La asignatura de Procesos Biotecnoldgicos es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al drea
de estudios de espedalidad. El propdsito del curso es introdudr a los estudiantes en los prindpios,
elementos, procesos y materiales que intervienen en los procesos Biotecnolégicos mas
importantes. El curso comprende los siguientes contenidos: Cinética quimica aplicada, Procesos
enzimaticos, modeladdn y simulacién de procesos fermentativos, Gnética de Fermentadones
enziméticas, Cinética de Fermentadones microbianas, Escalamiento de biorreactores (andlisis y
disefio), Esterilizacddn, Procesos de separadén y purificadén, Producddn de Antibidticos,
ucdén de enzimas alimentidas, Producddn de etanol carburante, Produccion de butanol.

petencias:

rrolla alternativas a las técnicas convendonales de manipulacidn, mejoramiento o
transformacién de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la
calidad de vida de la sodiedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con
compromiso ético, aplicando la normatividad vigente, herramientas biotecnoldgicas y de
ingenieria.

Logro de Aprendizaje:

1. Al finalizar el curso, el estudiante explica los prindpios de dnética, fermentadén y
operacdidn de biorreactores, aplicindolos en el disefio y modeladdn de procesos
biotecnoldgicos.

2. Al culminar el curso, el estudiante analiza y propone procesos de producddn
biotecnoldgica (enzimas, antibidticos, biocombustibles), utilizando criterios téanicos,
éticos y normativos para mejorar la calidad de vida

Referencias bibliograficas:

« Diaz Fermandez, J. M. (2021). Ingenieria De Bioprocesos. Editorial Paraninfo (3ra Edicién).
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¢ Gallegos Jara, R. O. (2021). Fundamentos De Bioprocesos Industriales. Editorial
Universidad Nadional De San Agustin (1ra Edicidn).

« Lu S. (2020). Bioprocess Engineering: Kinetics, Sustainability, And Reactor Design.
Elsevier (3ra Ediddn).

o Pathak, P. D, Raut, R, Jaramillo-Isaza, S., Borkar, P., & Jhaveri, R. H. (2024).

Computational Approaches In Bioengineering; Volume 1: Computational

Approaches In Biotechnology And Bioinformatics. CRC Press (1ra Edicién).

« Purohit, H. J., Kalia, V. C., Vaidya, A. N., & Khardenavis, A. A. (2017). Optimization And
Applicability Of Bioprocesses. Springer (1ra Edicdn).

« Ravindra, P. (2015). Advances In Bioprooess Technology. Springer (1ra Edicidn).

* Reyes, C. (2021). Conceptos Basicos Y Estrategias Para El Desamollo Y Opl:imizaddn De
Bioprocesos. D.R. © CLAVE Editorial (1ra Edicién).

¢ Smart, L. E. (2002). Separation, Purification And Identification. Royal Sodety Of
Chemistry (1ra Edidén).

« Sufier, P. ). F,, Gémez, M. L. C,, Tarrazé, J., & Girdldez, M. C. (2022). Balances De Materia

Y Energia En Ingenieria De Bioprocesos. Editorial Universitat Politdcnica De Valénda (2da
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Nombre del Curso: Inglés Técnico
Cddigo: 1B0S07
Sumiilla:

La asignatura de Inglés Técnico es de naturaleza tedrico-practica y pertenece al drea de estudios
generales. Se enfoca en habilidades de lectura, escritura, escucha y expresién oral aplicadas a
situadones reales del dmbito ténico y tecnoldgico, considerando necesidades de comunicadén
en documentos, manuales, instrucdones, presentadiones y entornos laborales espedializados. El
curso integra andlisis de necesidades, aprendizaje basado en tareas y ejerddos practicos para
fortalecer la comprensién y producdén de inglés con Fines Espedificos (ESP) en el campo técnico.

‘Competencias:

Analiza la realidad sodoecondmica y cultural regional y nacional que permitan identificar la
problematica y generar propuestas de soluddn que contribuyan al bienestar de la sodiedad.

hhro de Aprendizaje:

Identificar y emplear vocabulario y expresiones técnicas en inglés, pertinentes a su
espedialidad profesional, para comprender textos técnicos, manuales de operacién y
documentaddén de proceso.

2. Aplicar estrategias de comprension y producdén de discursos técnicos en inglés para
resolver tareas reales, como presentadones, informes y discusiones con pares o expertos
del area, demostrando dominio fundonal del idioma en situaciones técnicas.

Referencias bibliograficas:

« Kenny, N., Isik-Tag, E. E,, & lJian, H. (Eds.). (2020). English for Spedfic Purposes
Instruction and Research: Current Practices, Challenges and Innovations. Palgrave
Macmillan.

« English for Spedfic Purposes in the 21st Century: Innovative Perspectives and Practices
(E. E. Isik & D. Hocking, Eds.). (2026). Palgrave Macmillan.

¢ Nuryanti, S. P., & M. P. (2025). English for Specific Purposes (ESP). Penerbit Widina.

« Phillips, T. (2020). Technical English: Course Book. Gamet Education (ediddn revisada).
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Nombre del Curso: Metodologia de la Investigacién
Cédigo: IB0601

Sumilla:

La asignatura de Metodologia de la Investigadén es de naturaleza tedrico-practica y pertenece
al drea de estudios espedficos. Tiene como finalidad capadtar al estudiante en la formulacién,
disefio y desarrollo de investigadones dentificas, aplicando enfoques metodoldgicos
cuantitativos, cualitativos y mixtos. Asimismo, orienta al estudiante en la formuladén del
problema de investigaddn, la construcdién del marco tedrico, la definiddn de objetivos, hipdtesis
y variables, asi como en la seleccién de métodos, téenicas e instrumentos de recolecddn y andlisis
de datos. Se enfatiza el uso riguroso de la metodologia cientifica, la correcta redacdén académica,
el respeto a la ética e integridad en la investigadion, y la adecuada sustentadién metodolégica de
trabajos de investigacién y proyectos académicos.

#5% ~las herramientas estadisticas para la validacién dientifica del conocimiento.

Wimdmm respetando las normas éticas en la investigacién y empleando adecuadamente
Loy

i

Logro de Aprendizaje:

1. Formular el problema de investigadén y el disefio metodoldgico, establediendo objetivos,
hipdtesis, variables y métodos adecuados, en concordandia con el enfoque dentifico
seleccionado.

2. Aplicar téenicas e instrumentos de recoleccién y andlisis de datos, redactando de manera
dara y ooherente los componentes metodolégicos de trabajos de investigadén y
proyectos académicos, con criterios de validez, confiabilidad y ética dentifica.

Referencias bibliograficas:

o Creswell, J. W, & Poth, C. N. (2023). Qualitative Inquiry And Research Design: Choosing
Among Five Approaches (5.2 Ed.). SAGE Publications.

+ Hemdndez, R., Femdndez, C., & Baptista, P. (2022). Metodologia De La Investigadén
(7.2 Ed.). Mcgraw Hill.
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Kumar, R. (2020). Research Methodology: A Step-By-Step Guide For Beginners (5.2 Ed.).
SAGE Publications.

Ldpez, M. E, & Garda, P. L. (2024). Disefio Y Métodos De Investigadén Gentifica.
Editorial Académica Espafiola.

Mocusker, K., & Gunaydin, S. (2021). Research Methods In Sodal Sdences. Wiley.

89



21y

Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia
Escuela Profesional de Ingenieria en Biotecnologia

Nombre del Curso: Bioinformatica
Cédigo: 1B0602
Sumilla:

La asignatura de Bioinformética es de naturaleza tedrico-practica y pertenece al area de estudios
de espedalidad. En este se abordaran los siguientes temas: la teoria y métodos usados para
andlisis de secuencias de DNA/RNA, y los aminoddidos en una proteina, mediante el desarrollo
de téenicas empiricas para explotar bases de datos de genoma y proteinas y entendimiento de
métodos para aplicaciones a gendmicas y protedmica. Asimismo, el curso tiene como objetivo
que el estudiante emplee softwares de espedalidad como una herramienta de investigacién
teniendo como datos secuendas de nudedtidos y aminoddidos. .

Competendias:

Permite conocer las interacdones celulares, como las relaciones que existen entre el ADN y el
ARN, la sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdmo todas esas interacciones son reguladas
a conseguir un correcto fundonamiento de la célula, para el desarrollo, innovadén e
Jstigacion de procesos biotecnoldgicos, aplicando herramientas tedrico- practica, equipos e
simentos espedalizados para tal fin. '

1. Analiza secuencias de ADN, ARN y proteinas, aplicando métodos y herramientas
bioinforméaticas para la busqueda, alineamiento, comparadén e interpretadén de
informadién gendmica y protedmica a partir de bases de datos espedalizadas.

2. Utiliza herramientas computacionales y bases de datos bioinforméticas como
apoyo a la investigacién dientifica, procesando y evaluando datos de nudedtidos y
aminoaddos para la resolucdn de problemas en gendmica, protedmica y aplicacones
biotecnoldgicas.

Referencias bibliogréficas:

e Altschul, S. F,, & Koonin, E. V. (2021). Bioinformatics: Sequence And Functional
Analysis (22 Ed.). Springer.
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s Kumar, S., & Suleski, M, (2019). Bicinformatics: Principles And Applications. CRC
Press.

o Nielsen, H., & Krogh, A. (2017). Biological Sequence Analysis: Probabilistic Models Of
Proteins And Nudeic Adids (22 Ed.). Cambridge University Press.

o Pevsner, ). (2019). Bioinformatics And Functional Genomics (42 Ed.). Wiley.

+ Zhang, )., & Wang, L. (2020). Computational Biology: A Practical Introduction To
Bioinformatics. Springer.

+« Ranganathan, S., & Bork, P. (2020). Bioinformatics: A Comprehensive Approach.
Cambridge University Press.
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Nombre del Curso: Inmunologia
Cédigo: IB0603
Sumilla:

La asignatura de Inmunologia es de naturaleza tedrico-practica y pertenece al drea de estudios
de espedialidad. En este se abordaran los siguientes temas: organizaddn del sistema inmune en
los animales y de las bases moleculares y celulares de la respuesta inmune humoral y celular de
los vertebrados. Asimismo, el curso presenta como objetivo el estudio y la comprensidn de los
mecanismos moleculares y celulares de los componentes del sistema inmune y su integradién en
un sistema funcional de regulacién; y la capadtacdién para el manejo de los problemas
inmunolégicos que puedan resultar Utiles y aplicables en su ejercicio profesional y en
investigadones pertinentes.

‘Péfite conocer las interacciones celulares, como las relaciones que existen entre el ADN y el
ARI\% sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdmo todas esas interacdones son reguladas
% ¥ conseguir un comrecto fundonamiento de la célula, para el desarrollo, innovadén e

*ﬁ%ﬁ“ﬁ adén de procesos biotecnolégicos, aplicando herramientas tedrico-practica, equipos e
instrumentos espedalizados para tal fin.

Logro de Aprendizaje:

1. Analiza la organizacién y funcionamiento del sistema inmune, explicando los
mecanismos moleculares y celulares de la respuesta inmune humoral y celular en
vertebrados, asi como su integracién en un sistema fundonal de reguladén.

2. Aplica los principios de la inmunologia en la resolucién de problemas
cientificos y biotecnolégicos, interpretando procesos y evidendas inmunolégicas
relevantes para la investigadén, el diagndstico, el desarrollo biotecnoldgico y otras
aplicaciones profesionales.

Referendcias bibliogréaficas:

e Abbas, A. K., Lichtman, A. H., & Pillai, S. (2022). Inmunologia Celular Y Molecular. Elsevier
Health Sdences.
e Barret ). (1991) Inmunologia Médica. México: Editorial Interamericana
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Brostoff, 1 Y Colb. (1997) Inmunologia. Espafia: Harcourt Brace

Hemandez Arias, A. L. (2021). Estudio De Vacuna Viva Y Muerta Elaborada En Cultivo
Celular Contra PRRSV Sobre Inmunologia Celular Y Humoral En Cerdas Primerizas.
Matilla, L. L., & Monzén, K. L. (2020). Caracterizacién De La Carpeta De Patentes Del
Centro De Inmunologia Molecular Y Su Estrategia De Extensién Para Cuatro De Sus
Productos. Revista Cubana De Administracién Plblica Y Empresarial, 4(3), 350-362.
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Nombre del Curso: Anatomia y Fisiologia Vegetal
Cédigo: 1B0604
Sumilla:

El curso de Anatomia y Fisiologia Vegetal pertenece al drea curricular de biologia molecular y
genética, es de tipo espedalidad y de naturaleza tedrico—practica. Tiene como propdsito que el
estudiante comprenda la estructura intema de los 6rganos vegetales y los procesos fisioldgicos
que regulan el credmiento, desarrollo y fundonamiento de las plantas, integrando la relacién
estructura-fundidn. Comprende los siguientes contenidos: organizadén celular y tisular de las
plantas, anatomia de raices, tallos, hojas, flores y semillas, tejidos vegetales y sus fundones,
absorddn y transporte de agua y nutrientes, fotosintesis, respiradén y transpiraddn, nutridén .
mineral, credimiento y desarrollo vegetal, regulacién hormonal y respuestas fisiolégicas a factores
ambientales.

Competencias:

Bacmite conocer las interacciones celulares, como las relaciones que existen entre el ADN y el
. ".‘.'.;i la sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdmo todas esas interacdones son reguladas
%‘a? conseguir un correcto fundonamiento de la célula, para el desarrollo, innovadién e
e ligaddén de procesos biotecnoldgicos, aplicando herramientas tedrico-practica, equipos e

strumentos espedializados para tal fin.

Logro de Aprendizaje:

1. Analiza la estructura anatdmica y organizacién tisular de los dérganos vegetales,
relacionando sus caracteristicas morfoldgicas con las funciones fisiolégicas que cumplen
en los procesos de credmiento, desarrollo y adaptadén de las plantas.

2. Explica y aplica los principios fisioldgicos que regulan el fundonamiento vegetal,
interpretando los mecanismos de absorddn, transporte, fotosintesis, respiraddn,
nutricdén mineral y reguladén hormonal en respuesta a las condiciones ambientales.

Referencias bibliogréficas:

¢ Ascon-Bieto, ). Y.; Talon, M. 2018. Fisiologia Y Bioquimica Vegetal. Mcgraw Hill
Interamericana2da Ed. Madrid. Espaiia. 581 P
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e Barcelé Coll, Juan Gregorio Nicolds Rodrigo, Bartolomé Sabater Garda, Ricardo Sanchez
Tamés Fisiologia Vegetal Cienda Y Técnica Editor Edidones  Piramide, 2019
ISBN843684114X, 9788436841145 N.© De Paginas 568 Pdginas.

e Hopkins, W. Y Huner, N.P.A. 2018. Introduction To Plant Physiology. 4th Edition. John
Wiley And Sons Inc. 489 P.

e Chuncho G., Chuncho C., Y Aguirre 2. 2019. Anatomia Y Morfologia Vegetal.
Universidadnadonal De Loja. Ecuador. 134 Piginas

e Camillo. E. 2014. “Auxinas” El Cid Editores. 118 Pag.

o Calderén, M. 2019 “Célula Vegetal” El Cid Editores. 81 Pég.

95



‘ - ) iissing Facultad de Ingenienia de Industrias Alimentarias y Biotecnologia

i NACIONAL DE Escuela Profesional de Ingenieria en Biotecnologia
& FRONTERA

Nombre del Curso: Anatomia y Fisiologia Animal
Cédigo: IB060S
Sumiilla:

La asignatura de Anatomia y Fisiologia Animal es de naturaleza teérico—practica y pertenece al
area de estudios espedficos. Tiene como propdsito que el alumno desarrolle una visién
espedalizada tanto de la anatomia como de la fisiologia de las espedes animales de interés. Entre
los contenidos prindpales del curso se tiene: Estructuras anatémicas de los diferentes aparatos y
sistemas generales, Caracteristicas anatdémicas de las espedes desde un enfoque fisiopatoldgico,
Procesos fisiolégicos de aparatos y sistemas organicos animales.

Competencias:

Permite conocer las interacciones celulares, como las reladiones que existen entre el ADN y el
ARN la sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdémo todas esas interacdiones son reguladas
ra conseguir un correcto funcionamiento de la célula, para el desarrollo, innovadén e
gadén de procesos biotecnolégicos, aplicando herramientas tedrico-practica, equipos e
instmmentos espedalizados para tal fin.

l.ogro de Aprenduzaje‘

1. Al finalizar el curso, el estudiante identifica y explica las estructuras anatdmicas de los
principales aparatos y sistemas en espedies animales de interés, relacionandolas con su
fundién fisioldgica.

2. Al culminar el curso, el estudiante analiza procesos fisiolégicos y alteradones
fisiopatolégicas en animales, aplicando criterios dentificos para la comprensidn de su
fundionamiento integral.

Referencias bibliograficas:

« )..G, .Vasquez Fisiologia Animal I Texto Guia Editor Ucsm 2012

« Hh Dukes Y Swenson Fisiologia Animales Domésticos Edicion Mexicana - Editorial
Aguilar.2002

« Popesko, Peter (2012) Atlas De Anatomia Topografica De Animales Domésticos Tomo I
Masson S.A.>636.0891.Pope.00

« Ashdown, Raymond R. Done, Stanley H. (2012) Atlas En Color De Anatomia Veterinaria.
El Caballo. 2a. Ed. Elsevier>636.0891.Ashd.00
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¢ Shively Dym (1993) Anatomia Veterinaria Bdsica, Comparativa Y Clinica
Sonora>636.0891.Shiv.00
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Nombre del Curso: Operadones Unitarias I: Fenémenos de Transporte

Cédigo: 1B0606

Sumilla

La asignatura de Operaciones Unitarias I: Fendmenos de Transporte es de naturaleza tedrico—
préctica y pertenece al drea de estudios espedificos. Tiene como propdsito el estudio riguroso de
los fenémenos de transporte de cantidad de movimiento, energia y masa. Se aborda la mecénica
de fluidos (flujo laminar y turbulento, ecuaciones de Bemoulli y Navier-Stokes simplificadas),
propiedades fisicas de fluidos, transferencia de calor por conducdidn, convecdidn y radiadién, y
transferenda de masa por difusién molecular, indluyendo métodos para determinar coeficientes
de transferenda. Se enfatiza la formuladén matemética, la resoludén de ecuaciones de
transporte y su aplicacidn en equipos bdsicos de procesos biotecnoldgicos.

Competencias:

Aplica los principios y fundamentos de las dendas basicas (fisica, quimica, biologia, matematica,

1.

koonomia y administracén) en el analisis e implementadén de procesos biotecnolégicos.

Analiza los fendmenos de transporte de cantidad de movimiento, energia y masa
mediante la formuladén y resoludén de ecuadones fundamentales (Bernoulli, Navier-
Stokes simplificadas, leyes de Fourier y Fick), aplicAndolos a la evaluadén y operadidn de
equipos basicos utilizados en procesos biotecnoldgicos.

Aplica principios de mecdnica de fluidos, transferendia de calor y transferendia de masa
para calcular propiedades fisicas, coefidentes de transferendia y variables de operacion,
interpretando resultados y proponiendo soludiones técnicas a problemas reales en
sistemas y procesos biotecnolégicos.

Referencias bibliograficas:

Bolivar, G. (2020). Balance De Materia: Ecuadidén General, Tipos Y Ejerdido.

Ghasemm, N., Y Henda, R. (2018). Principles Of Chemical Engineering Processes, Material
And Energy Balances. (2nd Ed.). London: CRC Press Taylor & Frands Group.

Richard M Felder — Ronald W. Rousseau (2004) Tercera Edidén Mexico Limusa.
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Rojas, A. (2012). “Fundamentos De Procesos Quimicos” U. Nadional De Colombia.
Yunes A. Cengel. 2007. "Transferenda De Calor Y Masa”. Mc Graw. Hill Companies,
Inc. México.

Yunes A, Cengel Y Michel A. Boles. 2012. “Termodindmica”. Mc Graw. Hill Companies,
Inc. México.

Ibarz, Albert (2011). Operadones Unitarias En La Industria De Alimentos. Edidiones
Mundi-Prensa. Madrid-Espaiia.
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Nombre del Curso: Fitopatologia y Entomologia General
Cédigo: IB0607
Sumilla

La asignatura de Fitopatologia y Entomologia General es de naturaleza tedrico-practica y
pertenece al drea de estudios de espedalidad. Tiene como propdsito que el estudiante aplique
los conodmientos adquiridos sobre fitopatologia y entomologia contribuyendo en el desarrollo
sostenible de los agroecosistemas. Comprende los siguientes contenidos: identificacién de
enfermedades a través de los sintomas y signos en los diferentes cultivos, enfermedades
causadas por agentes abidticos y bidticos, dasificadén taxondmica de las enfermedades y en
cuanto a entomologia, Morfologia, anatomia, fisiologia, reproducddn, metamorfosis y dasificacién
de los insectos que afectan a los principales de cultivos de la zona.

Competencias:

ite conocer las interacciones celulares, como las reladones que existen entre el ADN vy el

la sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdmo todas esas interacdones son reguladas
pare |conseguir un correcto funcionamiento de la cdlula, para el desarrollo, innovaddn e

. Jghestigacién de procesos biotecnwoldgicos, aplicando herramientas tedrico-practica, equipos e
& "f{ mentos espedalizados para tal fin.

-

S
Logro de Aprendizaje:

1. Identifica y diagnostica enfermedades de los cultivos mediante el reconocimiento de
sintomas Y signos, diferenciando agentes causales abiéticos y bibticos, y dasificdndolos
taxonémicamente para la toma de dedsiones en el manejo sanitario de los
agroecosistemas.

2. Analiza la biologia y dasificadén de los insectos de importanda agricola, considerando
su morfologia, anatomia, fisiologia, reproduccién y metamorfosis, a fin de evaluar su
impacto en los principales cultivos de la zona y proponer estrategias de manejo
sostenible.
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Referencias bibliograficas:

« Awasthi, L. P., Das, S., Lee, R. F., & Pattanayak, S. (2024). Plant Pathology. Crc Press.
« Kirby, W,, & Spence, W. (2024). An Introduction To Entomology. In Sdence And Visual
Culture In Great Britain In The Long Nineteenth Century (Pp. 373-379). Routledge.

e Mcgavin, G. C., & Davranogloy, L. R. (2023). Essential Entomology. Oxford University
Press.

« Oliver, R. (Ed.). (2024). Agrios' Plant Pathology. Elsevier.

o Pedigo, L. P., Rice, M. E., & Krell, R. K. (2021). Entomology And Pest Management.
Waveland Press.
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Ciclo VII

Nombre del Curso: Biorremediadon
Cédigo: 1B0701

Sumilla

La asignatura de Biorremediadén es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al drea de
estudios de espedalidad. Se abordardn los siguientes temas: conceptos bdsicos de
biorremediadén y en las diferentes estrategias de tratamiento posibles segun el tipo de
contaminantes, espedes empleadas para la biormemediaddn (bacterias, algas, hongos, levaduras,
plantas e insectos), y las técnicas de biorremediacién; para ello, se presentan los conceptos
asodiados a cada una de las técnicas y sus posibles costos. Asimismo, el curso presenta como
objetivo proporcionar al estudiante herramientas que le permitan proponer e implementar
diferentes estrategias de biorremediadén, teniendo en cuenta los factores fisicoquimicos,
bioldgicos y ambientales que afectan los procesos de biorremediacién, también como las ventajas
y desventajas que presentan las diferentes téenicas disponibles.

-
.,
“\

éfg e tencias:

d‘-.
. Ds%iolta alternativas a las técnicas convendionales de manipulacién, mejoramiento o
fansformadién de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la
RS gsfé"élidad de vida de la sodedad; utilizando organismos vives, operando equipo de vanguardia, con

Qs compromiso ético, aplicando la normatividad vigente, herramientas biotecnolégicas y de
ingenieria.

Logro de Aprendizaje:

1. Alfinalizar el curso, el estudiante explica los prindpios, témicas y organismos empleados
en la biorremediadcién, analizando su aplicabilidad segun el tipo de contaminante y el
contexto ambiental.

2. Al culminar el curso, el estudiante disefia e implementar estrategias bdsicas de
biorremediaddn, considerando factores fisicoquimicos, biolégicos, ambientales vy
econdmicos, para la recuperacién de ambientes contaminados.
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Referencias bibliograficas:

« Cotrina, M., Rondo, L., Marquina, J., y Diaz, R. (2024). Biorremediacién ambiental de
suelos contaminados por la mineria: Andlisis bibliométrico. Revista CIENCIA Y
TECNOLOGIA, 20(2), 77-85p.

« Lazcano, C. (2014). BIOTECNOLOGIA AMBIENTAL DE AGUAS Y AGUAS RESIDUALES. 2
Ed.- Lima: Universidad Nadional Mayor de San Marcos, Fondo Editorial, 518p.

¢ Martinez, S. y Rodriguez, M. (2013). TRATAMIENTO DE AGUAS RESIDUALES CON
MATLAB. México: Editorial Reverté, 239 p.

e Osorio, F., Torres, ). y Sdnchez, M. (2010). TRATAMIENTO DE AGUAS PARA LA
ELIMINACION DE MICROORGANISMOS Y AGENTES CONTAMINANTES: aplicadién de
procesos industriales a la reutilizacién de aguas residuales. Madrid Diaz de Santos, 204
p.

« Paredes, M., Uribe, L. y Rosales, V. (2019). MANUAL DE IMPACTO AMBIENTAL. Bogota:
Edidiones de la U, 424 p.
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Nombre del Curso: Ingenieria Genética
Cédigo: 1B0702
Sumilla

La asignatura de Ingenieria Genética es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al drea de
estudios de espedalidad. En este se abordardn los siguientes temas: tecnologia del DNA
recombinante, purificadén andlisis de 4ddos nudeicos, métodos de purificadn de DNA y RNA,
enzimas para la manipulacién del DNA, endonudeasas de restriccidén, DNA ligasas. Detecddn con
sondas, ingenieria de proteinas, PCR y sus varianzas, y plantas transgénicas. Asimismo, el curso
presenta como objetivo que el estudiante reconozca, describa y explique las bases de la herendia
y la variabilidad biolégica en todas sus manifestadones y sea capaz de aplicar estos conodmientos
en la planificaddn y el andlisis de cruzamientos dirigidos en espedes modelo y en espedes de
importanda econdmica. desarrollo histérico y respectivas a siglo XXI, Herendia Mendeliana y no
mendeliana, bases, materiales de la herenda, mutadiones y bases genéticas de la evoludén.

ite conocer las interacciones celulares, como las relaciones que existen entre el ADN v el
, la sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdmo todas esas interacciones. son reguladas
para conseguir un comrecto funcionamiento de la célula, para el desarrollo, innovadén e
investigadén de procesos biotecnoldgicos, aplicando herramientas tedrico-practica, equipos e
instrumentos espedalizados para tal fin.

Logro de Aprendizaje:

1. Al finalizar el curso, el estudiante explica los principios y técnicas de la ingenieria
genética, incluyendo DNA recombinante, PCR, purificacion de acidos nucleicos y
manipulacion genética, relaciondndolos con la herendcia y la variabilidad biologica.

2. Al culminar el curso, el estudiante aplica herramientas de ingenieria genética en
el andlisis de cruzamientos, modificacién genética y desarrollo de organismos
transgénicos, con criterios cientificos, éticos y de impacto socioeconémico.

Referencias bibliograficas:

« Bisswanger, H. (2019). Enzimologia Practica (3.2 ed.). Wiley-VCH.
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Murphy, A. (2022). Enzimologia practica. Nova Sdence Publishers.

Smith, C. (Ed.). (2020). Fundamentos de enzimologia. Larsen & Keller Education.
Walsh, CT, y Tang, Y. (2022). Biosintesis de productos naturales: légica quimica y
maquinaria enzimatica (2.2 ed.). Real Sodedad de Quimica.

Holdgate, GA, y Turberville, A. (2024). Guia de Laboratorio de Enzimologia. CRC Press.
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Nombre del Curso: Sanidad Animal y control
Cédigo: IB0703
Sumilla

La asignatura de Sanidad Animal y control es de naturaleza tedrico-practica y pertenece al érea
de estudios de espedalidad. Aborda de manera integrada los fundamentos fisiopatoldgicos,
inmunoldgicos, moleculares y epidemioldgicos que determinan la salud y enfermedad en sistemas
animales. Analiza la interacdén hospedero—patégeno, los mecanismos de patogenicidad,
virulenda y resistenda antimicrobiana, asi como la dindmica de agentes infecdosos de relevanda
productiva y zoondtica. Asimismo, desarrolla el uso avanzado de herramientas biotecnoldgicas
para el diagndstico molecular, vigilanda sanitaria, bioseguridad, profilaxis inmunoldgica y gestién
sanitaria, bajo enfoques de One Health, salud pobladonal y seguridad alimentaria, orientados a
la toma de dedisiones basadas en evidenda dentifica.

- .
«.--“‘

' lm‘ae«g»“1\<arramie.ntz:s biotecnolégicas de alta complejidad para el diagnéstico, vigilanda, prevendén y
. control de enfermedades infecdiosas y zoondticas, evaluando la interacddén hospedero-
®, patdgeno—ambiente y los fenémenos de patogenicidad, virulenda y resistenda antimicrobiana,
con el fin de disefiar, implementar y validar estrategias de gestién sanitaria basadas en evidendia
dentifica, bajo los enfoques integrados de One Health, salud pobladonal, seguridad alimentaria
y marcos regulatorios nadionales e intemacionales.

Logro de Aprendizaje:

1. Alfinalizar el curso, el estudiante analiza los fundamentos fisiopatoldgicos, inmunolégicos
y moleculares de las enfermedades animales, explicando la interaccidén hospedero-
patdégeno y los mecanismos de patogenicidad, virulendia y resistencia antimicrobiana.

2. Al culminar el curso, el estudiante aplica herramientas biotecnolégicas para el

diagndstico, vigilanda y gestién sanitaria animal, formulando estrategias de bioseguridad
y control bajo el enfoque One Health y seguridad alimentaria.
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Referencias bibliogréficas:

e Abbas, A. K. Inmunologia Bdsica. Elsevier, 2020.

e Murphy, K.; Weaver, C. Inmunologia De Janeway. Editorial El Manual Moderno, 2019.

e Male, D. Inmunologia. Elsevier, 2021.

¢ Pavon Romero, L. Et Al. Inmunologia Molecular, Celular Y Trasladonal. Wolters Kluwer,
2021.

« Vanmeter, K.; Hubert, R. Microbiologia. Elsevier, 2023.

e Murray, P. R. Microbiologia Médica. Elsevier, 2021.

+ Bozinovic, F. El Cambio Climético Y La Biologia Fundonal De Los Organismos. Ediciones
Universidad Catdlica, 2019.

« Campbell, P. G. C. Et Al. Ecotoxicologia. Cambridge University Press, 2022.
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Nombre del Curso: Operadones Unitarias II: Transferencia de Momento, Calor y Masa
Cédigo: IB0704
Sumilla

La asignatura de Operadones Unitarias II: Transferenda de Momento, Calor y Masa es de
naturaleza tedrico-practica y pertenece al drea de estudios espedficos. Aborda de manera
integrada técnicas de separacidn y disefio de equipos aplicados a procesos biotecolégicos. Se
estudian operaciones de transferenda de masa como destilacién, absordén, extracdén liquido-
liquido y adsorcidn, asi como evaporacién y secado de productos biolégicos. Se integran balances
de materia y energia con criterios de disefio que permiten seleccionar y dimensionar equipos de

separaddn en bioprocesos.

Competencias:

Aplica los principios y fundamentos de las ciendas bdsicas (fisica, quimica, biologia, matematica,
Emomia y administraddn) en el andlisis e implementacién de procesos biotecnolégicos.

4, 1. Aplica los prindpios de transferenda de masa y energia para realizar balances y analizar
operadiones de separadién en procesos biotecnolégicos.

2. Selecciona y dimensiona equipos de separacién (destilacién, absorcién, extraccién,
adsorcién, evaporacion y secado) aplicando criterios técnicos, balances de materia
y energia y principios de transferencia de masa y calor en bioprocesos.

Referendas bibliogréficas:

¢ Yunes A. Cengel. 2007. “Transferenda De Calor Y Masa”. Mc Graw. Hill Companies,
Inc. México.

e Yunes A, Cengel Y Michel A. Boles. 2012. "Termodindmica”. Mc Graw. Hill Companies,
Inc. México

¢ Cadlla Villar. 2019. “Ecuacién De Calor". Universidad Santiago De Compostela, Espafia.

e Material And Energy Balances. Educational Resources For Chemical Engineering
Http://Www.Leamcheme.Com/Screencasts/Mass-Energy-Balances
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Nombre del Curso: Sanidad Vegetal y Control
Cédigo: 1B0705
Sumilla

La asignatura de Sanidad Vegetal y Control es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al area
de estudios de espedialidad. Tiene como propdsito que el estudiante identifique, diagnostique y
maneje los prindpales problemas fitosanitarios que afectan los cultivos agricolas, aplicando
prindpios agrondémicos y estrategias de control biolégico dentro de un enfoque de manejo
integrado y agricultura sostenible. Comprende los siguientes contenidos: fundamentos de sanidad
vegetal, identificaddn y diagnéstico de plagas, enfermedades y malezas de importanda
agrondmica, control biolégico dasico, genético y bioquimico, uso de microorganismos benéficos
y controladores bioldgicos, manejo integrado de plagas y enfermedades (MIPE), compatibilidad
del control bioldgico con practicas culturales y control quimico radonal, producddn y aplicadén
de agentes de control biolégico, y normatividad fitosanitaria y bioseguridad en la produccién
agricola.

mpetencias:

7
% ¢ B8° ite conocer las interacciones celulares, como las. reladones que existen entre el ADN vy el
WARN la sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdmo todas esas interacdones son reguladas
para conseguir un comecto fundonamiento de la célula, para el desarrollo, innovadién e

investigadén de procesos biotecnoldgicos, aplicando herramientas tedrico-practica, equipos e
instrumentos espedalizados para tal fin.

Logro de Aprendizaje:

1. Aplica prindpios y estrategias del manejo integrado de insectos y enfermedades mediante
el uso del control bioldgico, genético y bioquimico, para redudr el impacto de plagas y
patdgenacs en los cultivos y favorecer un desarrollo agricola sostenible.

2. Disefia y evalla programas de sanidad vegetal orientados a la producdén de alimentos
inocuos, considerando criterios de sostenibilidad, eficada del control y minimizaddn de

riesgos para la salud humana y el ambiente

Referencias bibliogréficas:

« Cisneros, F. (1985). Control De Plagas Agricolas. Edit. Universitaria-Lima

109



224

Facultad de Ingeniena de Industrias Alimentarias y Biotecnologia
Escuela Profesional de Ingenieria en Biotecnologia

Elliott, N. C., Farrell, ). A., Gutierrez, A. P., Van Lenteren, J. C., Walton, M. P., & Wratten,
S. (1995). Integrated Pest Management. Springer Sdence & Business Media.

Aint, M. L., & Van Den Bosch, R. (2012). Introduction To Integrated Pest Management.
Springer Science & Business Media.

Pimentel, D., & Peshin, R. (Eds.). (2014). Integrated Pest Management: Pesticide
Problems, Vol. 3 (Vol. 3). Springer Science & Business Media.
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Nombre del Curso: Fitomejoramiento
Cédigo: 1B0706
Sumilla

La asignatura de Fitomejoramiento es de naturaleza tedrico-practica y pertenece al drea de
estudios de espedialidad. Tiene como propdsito que el estudiante aplique los conodimientos
adquiridos sobre sistemas reproductivos de las plantas y los mecanismos genéticos,
contribuyendo a la generadién de nuevas variedades. Comprende los siguientes contenidos: bases
genéticas del fitomejoramiento, mecanismos genéticos de domesticacdién, mejoramiento de
plantas autdgamas, alégamas y mejoramiento por reproduccidn asexual, tecnologias modemas
de mejoramiento vegetal como inducdén de mutadiones, fusién de protoplastos y otros,
ingenieria genética y uso de marcadores moleculares en fitomejoramiento, protocolos de
liberadén de variedades y protecdén de hibridos vegetales.

Competencias:

?‘%qmite conocer las interacciones celulares, como las relaciones que existen entre el ADN y el
A@L la sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdmo todas esas interacdones son reguladas

B° ﬁ:onseguir un correcto fundonamiento. de la célula, para el desarrollo, innovacién e.
i%%‘%e Nﬂ‘ﬁ: vestigadén de procesos biotecnoldgicos, aplicando herramientas teérico-practica, equipos e

instrumentos espedializados para tal fin.

Logro de Aprendizaje:

1. Aplica prindpios genéticos y moleculares del fitomejoramiento para disefiar y ejecutar
estrategias de mejoramiento en plantas autégamas, alégamas y de reproduccion asexual,
considerando los sistemas reproductivos, los mecanismos de domesticacién y la
variabilidad genética.

2. Integra tecnologias modemas de mejoramiento vegetal (induccién de mutadiones, fusidn
de protoplastos, ingenieria genética y uso de marcadores moleculares) para la
generacién, evaluacién y liberaddn de nuevas variedades vegetales, respetando los
protocolos técnicos y normativos de protecddn de hibridos y variedades vegetales.
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Referencias bibliogréficas:

¢ Cubero, J.I. 2002. Introducddén A La Mejora Genética Vegetal. Edidones Mundi-Prensa.
Espafia. P: 567

+ Poehiman, J.M. Y D.A. Sleper. 2003. Mejoramiento Genetico De Las Cosechas. Editorial
Limusa, S.A. México. P: 511

e Varios. 2010. Biotecnologia Y Mejoramiento Vegetal II. Ed. Levitus G., Echenique V.,
Rubinstein C., Hopp E., Mrogimski L Edidones Instituto Nacdional De Tecnologia
Agropecuaria. (INTA). P: 182

« Comea C.M. 2015. La Proteccidén De Las Obtendones Vegetales Para Los Paises En
Desarrollo Una Herramienta Para El Disefio Sui Generis De Protecddn De Las Obtenciones
Vegetales: Una Alternativa Al Acta De 1991 Del Convenio De La UPOV, APBREBES.

Https://Www.Apbrebes.Org/Files/Seeds/Toolspanishcomplete. Pdf
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Ciclo VIII

Nombre del Curso: Ingenieria Metabdlica y Fermentadiones
Cédigo: 1B0801

Sumilla

La asignatura de Ingenieria Metabdlica y Fermentaciones es de naturaleza tedrico—practica y
pertenece al drea de estudios de espedalidad. Su propdsito es formar al alumno en el disefio e
implementacién de procesos para la modificadén del metabolismo de los organismos para
produdir fermentadones. Comprende los siguientes temas: Fisiologia Microbiana e Ingenieria
Metabdlica, Biosintesis de Metabolitos, Control de Permeabilidad y Reguladén de Vias
Metabdlicas, Biosintesis de metabolitos secundarios, Cinética de fermentadién y modelamiento,
Cinética de credmiento de Pobladdn Microbiana, Ginética de formadién de productos. Influenda
del Medio Ambiente, Modelamiento de microorganismos recombinantes y modelos poblacionales,
Andlisis y disefio de reactores biolégicos y sus modificaciones, Disefio de fermentadores.
tercambio de calor y esterilizadén en fermentadores. Escalamiento de Fermentadores,
rumentacion y Estrategias de control de fermentadores.

4
[yl
veBe ggn;petencias:
; @m (g_\
Q‘ﬁﬂm‘foesanolla alternativas a las técnicas convendionales de manipuladén, mejoramiento o
transformaddn de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la
calidad de vida de la sodiedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con
compromiso €tico, aplicando la normatividad vigente Logro de Aprendizaje: herramientas

biotecnoldgicas y de ingenieria.

Logro de Aprendizaje:

1. Al finalizar el curso, el estudiante disefia y modela procesos de fermentacién y rutas
metabdlicas modificadas, aplicando prindpios de fisiologia microbiana, dnética de
aredmiento y formaddén de productos.

2. Al culminar el curso, el estudiante analiza, disefia y optimiza bioreactores y

fermentadores, considerando aspectos de transferenda de calor, esterilizadén,
escalamiento, instrumentacién y control de procesos biotecnolégicos.
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Referencias bibliogréficas:

s Cheng Q. 2012. Microbial metabolic Engineering: Methods and Protocols. Humana
Press. London.

e Cortassa S., Aon M,, Iglesias A., Uoyd. 2002. An Introduction to metabolic and cellular
engineering.

s LeeS., Papoutsakis E. 1999. Metabolic engineering. Marcel Dekker, New York, Inc. USA.
634p.

« Salway J. 1994, Metabolism at a glance. Blackwell Sdentific Publications, Oxford. 347p.

o Scheper T. 2001. Advances in biochemical engineering/Biotechnology. Metabolic
Engineering. Springer Germinay. 170 p.
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Nombre del Curso: Biotecnologia Animal
Cédigo: 1B0802
Sumiilla

La asignatura de Biotecnologia Animal es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al rea de
estudios de espedialidad. Tiene como propdsito que el estudiante adquiere conodmientos
tecnolégicos, dentificos e ingenieriles de la biotecnologia para su aplicaddn en la manipulacién
de organismos del reino animal. Comprende los siguientes contenidos: Disdplinas de la
Biotecnologia alimentaria animal, Salud y métodos bioldgicos, Conodmientos Tecnoldgicos,
dentificos e ingenieriles de los alimentos transgénicos de origen animal, Conocimientos
tecnolégicos, dentificos e ingenieriles de la biotecnologia, Aplicadones de la tecnologia enzimatica
y aplicaciones de los alimentos de origen animal.

Competencias:

rrolla alternativas a las técnicas convencdionales de manipulacién, mejoramiento o
%qsformadén de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la
caﬁipd de vida de la sodiedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con

i:ummiso ético, aplicando la normatividad vigente Logro de Aprendizaje: herramientas
‘otemolégicas y de ingeniena.

B‘t‘.)

Logro de Aprendizaje:

1. Al finalizar el curso, el estudiante analiza y aplica prindpios biotecnolégicos, dentificos e
ingenieriles en la manipuladén de organismos animales y en la producddn de alimentos
de origen animal con enfoque en salud, calidad y seguridad.

2. Al culminar el curso, el estudiante interpreta datos experimentales y modelos dnéticos
(como Michaelis-Menten) para evaluar procesos biotecnoldgicos en reactores
discontinuos y aplicaciones en tecnologia enzimatica.

Referencias bibliograficas:

¢ Genética Y Biotecnologia De Plantas Y Animales
Julia Rueda Mufioz De San Pedro, M.2 Rosario Linacero De La Fuente, Miguel A. Toro
Ibafez

e Biotecnologia Animal Transgénesis En Animales De Granja - Margarita M. Marqués, Marta
F. Baro, Silvia Nicolds, Yolanda Bayén
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Biotecnologia Para La Salud Y Producdén Animal

Beatriz Heza Marquez, José Alfredo Guevara Franco, Carolina Gardiglia Mercado
Fisiologia De La Reproducdién Animal: Con Elementos De Biotecnologia

Brite Capallejas, Roberto
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Nombre del Curso: Operadiones Unitarias III: Aplicadas en Biotecnologia
Cédigo: 1B0803
Sumilla

La asignatura de Operadiones Unitarias III: Aplicadas en Biotecnologia es de naturaleza tedrico—
practica y pertenece al drea de estudios espedficos. Tiene el propdsito de aplicar operadiones
unitarias al andlisis, dimensionamiento y optimizacién de equipos y procesos de separadén en
biotecnologia. Se estudian técnicas de downstream processing, manejo y procesamiento de
biomasa, filtracidn, centrifugadén, ultrafiltraddn, cromatografia y lechos porosos o fluidizados.
Se emplea modelamiento matematico para simular y optimizar operaciones unitarias complejas,
con énfasis en la efidenda y calidad de los productos biotecnoldgicos.

Competencias:

Aplica los prindipios y fundamentos de las dendas bdsicas (fisica, quimica, biologia, matematica,
economia y administracién) en el andlisis e implementacidn de procesos biotecnoldgicos.

l.a)'o de Aprendizaje:

&f (]
‘?g 1. Analiza y dimensiona operadiones unitarias de downstream processing (filtracion,
centrifugaddn, ultrafiltracién, cromatografia y lechos porosos o fluidizados) aplicadas a
procesos biotecnolégicos.

2. Modela y optimiza equipos y procesos de separacién biotecnoldgicos utilizando
herramientas matematicas, considerando criterios de efidencia operativa y calidad del

producto final.
Referendias bibliograficas:

 Cadilla Villar. 2019. “Ecuadién De Calor”. Universidad Santiago De Compostela, Espafia
Doran, P. M, (2012). "Bioprocess Engineering Prindples”. Academic Press.

o Geankoplis, C. ). (2020). “Transport Processes And Unit Operations”. Prentice Hall.

¢ [Ibarz And Barbosa-Canovas. 2002. “Unit Operations In Food Engineering”.First Edition,
CRC Press. Boca Ratén, Florida.

« Incropera, F. P., & Dewitt, D. P. (2021). “Fundamentals Of Heat And Mass Transfer”.
Wiley.
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Mocabe, W. L. (2015). “Unit Operations Of Chemical Engineering”. New York: Mcgraw
Hill Heigher

Mufioz Andrés, Vicenta 2013. “Operadones Unitarias Y Reactores Quimicos”. Espafia:
Universidad Nacional De Educadén A Distanda (UNED).
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Nombre del Curso: Biotecnologia Vegetal
Cédigo: 1B0804
Sumilla

La asignatura de Biotecnologia Vegetal es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al drea de
estudios de espedalidad. Tiene como propésito que el estudiante comprenda y aplique
herramientas biotecnoldgicas para la mejora, conservadén y aprovechamiento de las plantas,
integrando conodmientos de biologia celular, genética y biologia molecular. Comprende los
siguientes contenidos: fundamentos de la biotecnologia vegetal, organizacién y expresion génica
en plantas, cultivo de tejidos y micropropagaddn vegetal, embriogénesis somdtica y
organogénesis, conservadén /n vitro de germoplasma, variacidn somatodlonal, marcadores
moleculares y su aplicadén en plantas, transformacién genética y edicidén génica, plantas
transgénicas, bioseguridad y aspectos éticos y normativos de la biotecnologia vegetal.

« Competencias:

'%gsarrolla alternativas a las técnicas convendonales de manipuladdn, mejoramiento o
§ u-gigformadén de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la
% Bo dad de vida de la sodedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con

wﬁ‘éﬁ_r promiso ético, aplicando la normatividad vigente Logro de Aprendizaje: herramientas
W biotecnoldgicas y de ingenieria.

Logro de Aprendizaje:

1. Aplica técnicas fundamentales de biotecnologia vegetal, tales como cultivo de tejidos,
micropropagadidn y uso de marcadores moleculares, para la conservacién, mejora y
propagadién de espedes vegetales de interés agrondmico.

2. Analiza y evalia herramientas avanzadas de biologia molecular en plantas, induyendo la
transformacién genética y la ediddn génica, considerando sus aplicaciones productivas,
asi como los aspectos éticos, normativos y de bioseguridad asodciados.

Referencias bibliogréficas:

« Bhojwani, S. S., & Dantu, P. K. (2013). Plant Tissue Culture: An Introductory Text (2nd
Ed.).
¢ Springer. Https://D0i.0ra/10.1007/978-81-322-1026-9
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e De La Pefia, R. C., & Sampedro, J. (2021). Biotecnologia Vegetal Avanzada. Editorial Diaz
De Santos.
-« Hammond, )., Mcgarvey, P., & Yusibov, V. (2000). Plant Biotechnology: New Products
And Applications. Springer. Https://Doi.0ra/10.1007/978-3-662-04186-7
« Neumann, K.-H., Kumar, A., & Imani, J. (2009). Plant Cell And Tissue Culture A Tool In
Biotechnology: Basics And Application. Springer. Https://Doi.Orq/10.1007/978-3-540-
24003-2
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Nombre del Curso: Administracién General en Bioproductos
Cédigo: 180805
Sumilla

La asignatura de Administradén General en Bioproductos es de naturaleza tedrico-practica y
pertenece al drea de estudios de espedalidad. Aborda los fundamentos de la administracidn
aplicados al sector biotecnoldgico y de los bioproductos, considerando el enfoque sistémico,
humanista, del comportamiento organizacional, burocratico y las tendendas contempordneas de
la gestidn. El curso sienta las bases para que el estudiante identifique, analice y proponga modelos
administrativos en organizadones vinculadas a la producdién, innovadién y comerdalizadén de
bioproductos. Asimismo, el estudiante comprenderd la definidén de la administradén segun
diversos enfoques, su importanda en la gestién empresarial del sector biotecnoldgico, el nuevo
rol del administrador, los niveles de la administracién, el desarrollo de habilidades directivas y los
antecedentes histéricos de la administracién, con énfasis en contextos productivos, dentificos y

tecnoldgicos.

Competencias:

molla estrategias, proyectos o negodos en el drea de la biotecnologia, para mejorar el .
imiento y la competitividad de un sistema productivo, por medio de la planificacidn,

innovadién, emprendimiento, manejo de recursos humanos, registro de propiedad intelectual y

evaluadén de la reladdén costo-benefido, propidando un ambiente de trabajo colaborativo e

indusivo.

Logro de Aprendizaje:

1. Analiza y aplica los prindpios, enfoques y fundones de la administracién para proponer
modelos de gestién eficientes en organizaciones vinculadas a la produccdién e innovadon
de bioproductos.

2. Desarrolla habilidades directivas y de toma de dedsiones, integrando criterios cientificos,
tecnoldgicos, econdmicos y éticos en la gestibn de empresas del sector biotecnoldgico.
Referencias bibliogréficas:

¢ Robbins, S. P.; Coulter, M. Administracién. Pearson, 2021.
« Chiavenato, I. Introduccidn A La Teoria General De La Administracién. Mograw-Hill, 2019.
+ Daft, R, L. Teoria Y Disefio Organizadonal. Cengage Leaming, 2020.
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Hellriegel, D.; Slocum, J. W. Comportamiento Organizadonal. Cengage Leaming, 2021.
Drucker, P. F. La Gerenda En La Sodedad Futura. Editorial Norma, 2015.

Pessoa, A. Jr.; Vitolo, M.; Long, P. F. Biotecnologia Industrial Y Bioproductos. Acribia,
2021.
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Ciclo IX

Nombre del Curso: Biotecnologia Ambiental
Cédigo: 1B0901

Sumilla

La asignatura de Biotecnologia Ambiental es de naturaleza tedrico—préctica y pertenece al &rea
de estudios de espedalidad. En este, se abordaran los siguientes temas: el potendal metabdlico
de los microorganismos, rutas de degradadién de contaminantes lineales, ddicos y aromaticos,
microbiologia de los sistemas de tratamientos de residuos, biomeparadidn., sistemas de
contendién bioldgica, biomarcadores. Asimismo, el curso presenta como objetivo que el
estudiante reconozca, maneje y aplique los fundamentos basicos de la biotecnologia al andlisis y
detecddn de los prindpales indicadores de la contaminaddén ambiental. Al finalizar el curso, el
estudiante fortalecerd sus habilidades y destrezas a través de la aplicadén, adaptadén,
optimizacién, desarrollo y dominio en el manejo de nuevas tecnologias ambientales en proyectos

entes industrias y agroindustrias.
Ccm}petendas:

Desarrolla alternativas a las técnicas convendonales de manipuladién, mejoramiento o
transformaddén de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la
calidad de vida de la sodedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con
compromiso ético, aplicando la normatividad vigente, herramientas biotecnolégicas y de
ingenieria.

Logro de Aprendizaje:

1. Aplica los fundamentos de la biotecnologia ambiental para analizar, detectar y evaluar
indicadores de contaminadidn, utilizando microorganismos y biomarcadores en el
diagndstico de problemas ambientales.

2. Disefia y propone procesos biotecnolégicos orientados a la biorremediadén, tratamiento

y aprovechamiento de residuos organicos e inorganicos, contribuyendo a la reducdén de
la contaminaddén y al desarrollo sostenible.
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Referencias bibliograficas:

Baena, G. (2016). Metodologia de la investigadén: serie integral por competendias.
México Bernal Torres, Cesar Augusto y Col. (2014). Fundamentos de Investigacién.
México. Pearson Educacién.

Gonzalez, J., Ledn, N. y Pefialba, M. (2014). Cdmo Escribir un trabajo de Fin de Grado.
Madrid Espaiia. Editorial Sintesis S.A.

Herndndez, R. (2018). Metodologia de investigadién. 2da edicidn. Editorial Mac Graw-Hill.
Rodrigo, J., Amat y col. (2017). Cémo investigar. Trabajo fin de grado, tesis de master,
tesis doctoral y otros proyectos de investigaddn. Espafia. Profit editorial S.L.

Severino, A. (2011). Metodologia del trabajo Gentifico. 3ra Ed. Bogota.
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Nombre del Curso: Ingenieria de Biorreactores
Cédigo: 1B0302
Sumiilla

La asignatura de Ingenieria de Biorreactores es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al area
de estudios de espedalidad. Pretende ofertar conodmientos sobre disefio de biorreactores y
operadones con biorreactores que intervengan en procesos de investigacddn dentifica y
tecnolégica reladonados con problemas de las industrias farmacéuticas, alimentarias
biotecnoldgica y agropecuaria. Comprende los siguientes temas: Biorreactores, generalidades,
Sistemas de agitadén y escalado de biorreactores, Disefio de biorreactores y sus aplicadones.

Competencias:

Desarrolla alternativas a las técnicas convendonales de manipuladén, mejoramiento o
transformadién de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la
calidad de vida de la sodedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con

compromiso ético, aplicando la normatividad vigente Logro de Aprendizaje: herramientas

f teamlégicas y de ingenieria.

l.ogro de Aprendizaje:

L]
B° &
Q%% mﬁéfél. Analiza y disefia biorreactores considerando sus principios de funcionamiento, sistemas
Uanast
de agitadidn, transferencia de masa y criterios de escalamiento, aplicados a procesos
biotemolégicos industriales.

2. Opera y evalla el desempefio de biorreactores en contextos farmacéuticos, alimentarios,
agropecuarios y biotecnolégicos, proponiendo mejoras tecnoldgicas basadas en criterios
dentificos y de ingenieria.

Referencias bibliogréficas:

« Doran, P. M. Bioprocess Engineering Prindples. Academic Press, 2013.

« Shuler, M. L.; Kargi, F.; Delisa, M. Bioprocess Engineering: Basic Concepts. Pearson,
2017.

« Nielsen, J.; Villadsen, J.; Liden, G. Bioreaction Engineering Prindples. Springer, 2017.

e Stanbury, P. F.; Whitaker, A.; Hall, S. J. Prindples of Fermentation Technology. Elsevier,
2017.

« Vant Riet, K.; Tramper, J. Basic Bioreactor Design. Marcel Dekker, 1991.
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Nombre del Curso: Biotecnologia Microbiana y Parasitaria
Cédigo: IB0903
Sumilla

La asignatura de Biotecnologia Microbiana y Parasitaria es de naturaleza tedrico-practica y
pertenece al drea de estudios de espedalidad. En este se abordaran los siguientes temas:
metabolismo bioenergético, biosintético, las fundones celulares de los grupos parasitarios mas
representativos y la interaccidn fisiolégica hospedero-pardsito, y mecanismos de acddén y
resistencia de drogas antiparasitarias. Asimismo, el curso presenta como que el estudiante
adquiera conodmientos bdsicos sobre los procesos biotecnoldgicos en los que intervienen
microorganismos, y que realice el andlisis de procesos de microbiologia microbiana y parasitaria,
con determinadién de etapas susceptibles de mejora mediante manipulacién de microorganismos
implicados.

ggmpetencias:

Desarrolla alternativas a las téenicas convendonales de manipuladién, mejoramiento ©
'séﬁmq&;ansfom\adén de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la
g : cglidad de vida de la sodedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con
o co@pmmiso ético, aplicando la normatividad vigente Logro de Aprendizaje: herramientas

%% mﬁﬁéMd@Im y de ingeniena.
st

Logro de Aprendizaje:

1. Analiza el metabolismo, las funciones celulares y la interacddén hospedero—parasito para
comprender los procesos biotecnolégicos y patogénicos involucrados en sistemas
microbianos y parasitarios.

2. Evalia y propone mejoras en procesos de microbiologia industrial, mediante la
manipuladén de microorganismos y el andlisis de mecanismos de acdén y resistenda a
farmacos antiparasitarios.

Referencias bibliograficas:

s Madigan, M. T.; Bender, K. S.; Buckley, D. H.; Sattley, W. M.; Stahl, D. A. Brock: Biologia
de los microorganismos. Pearson, 2021.

e Prescott, L. M.; Harley, J. P.; Klein, D. A. Microbiologia. McGraw-Hill, 2019.

« Bowman, D. D. Georgis' Parasitology for Veterinarians. Elsevier, 2022.
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* Murray, P. R.; Rosenthal, K. S.; Pfaller, M. A. Microbiologia médica. Elsevier, 2021.
+ Shuler, M. L.; Kargi, F.; Delisa, M. Bioprocess Engineering: Basic Concepts. Pearson,
2017.
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Nombre del Curso: Contabilidad de Costos y Presupuestos en Bioproductos
Cédigo: I1B0904
Sumilla

La asignatura de Contabilidad de Costos y Presupuestos en Bioproductos es de naturaleza tedrico-
practica y pertenece al drea de estudios de espedialidad. Aborda los fundamentos de la
contabilidad de costos y la planificaddn presupuestaria aplicados a procesos productivos
biotecnoldgicos y de bioproductos. Se desarrollan temas como: dasificadén y comportamiento
de los costos, costeo por drdenes y por procesos, costeo basado en actividades, andlisis costo—
volumen—utilidad, elaboracién y control de presupuestos operativos y financieros, evaluadon
econdmica de proyectos biotecnolégicos y toma de dedsiones gerendiales. El curso busca que el
estudiante aplique herramientas contables y finanderas para optimizar recursos, mejorar la
efidenda productiva y apoyar la gestién sostenible y competitiva de organizadiones vinculadas al
sector biotecnoldgico.

"‘\ 3 .
& Competencias:

rrolla estrategias, proyectos ) negodios en el drea de la biotecnologia, para mejorar el

Bo efidimiento y la competitividad de un sistema productivo, por. medio de la planificadén,

‘i’o = ,-_-:... emprendimiento, manejo de recursos humanaos, registro de propiedad intelectual y

ws'®&aluacion de la reladdn costo-beneficio, propidiando un ambiente de trabajo colaborativo e
indusivo.

Logro de Aprendizaje:

1. Aplica métodos de costeo y herramientas presupuestarias para analizar, planificar y
controlar los recursos en procesos productivos de bioproductos, sustentando la toma de
decisiones gerendales.

2. Evalla la viabilidad econdmica y finandera de proyectos biotecnoldgicos mediante el
andlisis de costos, presupuestos y relaciones costo-volumen-utilidad, promoviendo una
gestion efidente y sostenible.

Referencias bibliogréficas:

« Homgren, C. T.; Datar, S. M.; Rajan, M. Contabilidad de costos: un enfoque gerendal.
Pearson, 2021.
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Polimeni, R. S.; Fabozzi, F. ).; Adelberg, A. H.; Kole, M. A. Contabilidad de costos.
McGraw-Hill, 2019,

Garrison, R. H.; Noreen, E. W.; Brewer, P, C. Contabilidad administrativa. McGraw-Hill,
2020.

shim, J. K.; Siegel, J. G. Presupuestos. McGraw-Hill, 2018.

Pessoa, A. Jr.; Vitolo, M.; Long, P. F. Biotecnologia industrial y bioproductos. Acribia,
2021.
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Nombre del Curso: Control y Aseguramiento de la Calidad en Procesos Biotecnoldgicos
Cédigo: IB0S05
Sumilla

La asignatura de Control y Aseguramiento de la Calidad en Procesos Biotecnoldgicos es de
naturaleza tedrico-practica y pertenece al drea de estudios de espedalidad. En este, se abordaran
los siguientes temas: calidad y el control de la calidad, programas y planes de calidad de
alimentos, métodos estadisticos en el control de calidad, inspecddén, muestreo y evaluaddn
sensorial en la Industria de Biotecnologia. Asimismo, el curso presenta como objetivo brindar al
estudiante los conodmientos necesarios para el control de la calidad. Al finalizar el curso, el
estudiante sera capaz de interpretar, elaborar y ejecutar programas de control de calidad en los
alimentos, desde la materia prima, el proceso y el producto final.

Competencias:

: Desarrolla estrategias, proyectos o negodos en el area de la biotecnologia, para mejorar el
p % rendimiento y la competitividad de un sistema productivo, por medio de la planificaddn,

’gqnovadén, emprendimiento, manejo de recursos humanos, registro de propiedad intelectual y
; Bo &ée_valuadén de la reladdn costo-benefido, propidando un.ambiente de trabajo colaborativo e

3
%{W indusivo.

)
" Logro de Aprendizaje:

1. Disefia e implementa programas de control y aseguramiento de la calidad en procesos
biotecnoldgicos, aplicando normas, planes de calidad y métodos estadisticos desde la
materia prima hasta el producto final.

2. Analiza e interpreta resultados de inspecddn, muestreo y evaluadién sensorial para la
mejora continua de los procesos y productos en la industria biotecnoldgica.

Referencias bibliogréificas:

+ Montgomery, D. C. Introduccién al control estadistico de la calidad. Wiley, 2019.

o Juran, ). M.; Godfrey, A. B. Manual de calidad de Juran. McGraw-Hill, 2018.

o ISO - International Organization for Standardization. ISO 22000:2018 Sistemas de
gestién de la inocuidad de los alimentos. AENOR, 2018.

¢ lLawless, H. T.; Heymann, H. Andlisis sensorial de los alimentos: prindpios y practicas.
Springer, 2019.
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Nombre del Curso: Tesis
Cddigo: 1B0906
Sumiilla

La asignatura de Tesis es de naturaleza tedrico-practica y pertenece al drea de estudios de
espedialidad. Tiene como finalidad orientar al estudiante en el disefio, formuladén y desarmollo
del proyecto de tesis, aplicando criterios tedricos, metodoldgicos y de rigurosidad dentifica.
Asimismo, fortalece competendas en redacdén dentifica y aplicaddn de normativa académica,
analisis critico de la literatura dentifica y vigilanda tecnoldgica para la identificacién de tendendas
y vados de investigaddn. El curso comprende la identificaddn y andlisis de problematicas
vinculadas a los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), el planteamiento del problema de
investigaddn, la seleccidn y aplicadén de métodos de revision de literatura, asi como el desarrollo
de la metodologia de la investigacion. Se enfatiza el respeto a la integridad dentifica, la adecuada
comunicadén de los resultados y la elaboraddn de un proyecto de tesis coherente y viable.

Ias habilidades de investigadén para generar conodimientos en el dmbito de la ingenieria
%QE@@ Iotamologra respetando las normas éticas en la investigaddén y empleando adecuadamente
las herramientas estadisticas para la validacién dientifica del conodmiento.

Logro de Aprendizaje:
1. Formular el proyecto de tesis, identificando una problematica relevante vinculada a su
espedalidad y a los Objetivos de Desarrollo Sostenible, sustentada en la revision
sistemdtica de literatura dientifica y en criterios de rigor metodoldgico.

2. Elaborar y comunicar de manera dara y ética los componentes tedricos y metodolégicos
del proyecto de investigacién, aplicando normativa académica vigente, principios de
integridad cientifica y técnicas de redacdén dientifica.

Referencias bibliogréficas:

e« American Psychological Assodation. (2020). Publication manual of the American
Psychological Assodation (7th ed.). APA Publishing.

o Creswell, J. W., & Creswell, J. D. (2023). Research design: Qualitative, quantitative,
and mixed methods approaches (6th ed.). SAGE Publications.
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e Hemandez-Sampieri, R., Mendoza, C. P., & Torres, C. (2022). Metodologia de la
investigadidn: Las rutas cuantitativa, cualitativa y mixta (7.2 ed.). McGraw-Hill.

« Kitchenham, B., Pretorius, R., Budgen, D., Brereton, O. P., Turner, M., Niazi, M., &
Linkman, S. (2020). Systematic literature reviews in software engineering - A tertiary
study. Information and Software Technology, 52(8), 792-805.
https://doi.org/10.1016/j.infsof.2010.03.006

+ Resnik, D. B. (2020). The ethics of research with human subjects: Protecting people,
advandng sdence, promoting trust. Springer.

¢ UNESCO. (2021). Recomendacion sobre la dencia abierta. Organizadén de las
Nadones Unidas para la Educadén, la Cienda y la Cultura.
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Ciclo X

Nombre del Curso: Biotecnologia Farmacologica y Médica
Cédigo: IB1001

Sumilla

La asignatura de Biotecnologia Farmacoldgica y Médica es de naturaleza tedrico—practica y
pertenece al drea de estudios de espedalidad. Su propdsito es formar a los estudiantes en las
bases dentificas, tecnoldgicas y aplicadas para el desarrollo, produccién y uso de productos
biotecnolégicos en la farmacologia, la medidna y la salud plblica. Comprende contenidos como:
desarrollo de biofdrmacos, vacunas y terapias bioldgicas; diagndstico molecular y medicina
personalizada; aplicadones de las nuevas tecnologias en biotecnologia de la salud (6micas,
nanomedidna, bioinformdtica y big data); evaluadén de seguridad y eficada de productos
biotecnoldgicos; y la relacidn entre alimentadén, salud y biotecnologia. El curso busca fortalecer
competendias para la innovaddn, investigacion y aplicadién dinica responsable de la biotecnologia
en el ambito farmacoldgico y médico.

RO o
%mpetendas:

BO molla altemativas a las técnicas convendonales de manipuladién, mejoramiento o
MM "nsformadén de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la
alidad de vida de la sodedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con
compromlso ético, aplicando la normatividad vigente Logro de Aprendizaje: herramientas
biotecnoldgicas y de ingeniena.

Logro de Aprendizaje:

1. Analiza y explica los fundamentos dentificos y tecnolégicos involucrados en el desarrollo,
producdédn y aplicadén de biofarmacos, vacunas y terapias biolégicas, considerando
ariterios de seguridad, eficada y ética.

2. Aplica herramientas biotecnolégicas modemas (émicas, bioinformatica, nanomedidna y
diagndstico molecular) para proponer soludones innovadoras en salud, medidna
personalizada y salud puablica, con enfoque en investigaddn y practica dinica
responsable.

133



9200

Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia
Esauela Profesional de Ingenieria en Biotecnologia

Referendas bibliogréficas:

Abbas, A. K.; Lichtman, A. H.; Pillai, S. Inmunologia celular y molecular. Elsevier Espafia
S.LU.

Murray, P. R.; Rosenthal, K. S.; Pfaller, M. A. Microbiologia médica. Elsevier Espafia S.L.U.
Pessoa, A. Jr.; Kilikian, B. V. Purificaddn de productos biotecnoldgicos, operadones y
procesos con aplicadones industriales. Editorial Acribia S.A.

Baynes, J. W.; Dominiczak, M. H. Bioquimica médica. Elsevier Espafia S.L.U
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Nombre del Curso: Biotecnologia Alimentaria
Cédigo: IB1002
Sumiilla

La asignatura Biotecnologia Alimentaria es de naturaleza tedrico—-practica y pertenece al drea de
estudios de espedalidad. Tiene como propdsito brindar a los estudiantes los fundamentos
dentificos y tecnoldgicos de la biotecnologia aplicada a los alimentos y la nutricién, asi como su
interrelacién con otras dendas afines, contribuyendo a la formadién profesional orientada a la
soludén de problemas relacionados con la producddn, conservaddn y calidad nutricional de los
alimentos. El curso aborda como contenidos principales: los rasgos basicos y la importanda de
los microorganismos utilizados en biotecnologia alimentaria; los fundamentos bioldgicos y
tecnolégicos de los procesos de fermentaddn sumergida; la biotecnologia de las fermentadiones
aloohdlica, lactica y acética; y la aplicadén biotecnoldgica en la producdién de malta, cerveza y
otros alimentos fermentados, destacando su impacto en la industria alimentaria y la nutricién
humana.

rrolla alternativas a las  técnicas convendonales de manipulacidn, mejoramiento o
rmadién de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la
lidad de vida de la sodedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con
compromiso ético, aplicando la normatividad vigente Logro de Aprendizaje: herramientas
biotecnoldgicas y de ingeniena.

Logro de Aprendizaje:

1. Analiza y explica los fundamentos biolégicos y tecnoldgicos de los microorganismos y los
procesos de fermentacién (alcohdlica, lactica y acética), relacionandolos con la
producddn de alimentos y la mejora de su calidad nutridonal.

2. Aplica prindpios de biotecnologia alimentaria para disefiar, evaluar y optimizar procesos

fermentativos (malta, cerveza y otros alimentos), orientados a la seguridad alimentaria,
la innovadién y la soludén de problemas nutricionales.
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Referencias bibliograficas:

o Pessoa, A. Jr.; Kilikian, B. V. Purificadén de productos biotecnoldgicos, operadmes y
procesos con aplicadones industriales. Editorial Acribia S.A. 2023.

« Garrido Alvarez, M.; Rocha Pimienta, J.; Delgado Adamez, J.; et al. Procesos tecnoldgicos
en la industria alimentaria. Editorial Sintesis. 2020,

» Maier Neumann, L. Tépicos en microbiologia e inocuidad de los alimentos. RIL Editores.
2021.

e Madrid Vicente, A. Curso de formaddn en tecnologia de los alimentos. AMV Ediciones.
2022.

« Melo, V.; Cuamatzi Tapia, O. Bioquimica de los procesos metabdlicos. Editorial Reverte
S.A. 2022
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Nombre del Curso: Trabajo de Investigadén
Cédigo: I1B1003
Sumiilla

La asignatura Trabajo de Investigacién es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al 4rea de
estudios de espedialidad. Tiene como finalidad desarrollar, ejecutar y culminar el trabajo de
investigadén (tesis), aplicando de manera rigurosa los fundamentos tedricos, metodoldgicos y
éticos de la investigacidn dentifica. El curso orienta al estudiante en la implementacion del disefio
metodolégico aprobado, la recoleccién y andlisis de datos, la discusién e interpretaddn de
resultados, y la redacddén integral del informe final de tesis conforme a la normativa académica
vigente. Asimismo, fortalece competendas en integridad y comunicacién dentifica, analisis critico
de resultados y sustentadén académica, asegurando la coherenda, validez y aporte dentifico del
trabajo de investigadén.

WO Q‘Qompetencias:
f :ga las habilidades de investigacién para generar conocmientos en el dmbito de la ingenieria
otecnologia respetando las normas éticas en la investigadén y empleando adecuadamente

B° <3
K‘Q%k mﬁ*g herramientas estadisticas para la validacién dentifica del conodmiento.
et
-

Logro de Aprendizaje:

1. Ejecutar el proceso de investigadén dentifica, aplicando métodos, técnicas e
instrumentos de recoleccidn y andlisis de datos, de acuerdo con el disefio metodoldgico
estableddo y con criterios de validez, confiabilidad y ética.

2. Redactar y sustentar el informe final de tesis, integrando resultados, discusion y
condusiones con rigor dentifico, empleando normas bibliogréficas vigentes y principios
de comunicadén dentifica.

Referencias bibliograficas:

e American Psychological Assodation. (2020). Publication manual of the American
Psychological Assodation (7th ed.). APA Publishing.

o Creswell, J. W., & Creswell, J. D. (2023). Research design: Qualitative, quantitative, and
mixed methods approaches (6th ed.). SAGE Publications.

e Hemandez-Sampieri, R., Mendoza, C. P.,, & Torres, C. (2022). Metodologia de la
investigacién: Las rutas cuantitativa, cualitativa y mixta (7.2 ed.). McGraw-Hill.
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¢ Resnik, D. B. (2020). The ethics of research with human subjects: Protecting people,
advandng sdence, promoting trust. Springer.

« Saldafia, J. (2021). The coding manual for qualitative researchers (4th ed.). SAGE
Publications.

* UNESCO. (2021). Recomendacién sobre la dendia abierta. Organizacién de las Nadiones
Unidas para la Educadén, la Cienda y la Cultura.
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Nombre del Curso: Taller de Empleabilidad
Cédigo: 181004
Sumilla

La asignatura Taller de Empleabilidad es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al 4rea de
estudios de espedialidad. Orientado al desarrollo de competendas personales y profesionales para
la inserdién, permanenda y proyecddn en el mercado laboral. Comprende el fortaledmiento de
habilidades blandas, autoconodmiento, planificacién de carrera, elaboraddén de curriculum vitae
y portafolio profesional, técnicas de blsqueda de empleo, entrevistas laborales, marca personal,
trabajo en equipo, comunicadén efectiva y ética profesional. El curso promueve la empleabilidad,
la adaptabilidad al cambio y el aprendizaje permanente en contextos laborales dindmicos.

Competencias:

ey & Desarrolia estrategias, proyectos o negodios en el drea de la biotecnologia, para mejorar el
. ‘%,rendimiento y la competitividad de un sistema productivo, por medio de la planificacidn,
§ ‘ifpovadén, emprendimiento, manejo de recursos humanaos, registro de propiedad intelectual y

1% B° .g:g‘é\"zaluaddn de la reladdn costo-benefido, propidando un ambiente de trabajo colaborativo e
~t| 08 _

lnﬂg{:@ indusivo.

Logro de Aprendizaje:

1. Elabora y gestiona su perfil profesional mediante el autoconodmiento, la planificadén de
carrera y la construccién de un curriculum vitae, portafolio y marca personal coherentes
oon las demandas del mercado laboral y su proyecto profesional.

2. Aplica habilidades blandas y estrategias de empleabilidad en contextos simulados y reales
de busqueda de empleo, tales como entrevistas laborales, trabajo en equipo y
comunicadén efectiva, demostrando ética profesional, adaptabilidad al cambio y
compromiso con el aprendizaje permanente.

Referencias bibliograficas:

s Yorke, M. (2020). Employability in higher education: What it is — what it is not. Higher
Education Academy.

* McQuaid, R. W., & Lindsay, C. (2021). The concept of employability. Urban Studies,
58(6), 1123-1139.
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OECD. (2021). Skills outiook 2021: Learning for life. Organisation for Economic Co-
operation and Development.

Robles, M. M. (2022). Executive perceptions of the top 10 soft skills needed in today’s
workplace. Business Communication Quarterly, 85(1), 97-121.

Brown, S. D., & Lent, R. W. (2020). Career development and counseling: Putting theory
and research to work (3rd ed.). Wiley.
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Nombre del Curso: Innovaddn, Desarrollo Sustentable y Producdién Limpia en Biotecnologia
Cédigo: IB1005
Sumilla

La asignatura Innovadén, Desarrollo Sustentable y Producdén Limpia en Biotecnologia es de
naturaleza tedrico—practica y pertenece al rea de estudios de espedalidad. Forma al estudiante
en la generacion de innovadones biotecnoldgicas sustentables, integrando propiedad intelectual,
desarrollo tecnoldgico y producddn limpia. Aborda la creacién y protecddn de innovaciones
(patentes), la prospeccién tecnoldgica y el disefio de bioprocesos efidentes y sostenibles,
induyendo modeladién, cinética, escalamiento, esterilizacién, separadén, produccdén de
bioproductos y cumplimiento de normas internadonales, promoviendo soludones responsables,
competitivas y orientadas al desarrollo sostenible.

Competencias:
w—G
g - ‘Desarrolla estrategias, proyectos o negodios en el drea de la biotecnologia, para mejorar el

it

@‘:gndimiento y la competitividad de un sistema productivo, por medio de la planificadén,
%WB" & Finnovadidn, emprendimiento, manejo de recursos humanos, registro de propiedad intelectual y
NGRS

»

(43 . evaluadién de la reladdn costo-beneficdo, propicdando un ambiente de trabajo colaborativo e
indusivo

Logro de Aprendizaje:

1. Disefia propuestas de innovaddn biotecnoldgica sustentable, incorporando andlisis
témico, econdmico, ambiental y normativo, asi como criterios de propiedad intelectual.

2. Aplica herramientas de modeladién, dnética, escalamiento y control de procesos para
optimizar bioprocesos limpios conforme a estandares internadonales.

Referencias bibliograficas:

o Pessoa, A. Jr.; Kilikian, B. V. Purificacién de productos biotecnoldgicos, operadones y
procesos con aplicadones industriales. Editorial Acribia S.A. 2023.

» Gonzélez Gardnufio, A. Biorreactores y tecnologia de bioprocesos. Libro de problemas
resueltos. McGraw-Hill Interamericana S.A. 2023.
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Palomino, A. ISO 14001:2015 Implantadién de sistemas de gestidn ambiental. Edidones
de la U Ltda, 2021.

Granada, L.; et al. Proyectos ambientales para la minimizacién de residuos: producdén
limpia. Edidiones de la U Ltda. 2019.

Aponte Escobar, R. A.; Ardiniegas Ortiz, J. A.; Muiios Pefia, F. A. Innovadén
tecnolégica. Ecoe Edidiones. 2022,
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Nombre del Curso: Gestidn de la Calidad de Bioproductos
Cédigo: 181006
Sumilla

La asignatura Gestidn de la Calidad de Bioproductos es de naturaleza tedrico—practica y pertenece
al rea de estudios de espedalidad. Aborda los prindpios, modelos y herramientas para la gestién
integral de la calidad en la industria alimentaria. Comprende el estudio de sistemas de gestién de
la calidad, normas y estdndares nadonales e internadionales (ISO 9001, ISO 22000, BPM, HACCP,
FSSC 22000, entre otras), control y mejora de procesos, gestion documental, indicadores de
desempefio y mejora continua. El curso promueve el enfoque preventivo, la integracién de la
calidad con la inocuidad y la sostenibilidad en la cadena alimentaria.

Competencia del curso

Desarrolla estrategias, proyectos 0 negodios en el area de la biotecnologia, para mejorar el
N"—‘o"‘uab rendimiento y la competitividad de un sistema productivo, por medio de la planificadén,
:f ‘..3 %movacién emprendimiento, manejo de recursos humanos, registm de propiedad intelectual y

1. Analizar sistemas de gestién de la calidad en la industria alimentaria, implementando
herramientas de control y mejora continua.

2. Evaluar el cumplimiento de estdndares y proponiendo acciones de mejora orientadas a la
satisfacddn del diente y la excelenda operadional.

Referencias bibliograficas (APA 7)

ISO. (2023). ISO 9001:2015 Quality management systems — Requirements.

International Organization for Standardization.

¢ [SO. (2022). ISO 22000:2018 Food safety management systems — Requirements for
any organization in the food chain. International Organization for Standardization.

« Evans, J. R, & Lindsay, W. M. (2020). Managing for quality and performance excellence
(11th ed.). Cengage Leaming.

e Juran, ). M., & Godfrey, A. B. (2021). Juran’s quality handbook (7th ed.). McGraw-Hill

Education.
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« Wallace, C. A,, Sperber, W. H., & Mortimore, S. E. (2021). Food safety for the 21st
century: Managing HACCP and food safety throughout the global supply chain. Wiley.
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« Wallace, C. A., Sperber, W. H., & Mortimore, S. E. (2021). Food safety for the 21st
century: Managing HACCP and food safety throughout the global supply chain. Wiley.
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Cursos electivos seglin linea de especializadién

A partir del sétimo ciclo y habiendo cumplido los créditos requeridos, los estudiantes del
programa de Ingenieria en Biotecnologia podrdn escoger entre tres (3) campos de
especializacion: Bioprocesos y Biotecnologia, Biologia Molecular y Genética, y Administracién y

Gestion en Biotecnologia, los cuales pertenecen a las lineas curriculares del programa.

a) Linea curricular: Bioprocesos y Biotecnologia

« Disefio de Plantas Industriales Biotecnoldgicas (VII cido)
Disefio e implementaddn de Bioprocesos (VIII ddo)
Biotecnologia de subproductos y residuos (IX ddo)
Nanobiotecnologia (X dclo) |

Linea curricular: Biologia Molecular y Genética

Enzimologia (VII ciclo)

¢ Secuendaddn de DNA y andlisis bioinformdtico (VIII cido)

¢ Gendmica, Transcriptémica y Protedmica (IX dclo)

+ Herramientas moleculares para la manipuladdn genética (X ddo)

c) Linea curricular: Administracién y Gestién en Biotecnologia

e Marketing, estrategia y comerdalizadén en biotecnologia (VII cido)
+ Direcdién y organizaddn de bioempresas (VIII ddo)

+ Planes de negodo y modelos de bloempresas (IX ddo)

o Control de gestidén y presupuestarios en bionegodios (X cido)
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Nombre del Curso: Disefio De Plantas Industriales Biotecnolégicas
Cédigo: 180707
Sumilla

La asignatura Disefio De Plantas Industriales Biotecnoldgicas es de naturaleza tedrico—practica y
pertenece al drea de estudios de espedalidad; en este se abordardn los siguientes tdpicos: El
estudio de Mercado; Ingenieria del Proceso para el disefio de plantas biotecnoldgicas; Gestion de
operadones; calidad e inocuidad; Gestion de residuos y el Mantenimiento de plantas
biotecnoldgicas. Asimismo, el curso presenta como objetivo que el alumno esté en capacidad de
disefiar e implementar el disefio de plantas biotecnolégicas como un factor estratégico para el
desarrollo productivo, asimismo como apoyar de manera sostenible el disefio de ampliadén de
productos en las empresas biotecnolégicas.

Competendias:

WCI0NG, ;i Desarrolla estrategias, proyectos o negodios en el 4rea de la biotecnologia, para mejorar el
rendimiento y la competitividad de un sistema productivo, por medio de la planificadién,
innovacién, emprendimiento, manejo de recursos humanos, registro de propiedad intelectual y

jadén de la reladdn costo-benefidio, propiciando un ambiente de trabajo colaborativo e

Logro de Aprendizaje:

1. Elabora proyectos de disefio de plantas biotecnoldgicas considerando estudio de
mercado, ingenieria de procesos, gestion de operadones, calidad, inocuidad y
sostenibilidad. :

2. Analiza y propone mejoras en la distribuddn, ampliadén y mantenimiento de plantas
biotecnoldgicas, aplicando criterios técnicos, econdmicos y ambientales.

Referencias bibliograficas:

* Pessoa, A. Jr.; Kilikian, B. V. Purificadén de productos biotecnolégicos, operadones y
procesos con aplicaciones industriales. Editorial Acribia S.A. 2023.

e Mandlla, A.; Gémez, A.; Garda, A. N.; et al. Operadones de separaddn de
transferenda de materia. Editorial Sintesis. 2022.

o Gutiérrez Martin, F. Ingenieria de procesos y productos. Editorial Sintesis. 2020.

« Cortijo Bon, C. A. Programaddn de servidos y procesos. Editorial Sintesis. 2021.
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Nombre del Curso: Enzimologia
Cédigo: 180708
Sumiilla

La asignatura Enzimologia es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al drea de estudios de
especialidad. Aborda comprensién integral de la naturaleza, estructura, funcién y mecanismos de
acdén de las enzimas, abordando su relevanda en los procesos bioldgicos y su aplicadén en la
biotecnologia. Se estudian los principios fundamentales de la catdlisis enzimdtica, la dinética
enzimdtica, los factores que afectan la actividad enzimdtica, la reguladién de las enzimas y sus
mecanismos de inhibidén. Asimismo, se introducen metodologias para la purificacion,
inmovilizacién y caracterizaddén de enzimas, asi como su uso en procesos industriales,
farmacéuticos y ambientales. El curso combina teoria y préctica, promoviendo el andlisis critico,
el disefio experimental y la aplicacién de herramientas bioquimicas para resolver problemas reales
en el campo de la ingenieria en biotecnologia.

mpetencias:

tite conocer las interacciones celulares, como las relaciones que existen entre el ADN y el
, la sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdmo todas esas interacdones son reguladas
ra conseguir un correcto fundonamiento de la célula, para el desamollo, innovacién e
investigaddn de procesos biotecnoldgicos, aplicando herramientas tedrico-practica, equipos e
instrumentos espedalizados para tal fin.

Logro de Aprendizaje:

1. Analiza y explica los prindpios de la catdlisis y dnética enzimatica, asi como los factores
que regulan la actividad y los mecanismos de inhibicién de las enzimas, aplicaindolos a
contextos bioldgicos y biotecnoldgicos.

2. Disefia y ejecuta procedimientos basicos de purificadén, inmovilizaddn y caracterizadén
de enzimas, evaluando su aplicaddén en procesos industriales, farmacéuticos y
ambientales.

Referencias bibliograficas:

« Bisswanger, H. (2019). Enzimologia practica (3.2 ed.).Wiley-VCH.
e Murphy, A. (2022). Enzimologia practica.Nova Sdence Publishers.
¢ Smith, C. (Ed.). (2020). Fundamentos de enzimologia.Larsen & Keller Education.
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e Walsh, CT, y Tang, Y. (2022). Biosintesis de productos naturales: légica quimica y
maquinaria enzimdtica (2.2 ed.).Sodedad Real de Quimica.

 Holdgate, GA, y Turbenrville, A. (2024). Guia de laboratorio de enzimologia.Prensa CRC.

+ Nelson, DL, Cox, MM y Lehninger, AL (2022). Prindpios de bioquimica de Lehninger (7.2
ed.).Nueva York, NY: WH Freeman,
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Nombre del Curso: Marketing, Estrategia y Comerdalizacién en Biotecnologia
Cédigo: I1B0709
Sumilla

La asignatura Marketing, Estrategia y Comerdalizacién en Biotecnologia es de naturaleza teérico-
practica y pertenece al drea de estudios de espedalidad. Tiene como propdsito formar al
estudiante en los fundamentos del marketing estratégico y la gestién comerdial aplicados al sector
biotecnoldgico.

Aborda temas como andlisis de mercado, segmentaddn, posiconamiento, formuladdn de
estrategias competitivas, desarrollo de productos biotecnolégicos, fijadén de predios, canales de
distribudidn, comunicacién dentifica y comerdial, regulacién del mercado biotecnoldgico y gestién
de la innovaddn. El curso promueve la toma de dedsiones orientadas a la creacidn de valor, la

sostenibilidad y la competitividad de los bioproductos.

Competencias:

Desarrolla estrategias, proyectos o negodos en el area de la biotecnologia, para mejorar el
ndimiento y la competitividad de un sistema productivo, por medio de la planificacién,
novadén, emprendimiento, manejo de: recursos humanos, registro de propiedad intelectual y
e:aluadén de la relacién costo-benefidio, propidando un ambiente de trabajo colaborativo e
indusivo.

Logro de Aprendizaje:

1. Analiza mercados biotecnoldgicos para identificar oportunidades, segmentar dientes y
formular estrategias de posicionamiento de bioproductos,

2. Disefia planes de marketing y comerdalizadén de productos biotecnoldgicos, integrando
aspectos técnicos, econdmicos, regulatorios y éticos.

Referencias bibliograficas:

e Bricefio Trujillo, J. C. Marketing en la era digital. Estrategias para desarrollar su marca y
aumentar sus ventas. Ediciones de la U Ltda. 2023.

e Drakerman, D. From breakthrough to blockbuster: The business of biotechnology.
Oxford. 2022.

s Arbaiza Fermini, L. Gerenda estratégica. Cengage Leamning. 2020.
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e Aponte Escobar, R. A.; Ardiniegas Ortiz, J. A.; Mufios Pefia, F. A. Innovadién tecnolégica.
Ecoe Ediciones. 2022.
+ Freedman, L. Estrategia una historia. La Esfera de los Libros Editorial. 2021.
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Nombre del Curso: Disefio e Implementacion de Bioprocesos
Cédigo: 1B0807
Sumilla

La asignatura Disefio e Implementacién de Bioprocesos es de naturaleza tedrico—practica y
pertenece al drea de estudios de espedalidad. Tiene como propdsito formar al estudiante en el
disefio, andlisis, optimizadén e implementacién de procesos biotecnoligicos a escala de
laboratorio, piloto e industrial.
Aborda temas como formulacién y modelamiento de bioprocesos, seleccidn de microorganismos
o sistemas bioldgicos, disefio y operacién de biorreactores, control de procesos, escalamiento,
validadién, evaluadén técnica y econdmica, y cumplimiento de normativas de calidad, seguridad
y sostenibilidad.

Competencias:

WAONY & Desarrolla altemativas a las técnicas convencionales de manipulacién, mejoramiento o
i Eﬁawfamdén de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la

cﬁldad de vida de la sodedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con

_ a‘c‘ﬁ’mpromiso ético, aplicando la normatividad vigente, herramientas biotecnoldgicas y de
N uﬁféct‘fngmieﬂa.

3.
Logro de Aprendizaje:
1. Formula y modela bioprocesos considerando variables bioldgicas, fisicoquimicas, téonicas
y econdmicas, para su correcta implementadion.

2. Implementa y evalia bioprocesos a escala piloto o industrial, asegurando calidad,
efidenda, seguridad y sostenibilidad del proceso productivo.

Referencias bibliograficas:

« Gonzélez Gardnufio, A. Biorreactores y tecnologia de bioprocesos. Libro de problemas
resueltos. McGraw-Hill Interamericana S.A. 2023.

« Pessoa, A. Jr.; Kilikian, B. V. Purificaddn de productos biotecnoldgicos, operadones y
procesos con aplicadones industriales. Editorial Acribia S.A. 2023.

+ Ramirez Lopez, R.; Herndndez Pérez, 1. Disefio de reactores homogéneos. Cengage
Learning. 2020.

« Cortijo Bon, C. A. Programaddn de servidos y procesos. Editorial Sintesis. 2021.
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Nombre del Curso: Secuendacién de DNA y Andlisis Bioinformatico
Cédigo: IB0808
Sumilla

La asignatura Secuenciadén de DNA y Andlisis Bioinformético es de naturaleza tedrico—préctica y
pertenece al drea de estudios de espedalidad. Tiene como propdsito introdudr a los estudiantes
en los fundamentos tedricos y practicos de las tecnologias modemas de secuendiadén, asi como
en las herramientas computadonales necesarias para el andlisis e interpretacion de datos
gendmicos. Se abordan los prindpios de la secuendaddn tradidional (Sanger) y de nueva
generaddén (NGS), junto con sus aplicadones en investigadén biomédica, biotecnologia,
microbiologia y dencias ambientales. Asimismo, los estudiantes desarrollardn competendas en la
gestién de datos de secuendas, alineamiento, ensamblaje, anotadén y andlisis comparativo de
genomas. Se enfatiza el uso de software y bases de datos bioinformaticas de acceso libre, asi

ite conocer las interacciones celulares, como las relaciones que existen entre el ADN y el
ARN, la sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cémo todas esas interacdones son reguladas
para conseguir un correcto fundonamiento de la célula, para el desarrollo, innovadén e
investigadén de procesos biotecnoldgicos, aplicando herramientas tedrico- practica, equipos e
instrumentos espedalizados para tal fin.

Logro de Aprendizaje:

1. Analiza e interpreta datos de secuenciacidn de DNA (Sanger y NGS) mediante
herramientas bioinforméticas para la identificacién de genes, variantes y caracteristicas
gendmicas relevantes.

2. Gestiona y procesa informaddn gendmica utilizando software y bases de datos

bioinformaticas, aplicando procedimientos de alineamiento, ensamblaje y anotadén en
contextos de investigadén biotecnoldgica, biomédica y ambiental.
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Referendcias bibliograficas:

Altschul, S. F., & Koonin, E. V. (2021). Bicinformatics: Sequence and functional analysis
(22 ed.). Springer.

Kumar, S., & Suleski, M. (2019). Bioinformatics: Prindiples and applications. CRC Press.
Nielsen, H., & Krogh, A. (2017). Biological sequence analysis: Probabilistic models of
proteins and nudeic adds (22 ed.). Cambridge University Press.

Pevsner, J. (2019). Bioinformatics and functional genomics (42 ed.). Wiley.

Zhang, J.,, & Wang, L (2020). Computational biology: A practical introduction to
bioinformatics. Springer.
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Nombre del Curso: Direcdidn y Organizaddn de Bioempresas
Cédigo: 1B0809
Sumilla

La asignatura Direcdén y Organizaddn de Bioempresas es de naturaleza tedrico—practica y
pertenece al drea de estudios de espedalidad. Estudia los fundamentos de la direcddn y la
organizacién de empresas biotecnolégicas, con un enfoque estratégico, innovador y sostenible.
Permite al estudiante comprender los principios de la administracién aplicados al sector
bioempresarial, desarrollar habilidades gerendales, identificar oportunidades de innovadén, y
proponer modelos de gestion que integren criterios de sostenibilidad ambiental, sodal y
econdmica.

Competendias:

. Desarrolla estrategias, proyectos o negodos en el area de la biotecnologia, para mejorar el
fm‘!‘. endimiento y la competitividad de un sistema productivo, por medio de la planificacién,
§ ifhovadién, emprendimiento, manejo de recursos humanos, registro de propiedad intelectual y
luacién de la reladdn costo-benefidio, propicdando un ambiente de trabajo colaborativo e

N

Logro de Aprendizaje:

1. Analiza y aplica los princpios de la administracién y gestién estratégica en empresas
biotecnoldgicas, proponiendo modelos organizadionales innovadores y sostenibles.

2. Disefia propuestas de gestién que integran criterios econdmicos, sodales y ambientales,
orientadas al desarrollo competitivo y responsable de organizaciones del sector
biotecnolégico.

Referencias bibliogréficas:

¢« Cameron, K., & Green, M. (2021). Liderazgo transformadonal en organizaciones
sostenibles. Pearson.

« Gonzdlez, A., & Rivas, F. (2024). Gestién de la innovacién en bioempresas peruanas.
Revista de Biotecnologia Aplicada, 12(2), 45-60.

e Ldpez, ). (2022). Direcdidn estratégica de empresas biotecnoldgicas. Ecoe Ediciones.

o Osterwalder, A., Pigneur, Y., & Tucd, C. L. (2020). Business Model Generation:
Bioeconomia y sostenibilidad. Deusto.
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Nombre del Curso: Biotecnologia de Subproductos y Residuos
Cédigo: 1B0S07
Sumilla

La asignatura Biotecnologia de Subproductos y Residuos es de naturaleza tedrico—practica y
pertenece al drea de estudios de espedalidad. Tiene como propdsito formar al estudiante en el
aprovechamiento biotecnolégico de subproductos y residuos provenientes de actividades
agroindustriales, industriales y urbanas, mediante procesos biolégicos, microbiolégicos y
enzimdticos. Aborda contenidos como caracterizacidén de residuos, valorizadén de biomasa,

L) bioconversién, produccién de bioproductos (biogds, biofertilizantes, biopldsticos, enzimas,
metabolitos), economia dircular, tecnologias limpias y sostenibilidad ambiental.

N

Competendas:

Desarrolla altemativas a las témicas convendonales de manipulacién, mejoramiento o
" .transformadén de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la

R | Logro de Aprendizaje:

1. Identifica y evalia subproductos y residuos con potendal biotecnolégico, selecdonando
L/ tecnologias apropiadas para su transformadén y valorizacén.

2. Disefia y propone procesos biotecnoldgicos sostenibles para la obtendidn de
bioproductos, considerando criterios técnicos, econdmicos, ambientales y normativos,

Referencias bibliogréficas:

e Gonzdlez Saucedo, L. O. Altemativas de aprovechamiento de los residuos en la
agroindustria de los residuos en la agroindustria. Universidad Nadonal de Colombia.
2021.

e Pessoa, A. Jr.; Kilikian, B. V. Purificadén de productos biotecnolégicos, operaciones y
procesos con aplicadiones industriales. Editorial Acribia S.A. 2023.

e Granada, L.; et al. Proyectos ambientales para la minimizacién de residuos: producdén
limpia. Ediciones de la U Ltda. 2019.
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Nombre del Curso: Gendmica, Transcriptémica y Protedmica
Cédigo: 180908
Sumilla

La asignatura Gendmica, Transcriptdmica y Protedmica es de naturaleza tedrico—practica y
pertenece al drea de estudios de espedialidad. Tiene como propdsito formar al estudiante en el
andlisis integral de la informadién bioldgica a nivel del genoma, transcriptoma y proteoma,
mediante el uso de tecnologias dmicas y herramientas bioinforméticas. Aborda contenidos como
secuendacidn masiva, andlisis de expresidn génica, reguladén génica, identificadién y
caracterizacién de proteinas, interacdones moleculares, andlisis funcional y aplicadones en
biotecnologia, medidna, agricultura, industria y medio ambiente.

Competencias:

fmqp Permite conocer las interacciones celulares, como las reladiones que existen entre el ADN y el

P/%_RN, la sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdmo todas esas interacciones son reguladas

5 ra conseguir un correcto fundonamiento de la célula, para el desarrollo, innovadén e
%‘9{0 B &*jﬁvesl:lgadén de procesos biotecnolégicos, aplicando herramientas tedrico- practica, equipos e

%Blgam@“ 4

instrumentos espedalizados para tal fin.

Logro de Aprendizaje:

1. Analiza e interpreta datos Omicos utilizando herramientas bioinformaticas para
comprender la estructura, funcién y regulacién de sistemas biolégicos.

2. Aplica tecnologias émicas en la resoluddén de problemas biotecnoldgicos en dmbitos como
la salud, la industria, la agricultura y el medio ambiente, considerando criterios éticos y
dentificos.

Referencias bibliograficas:

¢ Lodish, H.; Berk, A, Biologia celular y molecular, Editorial Médica Panamericana. 2023.

¢ Pierce, B. A. Fundamentos de genética. Editorial Médica Panamericana. 2022.

o Cabrero Hurtado, J. Técnicas de genética. Editorial Sintesis. 2021.

e Abbas, A. K. Inmunologia celular y molecular. Elsevier Espafia S.L.U. 2022,

» Rueda Mufioz de San Pedro, J. Genética y biotecnologia de las plantas y animales.
Editorial Sintesis. 2021.
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Nombre del Curso: Planes de Negodio y Modelos de Bioempresas
Cédigo: 1B0909
Sumilla

La asignatura Planes de Negodo y Modelos de Bioempresas es de naturaleza tedrico-practica y
pertenece al drea de estudios de espedialidad. Tiene como propdsito formar al estudiante en la
formuladdn, evaluadén e implementacién de planes de negocio orientados al sector
biotecnolégico. Aborda contenidos como andlisis de mercado, modelos de negodo, validadén de
propuestas de valor, planificacién estratégica, aspectos financieros, regulatorios, de propiedad
intelectual y sostenibilidad, aplicados al desarrollo de bioempresas innovadoras.

Competencias:

Desarrolla estrategias, proyectos o negodios en el area de la biotecnologia, para mejorar el
rendimiento y la competitividad de un sistema productivo, por medio de la planificadén,

ro de Aprendizaje:

K 1. Disefia y valida planes de negodio biotecnolégicos, considerando andlisis de mercado,
viabilidad técnica, financiera y regulatoria.

2. Propone modelos de bioempresas innovadores y sostenibles que respondan a
necesidades del entorno productivo, sodal y ambiental

Referencias bibliogréficas:

e Drakerman, D. From breakthrough to blockbuster: The business of biotechnology.
Oxford. 2022.

+ Arbaiza Fermini, L. Gerendia estratégica. Cengage Leaming. 2020.

s Aponte Escobar, R. A.; Arciniegas Ortiz, J. A.; Mufios Pefia, F. A. Innovadién tecnoldgica.
Ecoe Edidones. 2022.

¢ Bricefio Trujillo, J. C. Marketing en la era digital. Estrategias para desarrollar su marca y
aumentar sus ventas. Ediciones de la U Ltda. 2023.

« Freedman, L. Estrategia una historia. La Esfera de los Libros Editorial. 2021.
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Nombre del Curso: Nanobiotecnologia
Cdédigo: 1B1007
Sumilla

La asignatura Nanobiotecnologia es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al drea de estudios
de espedalidad. Tiene como propdsito introdudir al estudiante en los fundamentos y aplicadones
de la nanotecnologia en los sistemas bioldgicos y biotecnoldgicos. Aborda contenidos como
nanomateriales, nanoparticulas, nanodispositivos, nanomedicina, biosensores, liberadién
controlada de farmacos, diagndstico molecular y aplicadones ambientales, integrando aspectos
éticos, de seguridad y reguladén en el uso de nanobiotecnologia.

Competencias:

Permite conocer las interacciones celulares, como las relaciones que existen entre el ADN y el
ARN, la sintesis de proteinas, el metabolismo, y el cdmo todas esas interacdones son reguladas

gaddn de procesos biotecnoldgicos, aplicando herramientas teérico- practica, equipos e
mentos espedalizados para tal fin.

+ 1. Analiza y selecciona nanomateriales y tecnologias nanoestructuradas para su aplicadén
en biomedidina, bioprocesos y biotecnologia ambiental.

2. Disefia propuestas biotecnoldgicas que integren herramientas de nanobiotecnologia
considerando criterios de eficada, seguridad, regulacién y sostenibilidad.

Referencias bibliograficas:

 Pavén Romero, L.; Jiménez Martinez, M. C.; Garcés Alvarez, M, E. Inmunologia molecular,
celular y trasladonal. Wolters Kluwer. 2021.

o Abbas, A. K. Inmunologia celular y molecular. Elsevier Espafia S.L.U. 2022,

o Murray, P. R. Microbiologia médica. Elsevier Espafia S.L.U. 2021.

« Cantu Martinez, P. C. Bioética e investigaddn en salud. Editorial Trillas S.A. de C.V. 2022.

« Smith, W. F. Fundamentos de ingenieria y dendas de los materiales. McGraw-Hill
Interamericana S.A. 2023.
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Nombre del Curso: Herramientas Moleculares para la Manipulacidn Genética
Cédigo: 1B1008
Sumilla

La asignatura Herramientas Moleculares para la Manipuladén Genética es de naturaleza teérico—
practica y pertenece al drea de estudios de espedalidad. Tiene como propdsito formar al
estudiante en el uso de témicas y herramientas moleculares para la modificadén, andlisis y
control de la informacién genética en organismos de interés biotecnolégico. Aborda contenidos
como extracddn y purificaddn de &ddos nudeicos, donaddn molecular, PCR y sus variantes,
edidén genética (CRISPR/Cas), secuendaditn, vectores de expresion, transformaddn genética y
bioseguridad, integrando aspectos éticos, regulatorios y de bioseguridad.

Competencias:

ite conocer las interacciones celulares, como las relaciones que existen entre el ADN y el
, 1a sintesis de proteinas, el metabolismo, y el ¢cdmo todas esas interacciones son reguladas
- conseguir un correcto fundonamiento de la célula, para el desarrollo, innovadén e
B estigadén de procesos biotecnoldgicos, aplicando herramientas tedrico- practica, equipos e
I’E"‘s‘i‘gﬁ:nstn.unemtt:as.espe\';ializados para tal fin.

Competencias:

1. Ejecuta y analiza técnicas de biologia molecular para la modificacién, detecdén y
expresién de genes en organismos de interés biotecnoldgico.

2. Disefia estrategias de manipulacdién genética considerando criterios técnicos, éticos,
regulatorios y de seguridad bioldgica.

Referencias bibliogréficas:

« Cabrero Hurtado, J. Técnicas de genética. Editorial Sintesis. 2021.

« Lodish, H.; Berk, A. Biologia celular y molecular. Editorial Médica Panamericana. 2023.

* Pierce, B. A. Fundamentos de genética. Editorial Médica Panamericana. 2022.

* Lobat, L. Problemas de genética resueltos. Ediciones Piramide. 2021.

¢ Canti Martinez, P. C. Bioética e investigacidn en salud. Editorial Trillas S.A. de C.V. 2022.
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Nombre del Curso: Control de Gestidn y Presupuestarios en Bionegodos
Cédigo: IB1009
Sumiilla

La asignatura Control de Gestién y Presupuestarios en Bionegodos es de naturaleza tedrico-
practica y pertenece al drea de estudios de espedalidad. Su propdsito es formar al estudiante en
el disefio, implementacidn y evaluadén de sistemas de control de gestidn y presupuestacién
aplicados a empresas biotecnoldgicas y bionegocios. Aborda temas como planificacién
estratégica, indicadores de desempefio (KPI), control presupuestario, andlisis de desviaciones,
costos y rentabilidad, evaluadén financiera de proyectos biotecnoldgicos, toma de dedsiones
gerendales y gestién del riesgo, integrando criterios de sostenibilidad, innovadén y ética

empresarial.

Competencias:

“Pesarrolla estrategias, proyectos o negodios en el drea de la biotecnologia, para mejorar el
§ rig;\dimiento y la competitividad de un sistema productivo, por medio de la planificadén,
19 ¥ o33 &innovadén, emprendimiento, manejo de recursos humanos, registro de propiedad intelectual y
‘%}055;?‘5‘ evaluadén de la reladdén costo-benefido, propidando un ambiente de trabajo colaborativo e

b

N0 indusivo.,

Competencias:

1. Elabora y evallia presupuestos y sistemas de control de gestién aplicados a empresas y
proyectos biotecnoldgicos, interpretando indicadores finanderos y operativos.

2. Analiza desviaciones y propone acdones correctivas, integrando criterios de efidenda,
sostenibilidad, innovadén y responsabilidad sodal en bionegodos.

Referendias bibliogréficas:

« Arbaiza Fermini, L. Gerendia estratégica. Cengage Learning. 2020.

« Drakerman, D. From breakthrough to blockbuster: The business of biotechnology.
Oxford. 2022.

« Aponte Escobar, R. A.; Ardiniegas Ortiz, ). A.; Mufios Pefia, F. A. Innovacién tecnoldgica.
Ecoe Ediciones. 2022.

* Bricefio Trujillo, J. C. Marketing en la era digital. Estrategias para desarrollar su marca y
aumentar sus ventas. Ediciones de la U Ltda. 2023.

+ Freedman, L. Estrategia una historia. La Esfera de los Libros Editorial. 2021.
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6.1.

Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia

LINEAMIENTOS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y EVALUACION

La presente secddn establece los criterios pedagdgicos y evaluativos que orientan el
desarrollo del proceso formativo del Programa de Estudios de Ingenieria en
Biotecnologia de la Universidad Nacional de Frontera, asegurando su coherencia con
el Modelo Educativo Institudonal, el perfil de egreso, los objetivos educadionales y la
naturaleza dentifica y tecnoldgica del programa.

El proceso formativo se centra en el estudiante como protagonista de su aprendizaje,
promoviendo el desarrollo de competendas a través de metodologias activas, el
aprendizaje significativo, la investigaddon formativa y la vinculacién con el entorno
productivo y sodal.

Enfoque Metodolégico

El programa adopta un enfoque metodoldgico basado en el desarrollo de
competencias, orientado a la formacidn integral del estudiante mediante la
articulacién de conodmientos tedricos, habilidades practicas y actitudes.

Este enfoque se sustenta en los siguientes principios:

+ Aprendizaje centrado en el estudiante: El estudiante asume un rol activo
en la oonstruccién de su conodmiento, desarrollando autonomia,
pensamiento ¢ritico y capacidad de resolucién de problemas.

e Aprendizaje basado en problemas y proyectos (ABP): Se promueve la
resolucion de situadones reales del entorno biotecnoldgico, fomentando la
integradién de conocimientos y el trabajo colaborativo.

« Enfoque investigativo: La investigacién formativa se incorpora de manera
progresiva en el curriculo, desde los primeros didos hasta el desarrollo del
trabajo de investigaddn o tesis.

« Integraddn teoria—practica: Se prioriza el desarrollo de actividades
practicas en laboratorios, talleres y entomos simulados o reales, que
permitan la aplicadén de los conodmientos adquiridos.

e Uso de tecnologias de la informacidn: Se incorporan herramientas
digitales, software espedalizado y recursos virtuales para fortalecer el
aprendizaje y la innovadén.
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6.2.

« Vinculaddn con el entomo: Se promueve la interaccidn con el sector
productivo, mediante practicas pre profesionales, visitas técnicas,
proyectos y actividades de extensidn.

Estrategias de Evaluacién

Las estrategias de evaluaddn tienen como finalidad valorar el nivel de logro de los
resultados de aprendizaje y competendas del perfil de egreso, asi como
retroalimentar de manera continua el proceso formativo.

El sistema de evaluadidn del programa se caracteriza por ser integral, continuo,
formativo y sumativo, considerando evidendas de desempefio en distintos
momentos del proceso de aprendizaje. '

Se emplean las siguientes estrategias:

o Evaluadén diagndstica: Permite identificar los conodmientos previos del
estudiante al inido de las asignaturas.

o Evaluadén formativa: Se desarrolla durante el proceso de ensefianza-
aprendizaje, mediante actividades como practicas de laboratorio, trabajos
grupales, exposidones, estudios de caso y avances de proyectos,
brindando retroalimentadién permanente.

« Evaluadén sumativa: Se realiza al finalizar unidades o asignaturas, a través
de examenes, informes técnicos, proyectos integradores y presentadiones
finales.

« Evaluadén por competendas: Se basa en el desempefio del estudiante en
situadiones reales o simuladas, considerando criterios e indicadores
previamente definidos.

¢ Uso de nibricas: Se emplean instrumentos de evaluadén que permiten
valorar de manera objetiva el logro de los resultados de aprendizaje.

+ Evaluaddén de la investigadén: Induye la elaboracién de proyectos,
informes dentificos, articulos académicos y el desarrollo del trabajo de
investigaddn o tesis.

Asimismo, se promueve |a autoevaluaddn y coevaluadién, con el fin de fortalecer
la reflexion critica y la mejora continua del estudiante.
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Coherencia del proceso formativo
Los lineamientos metodolégicos y de evaluacién garantizan la coherenda entre:
« El perfil de egreso
+ Los objetivos educacionales
e Las competendas del programa
« El disefio curricular
Asegurando que el estudiante desarrolle progresivamente las capadidades
necesarias para su desempefio profesional en el campo de la biotecnologia

VII. ARTICULACION Y FLEXIBILIDAD

7.1. Certificaciones Progresivas (Si aplica)
La Escuela Profesional de Ingeniena en Biotecnologia considera entregar una
certificacion progresiva como “Analista Cultural” después de haber culminado con
los siguientes cursos:

+ Filosofia Oriental y Ocddental

« Politicas Modermnas y Posmodemnas

« Formadén y Evoludén del Universo

+ Interpretacién Critica de la Historia Universal

¢ Acercamientos Criticos a la Literatura Universal

« Desamollo Histdrico de la Cienda y la Tecnologia

 Cultura y Sodedad Durante los Siglos XIX, XX y XXI

« Formas (asicas y Modernas del Arte

En concordanda con las demandas del sector biotecnoldgico identificadas por los
representantes de la industria, la Escuela Profesional de Ingenieria en
Biotecnologia considera entregar una certificacidén progresiva como “Analista de
Calidad en Procesos Biotecnoldgicos” después de haber culminado con los
siguientes cursos:

+ Estadistica general

» Microbiologia Aplicada

¢ Procesos Biotecnoldgicos

e Administradén General en Bioproductos

« Control y Aseguramiento de la Calidad en Procesos Biotecnolégicos

s Gestién de la Calidad de Bioproductos
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7.2. Practicas Preprofesionales
Las practicas pre profesionales constituyen una actividad formativa obligatoria del
Programa de Estudios de Ingenieria en Biotecnologia, orientada a la aplicaddn de
los conodmientos, habilidades y competencias desarrolladas durante la formaddn
académica en entornos reales de trabajo.

Estas practicas permiten al estudiante vincularse con el sector productivo, cientifico
y tecnoldgico, fortaleciendo su desempeiio profesional y contribuyendo al logro del
perfil de egreso.

Exigencia

Las practicas pre profesionales son un requisito obligatorio para la obtencidn del
grado académico, debiendo ser realizadas en institudones publicas o privadas,
empresas, laboratorios, centros de investigadén u organizaciones vinculadas al
campo de la biotecnologia.

El estudiante deberd cumplir con los requisitos establecidos en la normativa
institucional vigente, que hayan culminado el séptimo cido o que hayan aprobado
150 créditos como minimo del plan de estudios.

Duracién

Las practicas pre profesionales tienen una duraddén de 300 horas como minimo,
establecida en el Reglamento de Practicas pre profesionales de la Universidad
Nadonal de Frontera.

Créditos asignados

Las practicas pre profesionales no forman parte del plan de estudios como
asignatura, por lo que no cuentan con asignacién de créditos académicos. No
obstante, constituyen un requisito indispensable para la obtencion del grado
académico.

Mecanismos de supervisién

El desarrollo de las practicas pre profesionales es supervisado y evaluado conforme
a la normativa institudonal, mediante los siguientes mecanismos:
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« Designacién de un docente tutor o responsable académico, quien realiza
el seguimiento del estudiante.

s Supervisor en la entidad receptora, encargado de validar las actividades
desarrolladas.

« Plan de trabajo de practicas, que establece los objetivos, funciones y
resultados esperados.

« Registro y control de asistenda y actividades realizadas durante el periodo
de practicas.

¢ Informe final de practicas, que evidenda el cumplimiento de las
actividades y es evaluado por la instancia correspondiente, segin el
reglamento de practicas pre profesionales.

Marco normativo

Las practicas pre profesionales se rigen por el Reglamento de Practicas Pre
profesionales de la Universidad Nacional de Frontera y demds disposiciones
institucionales vigentes, garantizando su adecuada ejecuddn, supervisién y
evaluadidn,

TR.ANSVERSAI.IDAD, INCLUSION E INTERCULTURALIDAD

El Programa de Estudios de Ingenieria en Biotecnologia de la Universidad Nacional
de Frontera incorpora de manera transversal los enfoques de indusidn, equidad e
interculturalidad, en coherenda con el Modelo Educativo Institucional y las politicas
nadonales de educacidn superior, promoviendo una formadén integral, respetuosa
de la diversidad y orientada al desarrollo sostenible.

Enfoque de Inclusién y Ajustes Razonables

El programa garantiza condiciones de acceso, permanendia y egreso oportuno para
todos los estudiantes, induyendo a personas con discapacidad, mediante la
implementadién del enfoque de educadén indusiva y el disefio universal para el
aprendizaje.

En este maroo, se consideran las siguientes acciones:
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o Disefio Universal para el Aprendizaje (DUA): Se promueve el uso de
metodologias flexibles que permitan multiples formas de acceso a la
informaddn, expresion del aprendizaje y partidipacidn activa de los
estudiantes.

o Ajustes razonables: Se implementan adaptaciones en funcién de las
necesidades especificas de los estudiantes, tales como:

- Adecuaddn de materiales educativos (formatos accesibles,
recursos digitales).

- Fexibilidad en los instrumentos y tiempos de evaluaddn.

- Uso de tecnologias de apoyo.

e Accesibilidad en entomos de aprendizaje: Se promueve la adecuadén
progresiva de laboratorios, aulas y espacios académicos para garantizar
condiciones seguras y accesibles.

« Acompafiamiento académico: Se brindan mecanismos de tutoria,
consejeria y seguimiento para favorecer la permanenda y el rendimiento
académico.

e Sensibilizadén y formaddén docente: Se fomenta la capacitadén en
educadidén indlusiva y atencién a la diversidad.

Estas acdones buscan asegurar que todos los estudiantes desarrollen sus
competendas en igualdad de oportunidades, respetando sus caracteristicas
individuales.

Diversidad Cultural e Interculturalidad (si aplica)

El programa reconoce la diversidad cultural de la regién norte del Perd y promueve
un enfoque intercultural en la formaddén profesional, valorando los saberes locales
y su articuladién con el conodmiento dentifico.

En este sentido, se consideran los siguientes lineamientos:
« Incorporaddn de enfoques interculturales: Se integran contenidos que
promueven &l respeto por la diversidad cultural y el reconodmiento de

préacticas tradicionales vinculadas al uso de recursos biolégicos.

e Valoracién de saberes ancestrales: Se fomenta el analisis y la integradén de
conodmientos tradicionales relacionados con:
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- Uso de plantas medicinales
- Précticas agricolas sostenibles
- Manejo de biodiversidad

« Pertinenda territorial: Se promueve el desarrollo de proyectos y actividades
académicas orientadas a resolver problematicas locales, considerando las
caracteristicas sodioculturales de la regidn.

¢ Respeto a la diversidad: Se fomenta un ambiente indusivo, libre de
discriminadidn, que promueva la equidad y el respeto por las diferencias
culturales, sodales y linguisticas.

.« Articuladdn con el entorno: Se impulsa la vinculadién con comunidades
locales, institudiones y organizadones, promoviendo el didlogo de saberes y
la aplicaddn de la biotecnologia en contextos reales.

Enfoque transversal en el proceso formativo

Los enfoques de indusién e interculturalidad se integran de manera
transversal en:

« El disefio curricular
« Las estrategias metodoldgicas
» Las actividades de investigacion

e La proyecddn sodal

Contribuyendo a la formacién de profesionales comprometidos con la
equidad, la diversidad y el desarrollo sostenible.
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%%N%EL Itt:i Escuela Profesional de Ingenieria en Biotecnologia Unidad de Acreditacién
IX. GESTION DEL CAMBIO CURRICULAR
(actualizacién de plan de estudios)
9.1. Cuadro de Equivalencias Curriculares
Tabla 7 Cuadro de Equivalendas Curriculares
Escenario de Plan Anterior - Cido Horas | Requisitos Plan Nuevo- | Cido Horas | Requisitos
N®| ™ cambio Cod, Asignatura (Anterior) | Créditos | mioy | (anterior) | ©°% | “asignatura | (ueve) | SE4OS | (r/py | (Nuewo) | Observaciones
180102 MATEMATICA BASICA 1 3 321/32P | Ninguno Se considerd un
1 | Fusknde i 180101 | Matemética I 1 4 |zmiae | Maticu | 3%0, Surso por
contenidos ; . fusidn de
CALOULO I: CALQULO contanidos
180203 DIFERENCIAL E i 4 32T/64P | 180102
INTEGRAL
Incremento de »
2 aedita}i;o: 180106 BIOLOGIA GENERAL I 3 321/32P | Ninguno | 180102 | Biologia General 1 4 312 | Matriula
conten
Incremento de
creditaje, ;
3 | contenidos y 180107 Q‘"mgagg‘g‘“ . 1 3 321732 | Ninguno | 180103 | Quimica General I 4 |3ep| Mt
cambio de _
nombre
Incorporacidn Introduccidn a la
4 | de nueva 180104 | Investigacién 1 3 3T/0P | Matricula
asignatura Ceentifica
cursc  general
Incorporacién resolucidn g
5 |de nueva 180105 ﬁm‘g““’ I 3 |2t2p| Matricula | comisién
asignatura Y organizadora
N°942-2025-
UNF/CO
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3 #
%‘b"* o
T R
aurso  general
incorporado por
Incorporacidn Politicas resolucién  de
6 | de nueva IB0106 | Modemas y I 3 2T2P Matricula comisién
asignatura Posmodernas organizadora
N®942-2025-
: UNF/CO
Incorporacidn Formacién y aurso  general
7 | de nueva 180107 | Evolucidn del 1 4 31/4P Matricula | incorporado por
asignatura Universo resolucién  de
comisidn
8 |Retrodecuso | o101 | METODOLOGIADEL 327/32P | Ninguno by
) UNF/CO
9 | Retiro de curso 180103 ECONOMIA GENERAL 32T/32P | Ninguno
10 |Retirode curso | 180104 Rm#m‘g&_m 321/32P | Ninguno
Incorporacién
11 | de nueva 180201 | Matemdtica II It 4 3T/2P 180101
asignatura
Incremento de ,
12 | creditaje y 180207 QUTMICA ORGANICA 32T/32P | IBO1O7 180203 | Quimica Orgdnica i 4 3P 180103
contenidos
arso  general
incorporado  por
Interpretacidn resolucidn  de
13 | de nueva 180204 | Critica de la i 4 31/2P Matricula comisidn
asignatura Historia Universal organizadora
N°942-2025-
UNF/CO
170

9T



N iivisio acultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia

\ . Oficina de Gestién de la Calidad
H NACIONAL DF Escuela Profesional de Ingenieria en Biotecnologia -
§ FRONTERA Unidad de Acreditadén
Qurso  general
por
Incorporacidn e resoicidn  de
14 | de nueva 180205 Uiterabura II 5 41/2P Matricula comisién
asignatura Urthearsal organizadora
0 N®942-2025-
UNF/CO
rsc  general
incorporado  por
Incorporacidn Wdesde resolucidn  de
15 | de nueva 180206 una Perspectiva I 3 2T/2P Matricula comisién
asignatura ttica organizadora
N®942-2025-
UNF/CO
REDACCION
16 | Retiro de curso 180201 CIENTIFICA 3 32T7/32P 180101
17 | Retiro de curso 180202 FISICA GENERAL It 3 327/32P | Ninguno
ADMINISTRACION
18 | Retiro de curso 180204 GENERAL II 3 32T/32P | 1BO103
PRODUCCION
19 | Ratiro de curso 180205 AGRICOLA Y II 3 321/32P 180105
PECUARIA
Incorporacidn
20 | de nueva 180301 | Matemdtica III m 4 31/2P 180201
asignatura
Incremento de -
MICROBIOLOGIA Microbiologia
21 a’editaje y 180405 GENERAL v 3 32T/32P | Ninguno | IB0302 General I 4 3T/2P 180202
Incremento de i <
QUIMICA ANALITICA E Quimica Analitica
22 ﬁit;\aﬁo‘; 180305 INSTRUMENTAL 1 3 321/32P 180205 180303 o inctromentsl I 4 3T/2p 180203
Incorporaciin
23 | de nueva 1B0304 | Fisica 1 I 4 3T/2P 180201
asignatura
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INTRODUCCION A LA Introduccién a la
2 2:9""““““"’“ 1B0105 INGENIERIA EN I 321/32P | Ninguno | 180305 | Ingenieria en m 3 |22p|  Matricuta
curso BIOTECNOLOGIA Blotecnologia
' ourso  general
Incorporacién Desarrolio resolucién p:;
25 | de nveva 180306 mf“ 1 4 |32 | Matica | comisién
asignatura T emob;‘.a organizadora
N°942-2025-
UNF/CO
urso  general
incorporado por
mmmnm resolicidn  de
26 | de nueva 180307 los Siglos XIX, XX i1 4 4T/0P Matricula comisidn
asignatura YXI organizadora
Y N°942-2025-
UNF/CO
180302 CALCULO II: CALCULO
27 | Retiro de curso bt m 327/64p | 180203
DIFERENCIALES
BIOETICA Y
28 180304 BIOSEGURIDAD m 321/32P | Ninguno
BIOTECNOLOGICA
180505 MICROBIOLOGIA
29 Bf"‘mm wmmmm v 21320 | Bod0s | 180402 'f'mm"gh 3 |2mp| 180302
Desplazamiento 180605 FISIOLOGIA CELULAR Fisiologia Celular
30 | e Y MOLECULAR i 321/32p | 180503 | 1B0403 i Molkeular 3 2T/2P 180202
Incorporacién
31 | de nueva 180405 | Fisica 11 v 4 3T/2P 180304
asignatura
180406 | DIVERSIDAD Diversidad Se considero un
GENETICA
@ Deee® v 321/32p | Ninguno | 180406 mde v 4 [ame| ooy [k cuso P
Poblaciones contenidos
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180506 SISTEMAS. 10
BIOLOGICOS v 327/320 | 1BO40S
AMBIENTALES
curso  general
incorporado  por
Incorporacién Formas Qldsicas resolucién  de
33 | de nueva 180407 | y Modemas del 4T/2P Matricula comisidn
asignatura Arte organizadora
N°942-2025-
UNF/CO
3 MR0T | PEERCRIOACIA v 321732 | Ninguno
Desplazamiento 180307 PROGRAMACION EN :
o bashineiod INGENIER{A 1 321/32p | Ninguno | 180501 m“e e | 18030
nombre
Incorporacién
36 | de nveva 180503 | SEvaciones el stee | 18030t
asignatura
Incremento de 180407 BIOQUIMICA ki
37 | creditaje y APLICADA v 21/32p | 80306 | 1B0SO4 w e | 180404
contenidos
FUNDAMENTOS DE _
3g |Oeplazamiento | gy301 | TERMODINAMICA m 321/32p | 180202 | 180505 | Termodindmica 2P | 180405
Curso PARA INGENIERIA
29 Fusién de BIOPROCESOS v e 1BOSO6 Procesos 2T2P 180404 / solo curso por
contenidas 180504 BIOPROCESOS i Biotecnoldgicos 180305 fusidn de
INDUSTRIALES v 321/32P | 180404 contenidos
Incorporacién
40 | de nueva 180507 | Ingiés Técnico 2T/0P | Matricula
asignatura
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Dezplazamiento 180701
de curso, Metodologia de 180401 /
41 m se VI 327/64P | 180802 | IBOGOL | Investigacidn VI 3 bayply 180502
creditaje
Dezplazamiento 180607 BIOINFORMATICA
de curso, ' i
42 | Incremento de VI 167/64p | 180307 | 180602 | Bioinformética VI 4 | 2me :’g.j‘g{
contenidos y
creditaje
Desplazamiento 180503 ANATOMIA Y Anatomia
R |t FISIOLOGIA VEGETAL v 321/32p | 180403 | 180604 Fisiologia \Yfeqetal 3 2T/2P 1B0403
Desplazamiento 180403 ANATOMIA ¥ Anatomia y
g J Propie FISIOLOGIA ANIMAL v 32T/32P | Ninguno | 1B060S Fisiologia Animal 3 2120 180403
Incremento de OPERACIONES
creditaje, UNITARIAS I: W Initarias I 180503 /
45 | contenidos y 180401 BALANCE DE MATERIA v 327/320 | 180301 | IBOGOS : VI 4 3T
cambio de Y ENERGIA Fendmenos de 2 1B0S06
nombre ‘l‘ramporhe
Incorporacidn Fitopatologia y 180403 /
46 | de nueva 180607 | Entomologia VI 4 3T/2P TBOA0E
asignatura General
DISENO
EXPERIMENTAL Y
47 | Retiro de curso 1B0602 ANALISIS DE DATOS VI 16T/64P | IBOSO2
EN BIOTECNOLOGIA
INGENIERIA
48 | Retiro de curso 180604 | ECONOMICA Y DE VI 321/32P | Ninguno
Q0STOS
Incremento de 180704 INGENIERIA ——
49 | creditaje y GENETICA Vit 32T/32p | 1BO606 | 1BO702 G"g 2 Vil 4 2T/4P 180603
contenidos
Incorparacién
50 | de nueva 180703 | 2rded Animaly [ ypy 3 |2tep| 180605
asignatura
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Operaciones
Incremento de Unitarias II:
51 | creditaje y 180501 v 32T/32P | 180401 | 1B0704 | Transferencade | VI 4 3T/2P 180606
contenidas Momento, Calor y
Masa
Incorporacidn
52 | de nueva 1B0705 S"Cm"w VI 4 | zrep| 180604/
asignatura y 180607
Incorporacién .
53 gm 180706 | Fitomejoramiento | VI 3 2T/2P 180607
msp{azammm 1B0706 BIOTECNOLOGM
de curso, ANIMAL ;
54 mmjenmde VI 321/32P | Ninguno | 180802 m"’“’g“ vIII 4 |2map| 180703
creditaje y
contenidos
Dezplazamiento |  1B0601 | OPERACIONES
de curso, UNITARIAS III: M‘?
55 | incremento ge moremmm 52 . VI 3217320 | 180503 | 180803 m‘m“'““;; VI 4 |32p| 18074
oon o
creditaje ¥ Biotecrnologia
Desplazamiento 180705 BIOTECNOLOGIA
de curso, VEGETAL !
56 | incremento de Vil 327/32p | Ninguno | 180804 3“’“‘&”’“9“ VI a | azvjap| 180705/
creditaje y g 180706
contenidos
180402 | FUNDAMENTOS DE :
BIONEGOCIOS d RIEE | Mrooa Se considerd un
Administracién
sp| [Fuseam 1haz2 '“"‘“‘-"‘%’NO“Y 80805 | General en vIIL 3 |3m0p| Maticua |00 cumso por
contenidos EVALUACION DE Vit ntsee | 180603 fusidn de
PROYECTOS -Bioproductos contenidos
BIOTECNOLOGICOS
180806 Mooma&nv
58 | Retiro de curso a-[:('xESos B VI 32Tf32p 180607
BIOTECNOLOGICOS
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Dezplazamiento | 1B080S
de curso, Bio ia
59 | tncremento de VI 3217320 | 180407 | 180901 mmf’g 4 2T/4P 180701
contenidos y
creditaje
Incremento de 180904 INGENIERIA DE Ingenieria de
60 | creditaje y BIORREACTORES X 321/32P | 180804 | 180902 M 4 21/4P 180801
contenidos
Dezplazamiento BIOTECNOLOGIA
de curso, MICROBIANA Y Biotecnologia
61 | Incremento de 181003 PARASITARIA X 32T/32P | IBOSOS | IBO903 | Microbiana y 4 2T/4P 180802
contenidos y Parasitaria
crediaje
Incorporacién
62 | de nueva IB0904 | Tesis 3 3T/0p IB0&0L
asignatura
1B0801 GESTION DE
PROCESOS _
BIGTECNOLOGICOS VI 32T/320 | 180702 Contabilidad de Se considerS un
Fusidn de Costos y solo curso por
63 |  contenidos 180905 | procupuestos en 4 | 3P | B80S | oisn de
INNOVACION Y Bioproductos contenidos
180802 EMPRENDIMIENTO EN VI 32T/32P |  1BO604
BIONEGOCIOS
PATENTAMIENTO Y :
64 | Retiro de curso 180902  |LEGISLACION EN IX 321/32P |  Ninguno
BIOTECNOLOGEA
IMPLICACIONES
65 | Retiro de curso 180903 SOCIALES DE LA X 321/32P | 1B0SO3
BIOTECNOLOGIA
Iazamiento 180906 BIOTECNOLOGIA
nm. MEDICA
cambio de Biotecriologia
66 | nombre, X 321/32p | 180805 | IB1001 | Farmacoidgica y 4 2T/4p 180903
aumento de Médica
creditaje y de
contenido
176
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cambio de NUTRICION Biotecnologia
67 | nombre, 180905 X 321/320 | 180804 | 181002 | Alimentaria y 2T/4P 180903
aumento de Nutricén
creditaje y de
contenido
Incorporacién
68 | de nueva 181003 TI "“’f d"” or/ap | 180904
asignatura
180507 PRODUCCION LIMPIA
EN BIOTECNOLOGIA .
v 327/32¢ | Ninguno
Innovacidn,
Desarrolio Se considerd un
Fusidn de INNOVACION Y Sustentable lo curso
69 | cntenidos 180803 | DESARROLLO VI 3217320 | 1sosoe [ 181008 [ o b | mosos S e R
SUSTENTABLE Limpia en contenidos
BIOETICA Y Biotecnologia
180304 BIOSEGURIDAD I 32T/32P | Ninguno
BIOTECNOLOGICA
180603 GESTION AMBIENTAL Vi 327/32P 180402
Cambio de 181002 DISENO Y
70 | aumento de BIOPRODUCTOS X 32T/64P | 1BOS06 | 1B1006 | Calidad de 2120 180906
contenido y Bioproductos
aeditaje '
PROYECTO DE TESIS y
71 | Retiro de curso 181001 PRACTICA X 321/64P |  1BO70L
PREPROFESIONAL
7
7 AHT 1106 Administracién 1
. El nombre de la
Desplazamiento Metodologia del AHT | Introduccidn a la 2T/
74 4 AHT 1101 1 217 29 asignatura ha
de ciclo aprendizaje 006 administracién 2p &0 modkEad
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9.2. Impacto del Cambio Curricular
Impacto del Cambio Curricular
El proceso de actualizadén del plan de estudios del Programa de Ingenieria en
Biotecnologia se ha disefiado considerando el prindpio de continuidad académica,
con &l fin de garantizar que los estudiantes no se vean afectados en su trayectoria
formativa y puedan culminar sus estudios de manera oportuna.
El cambio curricular responde a la necesidad de mejorar la calidad académica,
actualizar contenidos, fortalecer competendas y alinear la formaddn profesional
con las demandas del entorno productivo, cientifico y tecnoldgico.

Medidas para garantizar la continuidad académica

Para asegurar una adecuada transicién entre el plan de estudios anterior y el nuevo
plan curricular, se establecen las siguientes medidas:

1. Cuadro de equivalendas

Se implementara un cuadro de equivalendas entre asignaturas del plan antiguo y
el plan actualizado, que permitird reconocer los cursos aprobados por los
estudiantes, evitando la duplicidad de contenidos y la prolongadidn innecesaria de
su permanendia en la universidad.

2. Plan de adecuacién curricular

Se elaborard un plan de adecuadidn dirigido a los estudiantes que se encuentren
cursando la carrera al momento de la implementadén del nuevo plan, el cual
establecerd rutas dlaras para su incorporacién progresiva al nuevo curriculo.

3. Respeto a los derechos adquiridos

Se garantizara el respeto de los cursos aprobados, créditos acumulados y avances
académicos de los estudiantes, conforme a la normativa institudonal vigente.
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4. Asesoramiento académico personalizado

Se brindara orientacién académica a los estudiantes mediante tutorias y asesonias,
con €l fin de guiarios en el proceso de transiddn curricular y asegurar una adecuada
toma de dedisiones respecto a su trayectoria académica.

5. Implementadién progresiva

El nuevo plan de estudios se implementard de manera progresiva, inidando con
los estudiantes de los primeros ddos, mientras que los estudiantes de dclos
avanzados podran continuar con el plan anterior 0 acogerse al nuevo plan, segin
las disposiciones estableddas. ' '

6. Programadén de asignaturas complementarias

En caso de existir brechas formativas, se programaran asignaturas, mddulos o
actividades complementarias que permitan a los estudiantes alcanzar las

competendas del perfil de egreso.

7. Seguimiento y evaluacién del proceso

Se realizard un monitoreo continuo del proceso de transicién curricular, a fin de
identificar dificultades y aplicar medidas correctivas oportunas.

Conclusién
Las medidas adoptadas garantizan una transidén ordenada y equitativa hada el
nuevo plan de estudios, asegurando la continuidad académica de los estudiantes

y el cumplimiento de los objetivos formativos del programa, sin afectar su progreso
ni su derecho a culminar oportunamente su formacién profesional.
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I INFORMACION GENERAL
1.1. Denominacién del Programa:

Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias.

1.2. Marco Normativo y Modelo Educativo

a) Constituddn Politica del Perti

b) Ley Universitaria N°30220

¢) Ley N°30697 - Ley que modifica el articulo 84 de la Ley 30220

d) Ley N°29568 - Ley de creacién de la Universidad Nadonal de Frontera

e) Ley N.° 28740, Ley del Sistema Nadonal de Evaluadén, Acreditacddén y
Certificacion de la Calidad Educativa (SINEACE)

f) Decreto Supremo N°004-2019-JUS, que aprueba el Texto Unico Ordenado de
la Ley del Procedimiento Administrativo General N°27444 y sus modificatorias

g) Decreto Supremo N.° 018-2007-ED, que aprueba el Reglamento de la Ley N.°
28740 y su modificatoria.

h) Decreto Supremo N°016-2015-MINEDU que aprueba la Politica de
Aseguramiento de la Calidad de la Educaddn Superior Universitaria.

i) Resolucién Viceministerial N°244-2021-MINEDU, que aprueba el Documento
Normativo denominado "Disposiciones para la constitudén y fundonamiento
de las comisiones organizadoras de las universidades plblicas en proceso de
constituddén”

j) Resoludén del Consejo Directivo N.° 006-2018-SUNEDU/CD, que establece
criterios técnicos para supervisar la implementaddn de planes de estudios
adecuados a la Ley Universitaria.

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

1) Resolucién del Consejo Directivo N.° 105-2020-SUNEDU/CD, que aprueba las
disposiciones para la prestacidn del servido educativo superior universitario
bajo las modalidades presendal, semipresendal y a distanda.

m) Resolucién de Comisién Organizadora N.° 942-2025-UNF/CO, que aprueba el
Plan de Estudios Generales de la Universidad Nacional de Frontera.

n) Resoluddn de Comisién Organizadora N°461-2021-UNF/CO que aprueba el
estatuto de la Universidad Nadonal de Frontera

0) Resoluddn de Comisién Organizadora N°943-2025-UNF/CO que aprueba el
Modelo Educativo de la Universidad Nacional de Frontera

p) Resolucién de Comisién Organizadora N°045-2019-UNF/CO que aprueba el
Reglamento Académico de la Universidad Nadonal de Frontera
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1.3. Grados y Titulos:

El Detalle de los grados académicos y titulos profesionales que otorga la institucién
se expresa mediante la siguiente tabla:

Programa de estudios Grado de bachiller Titulo profesional
Ingenieria de Industrias Bachiller en Ingenieria de | Ingeniero de Industrias
Alimentarias Industrias Alimentarias Alimentarias

1.4. Requisitos para la obtencién del grado/titulo

Los requisitos para obtener el grado académico de Bachiller en Industrias
Alimentarias son:

- Haber aprobado los estudios de pregrado (227) créditos.

- Constanda de acreditaddn de un idioma extranjero, de preferenda inglés.

- Constanda de acreditaddn de conodmiento de computaddn.,

- No tener compromisos pendientes con la universidad.

- Haber culminado las practicas pre profesionales.

La modalidad de ensefianza del Programa académico de Ingenieria de Industrias
Alimentarias es presend«_al.

* »
II. JUSTIFICACION Y OBJETIVOS
2.1, Fundamentacion de la Pertinencia:

La propuesta del Plan de Estudios 2026 de la Escuela Profesional de Ingeniena de
Industrias Alimentarias evidendia la pertinenda del programa en tanto responde a
las exigendas actuales de formadén de profesionales capaces de intervenir, con
base dentifica, tecnoldgica, ética y gerendial, en la transformacién, conservaddn,
aseguramiento de la calidad e innovacién de alimentos.

Desde la perspectiva de la demanda sodal, la pertinenda del programa se sustenta
en la necesidad de contar con profesionales que contribuyan a garantizar alimentos
inocuos, nutritivos, transformados bajo estandares de calidad y con criterios de
sostenibilidad. El plan de estudios incorpora asignaturas y competendias orientadas
a la seguridad alimentaria, la inocuidad, la toxicologia de alimentos, la nutricién
humana, la gestibn sostenible de programas sodales alimentarios y la
responsabilidad ambiental, lo que refleja una respuesta concreta ante
problematicas que afectan directamente a la poblacidn, tales como la calidad de
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los alimentos, la salud publica, la reducddn de pérdidas poscosecha y la mejora de
los sistemas de abastedimiento y transformacién agroalimentaria. En ese sentido,
el estudio plasmado en el documento permite identificar que la sociedad demanda
profesionales no solo con dominio técnico, sino también con sensibilidad sodial,
ética y capadidad de proponer soluciones sostenibles a necesidades colectivas.

En reladén con el mercado ocupadional, el programa resulta pertinente porque
configura un perfil de egreso alineado con los requerimientos actuales del sector
agroindustrial y alimentario. El documento establece que el egresado estard
preparado para disefiar, optimizar y gestionar procesos industriales, implementar
sistemas de aseguramiento de la calidad e inocuidad como BPM, HACCP e ISO
22000, desarrollar nuevos productos, liderar equipos multidisciplinarios,
administrar empresas del sector y partidpar en procesos de innovadén e
investigadién ablioada. Esta orientacién evidendia que el pmgramé responde a un
mercado laboral que demanda profesionales versatiles.

En cuanto a la problematica nacional y regional, el programa adquiere espedal
relevancia en un contexto como el peruano y, particularmente, el de Sullana y
Piura, donde la actividad agroindustrial, pesquera y alimentaria constituye un eje
estratégico para el desarrollo econdémico y sodial. '

' w‘ﬁ“ 2.2. Objetivos Académicos:
2.2.1. Objetivo general:

Formar profesionales integros con competendas dentificas, tecnolégicas e
ingenieriles para desempefiarse en diferentes actividades de la industria
alimentaria de manera innovadora y gerendal con un enfoque de responsabilidad
sodal acorde con las tendendias del mercado.

2.2.2. Objetivos especificos:

- Demuestran una sdlida competenda técnica en el disefio e innovadén de
productos y en el desarrollo, optimizadén y administracién de procesos
sustentables y sistemas de inocuidad para la conservaddn y transformadén de
alimentos.

- Gestionan proyectos para la industria alimentaria, logrando las metas propuestas
y aplicando investigacién, desarrollo e innovaddn en respuesta a las tendendas
del mercado con responsabilidad sodal y ambiental.
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- Lideran equipos diversos

con una dara actitud al logro efectivo de metas y objetivos, respetando los
estdndares y prindpios éticos de la profesién y proyectindose como dudadanos
y profesionales responsables.

- Se capadtan y actualizan continuamente, asimilando los cambios y avances en la
profesién, y completando estudios de espedalizacién y posgrado.

2.3. Objetivos Educacionales {(OE):

2.3.1. OE 1. Desempeiio profesional competente en procesos y operaciones
de la industria alimentaria:

Se busca que, en un periodo de 3 a 5 afios de egreso, los graduados se
desempefiaran competentemente en organizaciones del sector alimentario,
agroindustrial, pesquero o afines, aplicando fundamentos dentificos,
tecnoldgicos e ingenieriles para disefiar, operar, supervisar, optimizar y mejorar
procesos de transformacién y conservacdién de alimentos con criterios de
efidenda, productividad y calidad.

proyeccion nacional e internacional

Se busca que, en un periodo de 3 a 5 afios de egreso, los graduados
implementaran, gestionaran, auditaran o fortalecerdn sistemas de calidad e
inocuidad alimentaria en conformidad con la normativa nadonal y con referentes
internacionales aplicables a la cadena alimentaria, contribuyendo a la produccidn
de alimentos seguros y aptos para el consumo.

2.3.3. OE 3. Innovacién, investigacion aplicada y desarrollo tecnolégico para
el sector alimentario
Se busca que, en un periodo de 3 a 5 afios de egreso, los graduados generaran
0 integrardn inidativas de innovacién, investigacién aplicada y desarrollo
tecnoldgico orientadas al disefio de nuevos productos, mejora de formuladones,
aprovechamiento de materias primas y subproductos, optimizadén de procesos
y solucion de problemas del sector alimentario.

2.3.4. OE 4. Liderazgo, gestién, emprendimiento y trabajo multidisciplinario

Se busca que, en un periodo de 3 a S afos de egreso, los graduados asumiran
responsabilidades progresivas de liderazgo técnico, gestibn de operaciones,
coordinacién de equipos multidisciplinarios, formulacién y conduccién de
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proyectos, asi como emprendimientos o inidativas de mejora en organizaciones
del sector alimentario.

2.3.5. OE 5. Ejercicio profesional ético, sostenible y comprometido con el
desarrollo regional, nacional y global
Se busca que, en un periodo de 3 a 5 afios de egreso, los graduados ejerceran
su profesion con responsabilidad ética, sodal y ambiental, promoviendo sistemas
alimentarios mds seguros, sostenibles, resilientes e indusivos, en concordanda
con las necesidades del entomo regional, la seguridad alimentaria y las
tendendas intemadonales de sostenibilidad.

III. GESTION DE PERFILES
3.1, Perfil de Ingreso:

El perfil de ingreso para Ingenieria de Industrias Alimentarias en la Universidad
Nacional de Frontera busca estudiantes con sdlida base en dendias (matematica,
fisica, quimica), interés por la transformaddén tecnolégica de alimentos y
compromiso con la seguridad alimentaria.

Aspectos clave del perfil de ingreso:

- Conocimientos: Bases sdlidas en dendas bdsicas (matemdtica, quimica,
fisica) y herramientas informaticas.

- Habilidades: Capadidad analitica para el planteamiento de soludiones
tecnoldgicas, habilidades interpersonales y competenda en el manejo de
informadidn.

- Actitud: Interés por la agroindustria, la seguridad alimentaria, compromiso
ético y adaptabilidad para resolver problemas de la regién y el pais.

- Motivacién: Interds en la transformacién, conservacién y desarrollo de
nuevos productos alimenticios bajo estdndares de calidad.

3.2. Perfil de Egreso:

El egresado de la carrera profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias de
la Universidad Nacional de Frontera es un profesional con capaddad para
investigar, disefiar y gestionar procesos de transformadén y conservadén de
alimentos de manera sostenible, segura y cumpliendo con la normativa vigente,
También puede desarollar y comerdalizar nuevos productos, gestionar empresas
del sector y aplicar prindpios de calidad, inocuidad y gestién ambiental.

10
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Al finalizar sus estudios desarrollara las siguientes competendas:

L}

Planifica, ejecuta y controla procesos de transformacién y conservacién de

alimentos, optimizando la calidad y seguridad.

- Disefia y planifica la producddn de la Industria Alimentaria mediante
economias de escala.

- Investiga, innova y desarrolla productos y procesos alimentarios, induyendo el
disefio de férmulas, etiquetas y tablas nutridonales.

- Aplica normas de calidad e inocuidad alimentaria como BPM, HACCP, ISO
22000 y gestiona la obtencidn de registros sanitarios (RNE y RNPA).

-  Disefiar plantas y equipos para la industria alimentaria.

- Posee habilidades en dendias exactas (légica y matemdticas), en dendas
naturales (fisica, quimtca' y biologia), y aplica anéiisls, sintesis y pensamierito
critico.

- Genera, desarrolla y administra empresas alimentarias, y puede crear y
promodonar micro y pequeiias empresas.

- Tiene capaddad de emprendimiento para desarrollar nuevas iniciativas en el
sector alimentario.

- Lidera equipos multidisdplinarios y proyectos, demostrando capaddad de toma
de dedsiones y resoludién de problemas.

- Posee capaddad en produccién, calidad, investigadién y desarrollo, marketing
y ventas.

3.3. Consuita a Grupos de Interés:

En el marco del compromiso institudonal de la Universidad Nadional de Frontera con la
mejora continua de la calidad académica, la Comisién de Planes de Estudio de la Facultad
de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia (FIIAB) convoc) a una reunidn
ampliada con representantes del sector empresarial, institucional y egresados de la
facultad.

Dicha reunién se llevd a cabo el dia lunes 22 de dicembre de 2025, a las 10:00 a. m., en
el El Molino Country Club - Sullana, contando con la partidpadién de los miembros de la
Comisidn de Planes de Estudio, autoridades académicas, representantes de empresas del
sector alimentario, entidades pUblicas, gremios empresariales y egresados de la facultad
El objetivo principal del encuentro fue recoger aportes, insumos y recomendaciones que
permitan actualizar y/o disefiar el plan de estudios de la carrera profesional, asegurando
su alineadién con las necesidades actuales y futuras del sector alimentario, asi como con

11
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innovadén, sostenibilidad, digitalizacion y competitividad regional y nadional

Durante la sesién, se resalté la necesidad de transitar hacia modelos econdmicos
sostenibles, como la economia drcular, asi como de incorporar de manera transversal la
digitalizaddn, la mejora continua y el uso de herramientas de gestién y andlisis de datos
en la formadén profesional.

El andlisis de las competendas del perfil del egresado permitid identificar fortalezas y
oportunidades de mejora. En particular:

Se validé la pertinendia de las competendias relacionadas con la transformadidn
y conservadén de alimentos, sin observaciones adidonales.

- Se recomendd ampliar el enfoque de la planificacién de la producdén,
incorporando sistemas de producddn integrales, mas alla de las economias de
escala.

- Se enfatizé la necesidad de predsar y fortalecer el componente normativo,
considerando las exigendas de los mercados nadonales e intemadonales y la
adecuadién a normativas espedficas segun el pais de destino.

- Sedestacs la relevandia de integrar enfoques como manufactura esbelta (Lean
Manufacturing), Six Sigma, KPIs y disefio de sistemas ecoamigables,
espedialmente en el disefio de plantas y equipos.

- Se evidendd un consenso respecto a la importanda de mantener una sélida
base en dendas bdsicas, complementada con el desarrollo de habilidades
blandas, pensamiento critico, liderazgo y trabajo en equipo.

- Se reconodd el valor del emprendimiento, la innovadidn y la investigadén
aplicada como ejes para la generaddn de soludones sostenibles en el sector
alimentario.

Asimismo, resultd relevante la propuesta de crear un centro de innovaddn y desarrollo
tecnoldgico, orientado a la ejecucdn de proyectos, mantenimiento de equipos,
investigadién aplicada y posible patentamiento, fortaledendo la articuladén universidad-
empresa—-sodedad.

A continuadén, se adjunta el modelo de encuestas para los grupos de interés, asi como
las fotografias del evento.

12
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ENCUESTA A GRUPOS DE INTERES DE LOS INGENIEROS DE INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS DE LA UNIVERSIDAD HACIONA DE FRONTERA

Instrumentn diseflado para recabar informacdn especiica y relevante sobre las
competendias, habilidades y conocimientos qua debe poseer ¢ agresado de
Ingeniena de Industrias Aimentarias de la Universidad Nacional de Frontara:

OBJETIVOS Y AREAS TEMATICAS
OBJETIVO GENERAL

Determinar el perfil ideal del egresado de Ingenieris de Indusirias AEmentarias segin la
percepcién da los grupos de intenés

AREAS TEMATICAS

A. Conodimientos técnicos especificos:
Materias prmas. procesos. transformacdn, conservacdn, cafidad. Inocuidad,
normatividad, comaercializacién y marketing,
8. Habilidades blandas:
Liderazgo, comunicacidn, trabajo en equipo. resolucidn de problemas
¢, Competencias Gerenciales/Emprendimianto:
Gestién de proyectos, toma de decisiones, visidn de negoco.
D. Ralevancia de la Formacién Actual:
Brecha entre ¢l perfil actual y el requerido.

Nombre de la empresa (opdonal):

1. Rubro principal de la empresa:
o O Agroindustrial
o O Industria alimentaria
o O Manufactura
o [ Otro:

2. Tamaiio de la empresa:

0 Microsmpresa

0 Pequedia empresa
O Mediana empresa
0 Gran empresa

o o @ o

3. Cargo del encuestado:

0O Gerente general

QO Jefe de planta/preducddn

0 Respansable de calidad

0O Otro ( )

e o o o

4. ¢Qué habilidades o competencias considera que los nuevos
egresados necesitan fortalecer?

« [ Procesos y manufactura
« [ Gastidn de calidad & inocuidad

« [ Investigacdn y desarrollo

« [ Disefio de plantas y equipos

» [ Gestidn empresarial

« O Innovaddn y emprendimiento

« [ Competendas digitales (automatizacidn, software industrial)
« [ Liderazgo y trabajo en equipo

» [ Otro:

Imagen 01: Encuesta a los jefes de empresas para grupo de interds
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ENCUESTA A GRUPOS OE INTERES DE LOS INGENIEROS DE [NDUSTRIAS
ALTMEMTARIAS DE LA UNIVERSIDAD NACIONA DE FRONTERA
Instrumento diselado para recabar nformaciin especiics y rdevan sobre s
competencias, habilidades y conocinientos que deba posesr & egresado de

Ingenieria de Industrias Alimentarias de L Unéversidad Macional de Frontera:
OBJETIVOS Y AREAS TEMATICAS

DOBJETIVO GENERAL

Detarrvirar o perfil ideal del egresado de Lngenieria de Industriss Almencarias segun fa
peroepcidn de los grupes de intenis

AREAS TEMATICAS

€. Conocimnientos ticnicos

Liderasge, caxmunicacidn,
municacidn, trabajo en equipo, reschucidn de problemas
Gerenciales/

Competencias Emprendimiento:
Gastidn da proyectos, oma de decisiones, visidn da nagoco.
H. Relevancia de la Formacidn Actuah

Bracha antre of perfl actual ¥ ¢ mquendo.

Egresado

1. {Quénto Sempo tardashe en obbtaner tu primer empleo despuds de
egresar?

1 Mancs da 3 mesas

0 3 2 6 meses

0 6 mesas a 1 aflo

3 Més da 1 afto

O Al no bengo emples

2, {Tu empleo achual esth relacionado con ba industria alimerntana o afines?
o« O
o [ Parcialments
a ONo

[ T - R

3. éOudl as tu drea de trabajo actual?
o £ Produccdn

o o o O O O
nj

4. ¢Qudl es tu nivel de satisfaccidn con tu empleo actual?
a (O Muy insatisfecho
o 1 Insatisfecho
o [ Reutral
o [ Satisfecho
a O Muy satisfecho

5. Compebtencas de ka carrera que considers necesitan fortalecerse:

Imagen 02: Encuesta a los egresados para grupo de interés
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Imagen 04: Témino del evento “Desayuno empresarial” con los grupos de interés
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4. ORGANIZACION CURRICULAR Y REGIMEN DE ESTUDIOS

4.1. Lista de cursos:

1>8

Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y
Biotecnologia
Escuela Profesional de Ingeniena de Industrias Alimentarias

Horas
Naturalezadel | Tipo De Estudio | Tipode Crdditos Pre requisito
Cédigo Nombre del curso totales
Teoria IPncﬁaI‘Ieuh Prictica
Gdoll
11A0101 MATEMATICAL Tedrico-Prictico | General ] 2 2 Ninguno
11AD102 QUINICA GENERAL Tedrico - Practico | General 0 3 jinguno
[nAoma BIOLOGIA GENERAL Tedrico - Practico | General 0 3 3 2 Ninguno
POLITICAS MODERNAS Y
HAD104 POSMODERNAS Tedrico - Practico | General 0 3 2 2 2 Ninguna
1 FILOSOFIA ORIENTAL Y OCCIDENTAL Tedrico - Practico | General o 3 2 2 Ninguno
hauloe | FORMACION Y EVOLUCION DEL UNIVERSO Tedrico - Practico | General =8 3 3 2 Ninguno
INTRODUCCION A LA :
[umm? INVESTIGACION CIENTIFICA blcssiiec 3 3 3 0 Ninguno
Subtotal de créditos |25 18 18 14
Ciclo It
IllAOlOi MATEMATICA Il Tedrico - Practico | Espacifico o L 3 I3 2 I!m 0101
Ilw:mz QUIMICA ORGANICA Tedrico - Practico | Espedifico o] R 3 |3 ») mez
INTR NALAIN ARIA .
l:mzoa opuCCIo DUSTRIA ALIMENT, Tedrico - Practico | Espedficn 0 |3 A L b N
1A0204 | ACERCAMIENTOS CRITICOS A LA LITERATURA Tedirico - Practico | General o L
UNIVERSAL N i g
INTELIGENCIA ARTIFICIAL DESDE UNA V. i
1AD205 ki UNA PERSPECTIVATedrico - Practico | General 0 3 2 ) ¥ Ninguno
11A0205 | INTERPRETACION CRITICA DE LA HISTORIA Tedrico - Practico | General 0
UNIVERSAL N 3 3 2 Ninguno
Subtotal de créditos 3 i 8 2
Ciclo I
Emam MATEMATICA Wl Tedrico - Practico | eqoecifico o h 3 3 h Iumm
HAD302 | BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS Tedrico - Practico [ FoND 1A 0103/
o N 3 3 2 1A 0202
||1A0303 MICROBIOLOGIA GENERAL Tedrico - Practico | espedific 0 h 3 B h |I!A01Q3
Ilmoam QUIMICA ANALITICA E INSTRUMENTAL Fedrico - Practico oo ey o A 3 3 b }, A0202
7 IA 0201
||wms FiSICA L Tedrico - Practico 5 o la 3 L N P
1|IA0306 CULTURA Y SOCIEDAD SIGLOS XX - X! Tedrico Genera o A B B 2 Ninguno
1A0307 |DESARROLLO HISTORICO DE LA CIENCIAY Tedrico - Practico L |3
TECNOLOGIA Dot o N 5 pingung
¥ subtotal de créditos 28 22 2 2
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Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y
Biotecnologia
Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias

Créditos Horas
codi ioabiadian Naturalezadel Tx u:eb Tipode Créditos Pre requisito
S o Teoria }am{rm P«m
Ciclo IV
IIA0401 | ESTADISTICA GENERAL Tedrico - Practico |£mcwm o} q 3 h B R hia0301
|n.q0402 MICROBIOLOGIA DE LOS AUMENTOS Tedrico - Practico [Especico 11A 0302/
o 3 2 h 2 D WA 0303
[1a0403 [ FISICOQUIMICA DE LOS AUMENTOS Tedrico - Practico | Espedifico [¢] 4 3 h 3 D 1A 0304
[uacaoa QUIMICA DE LOS ALIMENTOS Tedrico - Practico 1A 0304 /
Espediico o 4 3 1 3 v YA 0302
1IAD40S FiSiIcCA 1l [Tedrico - Practico Espediico 4 3 h 3 P A 0305
IIAD406 | FORMAS CLASICAS Y MODERNAS DEL ARTE Tedrico - Practico | General 5 3 D 3 4 Ninguno
Subtotal de créditos 24 18 F 18 2
| Gido V
\ ANALISIS DE DATOS DE LOS PROCESOS fpecticn hiaotor
AUMENTARIOS Tedrico - Practico 0 3 2 1 2 2
IIADS02 | AUMENTACION ¥ NUTRICION HUMANA . 1A 0403/
Tedrico - Practico | Especiahdad 0 3 2 1 2 D 1A 0404
AQS03 | FENOMENOS DE TRANSPORTE . 1A 0301/
I TeGrico - Practico | Espedifico 0 4 3 il 3 " e
||IA0504 TERMODINAMICA Tedrico - Practico | Espadiico 0 4 3 n 3 D A 0405
CONTABILIDAD DE COSTOS ¥
llm PRESUPUESTOS Tedrico - Practico | Especiico o 3 2 h 2 R 121 crédis
NAOS06 | ECUACIONES DIFERENQIALES Fm
Tedrico - Practico 0 4 3 i B " jlA 0301
Subtotal de créditos 21 5 b s
Cido Wl
[1A0601 | MANEJO POST COSECHA DE ALIMENTOS Tedrico - Practico | Especiaidad 3 2 h ) h hia 0402
1A 0402
kumoz TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | Tedrico - Practico | gspeciaidad 4 3 h 3 h - mmf
Ilm METODOS DE ANALISIS DE ALIMENTOS Tedrico - Practico Especiaidad 0 4 3 h 3 ) A 0404
[1a0604 | TRATAMIENTO DEL AGUA EN LA INDUSTRIA Tedrico - Practico WA 0403 /
ALIMENTARIA Eﬁm 0 3 2 14 2 2 1A 0404
BALANCE DE OPERACIONES UNITARIAS Tedrico - Practico | Especiaidad o 3 > h b b jia 0503
|uaDs06 | ELEMENTOS DE MAQUINAS, MECANISMOS Y Tedrico - Practico  [F5ecifico
RESISTENCIA DE MATERIALES o 3 2 L 2 2 hia 0504
[1a 0507  |INGLES TECNICO Tedrico Especifco 0 2 2 D 2 0 143 créditos
Subtotal de créditos 22 16 P 16 12
Ciclo Vil
11A0701 | TECNOLOGIA DE ALIMENTOS I Tedrico - Practico  |Especialdad |0 4 3 h 3 D hia 0502
ANALISIS SENSORIAL Y VIDA UTIL 1A 0602 /
[wzom Tedrico - Practico Espedalidad 0 4 3 il 3 2 1A 0603
Iimm INGENIERIA DE ALIMENTOS | [Tedrico - Practico Especiahdad 0 4 3 h 3 b [IA 0605
|aumm ECONOMIA DE PROCESOS ALIMENTARIOS Tedrico Espediaidiad 0 3 3 D 3 0 bIA 0S05
IIMTDS FUNDAMENTOS DE PROGRAMACION Tedrico - Practico Espedifico 0 3 2 H 2 P le 0607
I:mms METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION Tedrico - Practico Especiico 0 3 2 i 2 b 167 créditos
ELECTIVO 01 Tedrico - Practico | Especiaidad E 3 2 2 2
-&: Subtotal de criditos 24 18 F 18 12
17
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Crédditos Horas
TP Naturaleza del Tipo de Tipode Créditos
odig s curso Estudio curso totates [ L setica [reori mwmm
Ciclo VIll
(140801 TECNOLOGIA DE AUMENTOS Il Tedrico - Practico | egpacialidad fa) 4 3 y 3 v *m oro1
|aum2 REFRIGERACION Y CONGELACION DE AUMENTOS  [redrico - Practico o i 5 1 s . L‘ om0
Iquaaa TOXICOLOGIA DE LOS AUMENTOS Tedrico - Practico | eqrariatad 0 3 2 h h b }:A 0603
Inm INGENIER{A DE ALIMENTOS i Tedrico - Practico | espaciakdad o a 3 h 3 b }m 0703
|u o005 | AUTOMATIZACION INDUSTRIAL i——— 5 5 Lk , s i, e
[iacsos | GEOMETRIA DESCRIPTIVA Y CAD Tedrico- Practico | Espediico & i 5 b y s hia 7o
ELECTIVO Il Tedrico - Practico Especiakdad 3 3 2 h 2 b
Subtotal de créditos 25 w F 17 p6
Ciclo IX
1A0901 | GESTIGN AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA DE etico - Practics. P03 A 0BG
AUIMENTOS : 9 3 | ) N '
[140902 | INGENIER(A DE AUMENTOS il Tedrico-Practkco | gpeciabaad ) 4 3 h 8 b }m 0804
ENT,
Il 3 |ADMINISTRACION DE PROCESOS AUMENTARIOS | (.~ o 5 ' s i R I Ii AGIO4
1}
|u DISERO Y MANTENIMIENTO DE PLANTAS — 5 L i I l I tmm
lllm TEA Tedrico- Practico | Especiaidad o 3 2 h > v hﬁ 0708
GESTION SOSTENIBLE DE PROGRAMAS SOCIALES
WADIOS | aLiMENTARIOS i Espedakdad 0 2 2 p kb }"0’0“
[iace0y | CONTROUESTADISTICO DE PROCESOS i ieaciiia u 3 I ! b hia 0803
ELECTIVO I Tedrico - Practico Espediaidad £ 3 2 Il 2 b
Subtotal de créditos s 18 s ha
Ciclo X
SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL spaciatidad
T - Practico
n il 0 3 2 h 2 2 lmsox
GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD Espedaidad
02| IMENTARIA G e 0 3 : h kb I"‘ 0%01
WA1003 | CADENA DESUMINISTROS EN LA INDUSTRIA Tedrico - Practico  [Especiaidad
ALIMENTARIA 0 3 2 1 2 2 1A 0903
INVESTIGACION DE f speciabdad L
|rmm4 OPERACIONES PARA LA Tedrico - Practico o 3 A A L b 1A 0902
INDUSTRIA ALIMENTARIA
[1a1005 | TRABAJO DE INVESTIGACION Tedrico Especiakdad o 2 ) h b b i 0305
ENVASES Y EMBALAIES PARA LA INDUSTRIA
IAI006 | TARIA Tedrico - Practicd | eqaciabdad o 4 3 h 5 N lu\ 0806
kg, |TAULEROEEMMEABRIOAD Tebto | espedokdad - ’ b b b b Rr2cdios
ELECTIVO IV Tedrico -Practico Especiabdad E 3 2 hl 2 b
Subtotal de créditos L iy F 17 2
Total de horas bao 176 Fl 119  h28
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Cédigo Nombre del curso Naturaleza Tigo de estudio ":;;‘ Créditos Horas | Prerequisitas
Teoria |Prict§[’l‘awh l’ritth
Ciclo VIl - cursos electivos
1ADTO? REOLOGIA DE AUMENTOS Tedrico-Prictico lzm:mao |E 2 L 2 IIIA 0506
SANIDAD ¥ TECNOLOGIA DE NADE02 / lIA
HAOZ08 PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS |1 e0rico-Prdctico l € L 2 0603
MANUFACTURA EFICAZ I
APLICADA A LA
UAO709 INDUSTRIA ALIMENTARIA Tedrico E 3 4] 0 Ilmosm
Ciclo VIl - cursos electivas
ANALISIS NOINVASIVO DE ALIMENTOS [Frpedatdad L
lua 0807 [Tedrico-Prictico 2 |1 2 Ninguno
08 BIOTECNOLOGIA ALUMENTARIA [Tedrico-Prictico  [Espechalidad £ 2 ll 2 Ninguno
| CINETICA DE REACCIONES EN
NGENIER(A DE BIORREACTORES Especialidad
{ua o810 ARA LA INDUSTRIA Teadrico-Prictico 3 2 2 Ninguno
MENTARIA
Ciclo IX - cursos electivos
SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION Especiaidad L
A 0908 PARA LA INDUSTRIA AUMENTARIA  [Tedrico 3 D 0 Ninguno
MIIA 0909 ENOLOGIA Tedrico-Prictico  [Especialidad |3 2 i1 2 Ninguno
I FINANZAS EMPRESARIALES kspedaidad
1A 0910 PARA LA INDUSTRIA AUMENTARIA  Iragrico F 3 0 a Ninguno
Ciclo X - cursas electivos
MODELAMIENTO Y TOMA DE L
MIIA 1008 DECISIONES GERENCIALES Tadrico Lspeaa&ad 3 D 0 Ninguno
[ DISERO DE SISTEMAS DE
009 REFRIGERACION Y CONGELACION Tedrico-Prictico Espedabidad E 2 n 2 Ninguno
INVESTIGACION
DESARROULO E [Especiaidad
1A 1010 INNOVACION DE Teddco-Prictico E 2 n 2 Ninguno
ALMENTOS
GESTION DEL COMERCIO
INTERNACIONAL DE ADUANAS Especiaicad
1A 1011 PARA LA Tedrico r 3 D 0 Ninguno
INDUSTRIA AUMENTARIA
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3 Biotecnologia

Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias
3

4.3. Mapeo Curricular (hia que expln‘& el logro de competencias y como se vincula las competencias por asignatura)

Competencias del Perfil de Egreso

Curso C1: Procesos y C2: Disefio C3: Calidad | C4: CS: Gestién y C6: Sostenibilidad C7: Habilidades basicas
transformacién de | de Planasy | e inocuidad | Investigacién, | emprendimiento | éticay (Ciencias, pensamiento
alimentos procesos alimentaria | innovaciény responsabilidad social | critico, comunicacién)

industriales desarrollo 7

Matematica I, I-D

Matemética II,

Matematica II1

Quimica General | I I D

JQuimica

Orgénica

Biologia General | I I D

Introduccién a I D

la Investigacién

cientifica

Introduccién I 1 1 D

Industria

Alimentaria

Fisica 1 I D

Microbiologiade | D D

alimentos

Quimica de D D

alimentos

21

r4d



UNIVERSIDAD
NACIONAL D2
FRONTERA

Facultad de Ingenierfa de Industrias Alimentarias y

Biotecnologia
Tas Alimentana

Estadistica
General

Fendmenos de D D
transporte

Termodindmica | D D

Alimentacién y D D
Nutricién
humana

Tecnologia de D D
alimentos I

Métodos de D D
analisis de
alimentos

Balance de D D
operaciones

Ingenieria de L L D
alimentos I; IT Y
III

Tecnologia de L L
alimentos IT Y
I

Andlisis D L
sensorial y vida
util

Automatizacién | D L
industrial

20}
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(I

Disefio y
mantenimiento
de plantas

Gestién
ambiental en la
Industria de
Alimentos

Gestidén de L
calidad e
inocuidad
alimentaria

Administracién D L
de procesos
alimentarios

Cadena de L
suministros en
la industria
alimentaria

Tesis L

Taller de L
empleabilidad

Nivel de contribucién:
I: Introduce

D: Desarrolla
L: Logro (nivel esperado de egreso)

23
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4.4. Régimen de Estudios:

4.4.1. Distribucién global de créditos y horas

Componente Total
Créditos tedricos 176
Créditos practicos 64
Horas tedricas 119
Horas practicas 128
Total horas 240

Régimen de créditos y horas por ciclo

Ciclo Céétg'l':f Teoria | Préctica se:::: n

I 25 18 7 2
Il 23 17 6 30
T 28 2 6 34
v 2% 18 6 30
v 21 15 6 27
VI 2 16 5 28
VI 2 18 6 30
VIII 25 17 8 33
X 25 18 7 32
X 23 17 6 29
240 176 64 305
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4.4.3. Estrategias de investigacién formativa

A continuadén, se detallan las estrategias de investigacién formativa:

Curso dave: Introducdodn a la investigacién dentifica
Estrategias:  Busqueda y revisidn bibliografica
Uso de bases de datos dentificos
Redacddn académica bdsica
Normas APA

Cursos daves: Estadistica general, Métodos de andlisis de alimentos

Estrategias : Andlisis de datos experimentales
Disefio de experimentos bésicos
Informes témicos de laboratorio
Interpretadidn estadistica

Metodologia de la investigaddn, Ingenieria de alimentos

Formuladdn de proyectos de investigacidn
Planteamiento de problemas objetivos
Validadén experimental

Investigadén aplicada a procesos

Cursos dave:  Tesis, Trabajo de investigadén

Estrategias :  Desarrollo de investigadén completa
Innovadién tecnolégica
Publicadén o sustentacidn
Vinculadién con sector productivo

25
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5. SUMILLAS
51.CICLO I
MATEMATICA I

Cddigo : ITA0101
Requisito : Ninguno
Condidién : Obligatorio

Créditos  : 4
Horas : 6 (2 horas de teoria y 4 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios generales, siendo de cardcter tedrico — practico. Tiene
como propdsito desarrollar en el estudiante el pensamiento ldgico, analitico y matemdtico,
proporcionando los fundamentos necesarios para la modelacién y resolucién de problemas propios
de las ciencias y la ingenieria. El curso comprende el estudio de los fundamentos de la Geometria
Analitica, induyendo el sistema de coordenadas cartesianas, distancia entre puntos, ecuaciones de la
recta y la pardbola; el andlisis de funciones lineales, cuadréticas, exponenciales, logaritmicas,
definidas por partes y trigonométricas; asi como los conceptos de limites y continuidad. Asimismo,
aborda el concepto de derivada, sus propiedades y reglas de célculo, y sus aplicaciones en la
resolucién de problemas de optimizacién, tasas de cambio y andlisis del comportamiento de
funciones. El curso enfatiza la correcta interpretacion de resultados y su aplicacién en
contextos académicos y profesionales.

Competencia del curso

El estudiante analiza, modela y resuelve problemas matematicos, aplicando los fundamentos de la
geometria analitica, funciones, limites y derivadas, con rigor Iégico y precisién, para interpretar
fendmenos y situaciones propias de las ciendias y la ingenieria.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

Aplicar los conceptos de geometria analttica y fundiones, representando e interpretando
graficamente relaciones matematicas, y resolviendo problemas relacionados con rectas, pardbolas y
distintos tipos de funciones.

Utilizar limites y derivadas para el andlisis de funciones, resolviendo problemas de tasas de cambio,
optimizacién y aplicaciones practicas, demostrando razonamiento l6gico y dominio de los
procedimientos matemdticos fundamentales.

Referencias bibliogréficas

- Stewart, J. (2021). Calculus: Early transcendentals (9th ed.). Cengage Leaming.
- Larson, R., & Edwanrds, B. H. (2020). Calculus (11th ed.). Cengage Leaming.

- Thomas, G. B., Weir, M. D., & Hass, J. (2022). Thomas' calculus (14th ed.). Pearson Education.

- Zill, D. G, & Wright, W. S. (2021). Advanced engineering mathematics (7th ed.). Jones & Bartlett
Leaming.

- Adams, R. A,, & Essex, C. (2020). Calculus: A complete course (Sth ed.). Pearson Education.
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QUIMICA GENERAL

Cadigo : ITA 0102

Requisito : Ninguno

Condicidn : Obligatorio

Créditos 14

Horas : 5 (3 teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios generales, siendo de cardcter tedrico - practico.
Introduce de manera sistematica los conceptos y principlos fundamentales de la quimica como ciencia
basica, orientados a la comprensién de la naturaleza de la materia y sus transformaciones. Aborda
el estudio de la estructura atémica y molecular, el enlace quimico, los estados de la materia, la
estequiometria y las reacciones quimicas, asi como las propledades y comportamiento de gases,
soluciones y disoluciones. Asimismo, desarrolla los fundamentos de la termoquimica, la cinética y el
equilibro quimico, induyendo e andlisis de acidos y bases. El curso integra la metodologia cientifica,
la medicién y el tratamiento de datos, la nomenclatura quimica y la aplicacién de modelos
matematicos para la resolucién de problemas, promaoviendo el andlisis cuantitativo y la aplicacién de
la quimica en contextos reales y académicos.

Competencia del curso

El estudiante analiza y aplica los principios fundamentales de la quimica, utilizando conceptos
tedricos, expresiones matematicas y métodos experimentales para interpretar la composicién,
propiedades y transformaciones de la materia en contextos académicos y reales.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Explica la estructura, propiedades y comportamiento de la materia, aplicando conceptos de
estructura atémica, enlace quimico, estados de la materia, soluciones y reacciones quimicas.

- Resuelve problemas quimicos cuantitativos, utilizando principios de estequiometria, termoquimica,
cinética y equilibrio quimico, interpretando resultados con rigor cientifico y metodologia adecuada.

Referencias bibliograficas
- Petrucd, R. H., Hemring, F. G., Madur, ). D., & Bissonnette, C. (2023). General
Chemistry: Principles and Modem Applications (122 ed.). Pearson. VitalSource+1
- Garda Silvera, E. E., & Pérez Arias, A. (2024). Quimica general. Rimana Editorial.
omp.rimanaeditorial.com
- OpenStax. (2025). General Chemistry 1 & 2. OpenStax. boisestate.pressbooks.pub
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BIOLOGIA GENERAL

Cddigo : 1A 0103
Requisito : Ninguno
Condidén : Obligatorio

Créditos : 4
Horas : 5(3 de teonia y 2 de préctica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios generales, siendo de caracter tedrico — practico. En
este se abordardn los siguientes temas: Caracteristicas de los seres vivos, estructura y funcién
celular, metabolismo celular, genética, dclo celular, reproduccién asexual y sexual, y ecologia. El
curso, permitird interpretar los fendmenos vitales, asi como, las razones de su existencia como parte
integral de los sistemas bioligicos que se presentan como resultante de una combinadén de niveles
de organizacidn de cuya integracién proceden las manifestaciones vitales de los seres vivos,
considerando que las estructuras més simples hasta las mds complejas se rigen por leyes y principios
universales dentro de sistemas altamente organizados y que en conjunto constituyen el ambiente
fisico.

Competencia del curso
Aplica los prindpios y fundamentos de las dendas bdsicas (fisica, quimica, biologia, matemdtica,
economia y administracién) en el andlisis e implementacién de procesos biotecnoldgicos.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
- Explicar la estructura y funcidn de los componentes celulares, los principios de la genética y la

biologia molecular, utilizando lenguaje cientifico y relaciondndolos con procesos bioldgicos
fundamentales.

- Analizar fenémenos vitales y los niveles de organizacién de los seres vivos, aplicando principios
de las ciendias bdsicas para interpretar y fundamentar procesos biotecnoldgicos simples.

Referencias bibliograficas

- Campbell, N. A., Reece, 1. B., Urty, L. A,, Cain, M. L., Wasserman, S. A., Minorsky, P. V., & Reece,
J. (2020). Biology: A Global Approach (12.2 ed.). Pearson.

AbeBooks+2eu.pearson.com+2

- Simon, E., Dickey, 1., Reece, )., Burton, R., Cain, M. L., Wasserman, S. A., & Minorsky, P. V.
(2020). Campbell Essential Biology with Physiology, Global Edition. Pearson. eu.pearson.com

- Hurtado Ibarra, E., Henao Orozco, C. C., & Arrieta Ruiz, J. C. (202x). Biologia General. Cienda
Digital. libros.cienciadigital.org

- Freeman, S., Quillin, K., Allison, L., Black, M., Carmichael, )., Taylor, E., & Podgorski,

G. (2024). Biological Science (82 ed.). Pearson. pearson.com
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POLITICAS MODERNAS Y POSMODERNAS

Codigo : IIA0104
Requisito : Ninguno
Condicién : Obligatorio

Créditos :3
Horas : 4 (2 de teoria y 2 de practica)
Sumiilla

La asignatura corresponde al drea de estudios generales, siendo de cardcter teérico, porque debe
investigar las fuentes histéricas sobre determinados momentos de la historia humana que han
significado transformacién del pensamiento ideopolitico y aparicidn de nuevas concepciones sobre la
organizacién y desarrollo de las condiciones sociales.

Asi mismo, es un curso con horas de trabajo practico pomue el alumno debe oonfrontar las opciones
filosdficas y politicas debatiendo acerca de ellas.

En este curso se debe abordar el tema de la Revolucién Francesa como punto de partida de la edad
contempordnea y tratar los aspectos de transformadidn politica que significd; sobre todo en lo
referente al desarrollo del pensamiento burgués. La revolucidn industrial debe ser reconstruida y
analizada en términos de concepcidn politica capitalista. El gran paso transformador siguiente debe
ser la publicadén de El Capital en 1867 y su influendia renovadora en la politica europea y mundial.
El pensamiento estructuralista de las décadas de 1960 y 1970 debe constituir también un punto
obligado de reconstruccién y andlisis cnitico. Finalmente, la aparicidn, ya en la década de 1980, de la
globalizacién y la denominada edad posmodema con su lema de Clencia & Tecnologia.

El curso debe comprender, obligatoriamente, un panorama inteligente acerca de' los productos
ideopoliticos que han significado pensamientos renovadores y diversos en el proceso de la evolucién
humana: Positivismo, anarquismo, existencialismo, marxismo y personalismo. Dentro del positivismo
hay que tratar el neopositivismo (positivismo ldgico y filosofia analitica), el estructuralismo, el
dentismo y el pragmatismo.

Competencia del curso

Analiza cnticamente las comrientes politicas modemas y posmodemas, interpretando sus
fundamentos tedricos y su impacto en los sistemas politicos contemporaneos, para una comprensién
reflexiva de la realidad sociopolitica.

Logros de aprendizaje
Al finalizar &l curso, el estudiante sera capaz de:

- Explicar los principales procesos histdricos y corrientes ideopoliticas de la edad contemporanea,
analizando su impacto en la organizacién social, politica y econdmica.

- Explicar los principales procesos histdricos y corrientes ideopoliticas de la edad contemporénea,
analizando su impacto en la organizacién sodial, politica y econdmica.

Referencias bibliogréficas

- Clemente A. (2017). El abordaje integral como paradigma de la politica social.
- Quijano A. (2019). Sodiedad y politica.

- Eggers-Brass et al (2017). Construccidn de ciudadania I, II y IIL

- Mird Quezada F. (2025) Manual de Ciendia Politica.
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FILOSOFIA ORIENTAL Y OCCIDENTAL

Cédigo  : IIAD105

Requisito : Ninguno

Condidén : Obligatorio

Créditos :3

Horas 14 horas (2 de practica y 2 de teona)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios generales, siendo de cardcter tedrico, tiene como
objetivo descubrir los intereses del pensamiento oriental y occidental a través del tiempo,
identificando a sus principales representantes, desde la antigiedad hasta nuestros dias. Se
complementa con ejercicios practicos de cardcter critico, donde se promueva el uso de a inteligencia
razonada acerca de los tdpicos preferenciales del pensamiento oriental y occidental.

Durante el desarrollo del curso resulta indispensable referirse a Confucio, Buda y Nichiren Daishonin;
asi como a la importancia de Daisaku lkeda en el pensamiento posmodemo. También debe
considerarse a Platdn, Socrates, Aristételes, Séneca, Kant, Descartes, Sartre, Nietzsche, Heidegger,
Karl Popper y otros que el docente desee incorporar haciendo uso de su derecho a la autonomia
académica.

Competencia del curso

Analiza y compara las principales cormientes filoséficas orlentales y occidentales, desarrollando
pensamiento critico y reflexién ética para la comprensidn integral del ser humano y su contexto
sociocultural. '

Logro de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Identificar y explica los principales aportes del pensamiento oriental y occidental, desde
la antigliedad hasta la actualidad, relaciondndolos con problemdticas sociales, culturales y
éticas contemporaneas.

- Analizar criticamente la realidad socicecondmica y cultural, fundamentando propuestas
de solucién con base en corrientes filosdficas orientales y occidentales.

Referencias bibliograficas

- Torres C. (2021). Filosofia de la dignidad humana y su incidencia en los
derechos humanos.

- Floridn V. (2019). Filosofia y criticas del presente,

- Omelas ). y Cintora A. (2013). Dudas filosdficas.

- Cruzalegui P. (2002). La experiencia platénica en la Inglaterra decimondnica.
- Pérez P. (2017). Metafisica & Antropologia.

- Ikeda D. (2022). Sabiduria para ser feliz y crear la paz (tomos I y II).
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FORMACION Y EVOLUCION DEL UNIVERSO

Cédigo : IIA0106

Requisito : Ninguno

Condidién : Obligatorio

Créditos : 4

Horas 15 (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios generales, siendo de cardcter tedrico - practico y pretende
brindar una apreciacién clentifica del universo al cual pertenecemos, desde su origen hasta nuestros dias.
Debe tomarse en cuenta la informacién cientifica acumulada a lo largo de la investigacidn astrofisica y los
detalles concemientes al proceso de la evolucidn de la espedie humana. El respeto a las concepciones
religiosas al respecto debe ser de tolerancia total, explicando al alumno que se trata de visiones diferentes
sobre un mismo problema: la dencia es demostrativa, mientras que las religiones son cuestiones de fe.

Los temas indispensables deben ser el sistema solar, la via Lictea, los confines del universo. También
se debe explicar la presencia del hombre sobre el planeta tierra.

+ Concepciones de cardcter mitico: mesopotdmica, hebrea, egipda, hindl, china y andina. Primeras
concepciones racionales: Tales de Mileto, Pitdgoras, Platdn y Aristdteles.

Concepcién medieval: Ptolomeo

. Concepdiones dentificas: Copérnico, Tycho Brahe, Kepler, Galileo y Newton. Concepciones modemas
y posmodernas: mecanica cudntica, teoria del caos, ciencia posnormal y teoria del big bang.

Competencia del curso
Analiza los modelos dentificos sobre la formacion y evolucidn del universo, interpretando evidencias
observacionales y teorias cosmoldgicas actuales para comprender el origen y dindmica del cosmos.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Al finalizar el curso, el estudiante explica la evolucién de las concepciones dentificas y culturales
sobre el universo y el origen del ser humano, comparando enfoques miticos, filosdficos y dentificos.

Al culminar el curso, el estudiante analiza criticamente la relacidn entre dencia, socledad y cultura,
aplicando estos enfoques para reflexionar sobre problematicas actuales y proponer soluciones orientadas
al bienestar social.

Referencias bibliogréficas

- Evans R. (2021). El universo al descubierto.

- Tessey ). (2018). El plan maestro de la evolucién humana.
- Chown M. (2013), El universo en tu bolsillo.

- Darwin Ch, (2002) La evolucidn de las especies,

- Hawking S. (2012). El gran disefio.

- Masdn S, (2001). Historia de las dendias.

- Hawking S. (2005). Brevisima historia del iempo.

- Pducar Ch. (2016). Concepdones del universo.
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INTRODUCCION A LA INVESTIGACION CIENTIFICA

Cddigo : [TA0107
Requisito : Ninguno
Condiddn : Obligatorio

Créditos :3
Horas : 3 horas (3 de teoria)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios generales, siendo de cardcter tedrico y tiene como finalidad
capacitar al estudiante en la bdsqueda, andlisis y organizacién de informacién dentifica, aplicando
metodologias de revisidn de literatura y criterios de evaluacién de fuentes académicas. Asimismo,
introduce al estudiante en el uso correcto de estilos bibliograficos normalizados y en la aplicacién de
gestores bibliogrédficos digitales para la citacidn, referenciacidn y gestidn efidente de informacién
dentifica. Se enfatiza el desarrollo de competendias para la redaccién académica y clentifica, el respeto
a la integridad y ética académica, y la adecuada sustentacién tedrica de trabajos de investigacidn y

proyectos académicos.

Competencia del curso

El estudiante planifica, ejecuta y documenta una revisién de literatura cientifica, aplicando criterios de
:@Idad, dtica e Integridad académica, utilizando correctamente estilos bibliogréficos normalizados y

gestores bibliograficos digitales para sustentar trabajos académicos y proyectos de investigacidn.

Logros de aprendizaje
finalizar & cﬁm, el estudiante serd capaz de:

- Analizar y sistematizar informacidn cientifica relevante, aplicando estrategias de blsqueda y
revisién de literatura en bases de datos académicas, para sustentar adecuadamente trabajos

académicos y proyectos de investigadién.,

- Aplicar correctamente estilos bibliograficos normalizados y gestores bibliograficos digitales,
garantizando la organizacién eficiente de referencias, la correcta citacién de fuentes y el cumplimiento
de la ética e integridad académica en la produccion cientifica.

Referencias bibliogréficas

Hemandez-Sampier, R., Femdndez-Collado, C., & Baptista-Lucio, M. P. (2022). Metodologia de
la investigacién (7.2 ed.). McGraw-Hill Education.
- Creswell, ). W., & Creswell, ). D. (2023). Research design: Qualitative, quantitative, and mixed
methods approaches (6th ed.). SAGE Publications.
- Hlick, U. (2021). An introduction to qualitative research (6th ed.). SAGE Publications.
- Kerlinger, F. N., & Lee, H. B. (2020). Foundations of behavioral research (Sth ed.). Cengage
Leaming.
- APA. (2020). Publication manual of the American Psychological Association (7th ed.). American
Psychological Association.
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52 CICLOII
MATEMATICA It

Cédigo  : IIA 0201
Requisito : IIA 0101
Condidién : Obligatorio

Créditos :4
Horas : 5 horas (3 de teonia y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios especificos, siendo de cardcter tedrico — préactico. Tiene

como finalidad consolidar y ampliar los conocimientos ded cdlculo integral, desarrollando en el estudiante

habilidades analiticas para la modelacién y resolucién de problemas en contextos dentificos, tecnolégicos

e ingenieriles. El curso comprende el estudio de antiderivadas y técnicas de integracién, tales como la

sustitucidn, integracién por partes, integrales trigonométricas y fracciones pardales. Asimismo, aborda

la integral definida, su interpretacién geométrica y analitica, el cdloulo de dreas y las aplicaciones de la
.integral en la determinacién de volimenes de sélidos. Finalmente, se estudian las integrales impropias
'y su aplicacién en el andlisis de procesos de larga duracién, enfatizando la correcta interpretacién de
resultados y su aplicacién a la solucién de problemas reales.

Competencia del curso
El estudiante resuelve e interpreta problemas matematicos mediante el cilkculo integral, aplicando téonicas

de integracién y el concepto de integral definida e impropia, con rigor ldgico y predsién, para modelar y
analizar fendmenos y procesos propios de las clencias y la ingenieria.

Logros de aprendizaje
Al finalizar @l curso, el estudiante serd capaz de:

- Aplica correctamente las técnicas de integracidn, resolviendo integrales indefinidas y definidas
mediante sustitucidn, integracién por partes, integrales trigonométricas y fracciones pardales,
demostrando dominio conceptual y procedimental.

- Analiza y modela situaciones reales mediante el cilculo integral, resolviendo problemas de areas,
volumenes e integrales impropias asociadas al estudio de procesos de larga duracién, interpretando
adecuadamente los resultados obtenidos.

Referencias bibliograficas

Stewart, J. (2021). Calculus: Early transcendentals (Sth ed.). Cengage Leaming.

Larson, R., & Edwards, B. H. (2020). Cakulus (11th ed.). Cengage Leaming.

Thomas, G. B., Weir, M. D., & Hass, J. (2022). Thomas’ calculus (14th ed.). Pearson Education.
Adams, R. A., & Essex, C. (2020). Calculus: A complete course (9th ed.). Pearson Education.
Zill, D. G,, & Cullen, M. R. (2021). Advanced engineering mathematics (7th ed.). Jones &
Bartlett Leamning.

b b
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QUIMICA ORGANICA

Cédigo : IIA0202

Requisito : IIA0102

Condicdén : Obligatorio

Créditos : 4

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios espedificos, siendo de cardcter tedrico — practico.
Aborda el estudio de la estructura, propiedades, reactividad y sintesis de los compuestos orgdnicos,
considerados base molecular de los procesos bioldgicos, industriales y ambientales. Comprende el
andlisis del enlace quimico y la estereoquimica, los principales grupos funcionales, mecanismos de
reaccidn y fundamentos de la sintesis orgénica. El curso integra el desamrollo conceptual con la
resolucién de problemas y el andlisis de transformaciones quimicas, orientando su aplicacidn a
contextos tecnoldgicos y a la industria alimentaria, y preparando al estudiante para cursos avanzados
y el ejercicio profesional.

&'Competencia del curso

Analiza la estructura, propiedades y reactividad de los compuestos orgdnicos mediante principios del
enlace quimico, estereoquimica y mecanismos de reaccidn, aplicando el razonamiento quimico para
interpretar y resolver problemas propios de contextos académicos, tecnoldgicos y de la industria
alimentaria.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Explicar la estructura y comportamiento quimico de los principales compuestos orgdnicos,
identificando grupos funcionales, tipos de enlace y relaciones estructura—propiedad mediante modelos
y representaciones quimicas.

Aplicar mecanismos de reacdén y principios bdsicos de sintesis orgdnica para analizar y resolver
problemas relacionados con transformaciones quimicas y procesos relevantes en la Industria
alimentaria,

Referencias bibliograficas

- Bruice, P. Y. (2021). Organic chemistry (9th ed.). Pearson.

- Qayden, 1., Greeves, N., & Warren, S. (2021). Organic chemistry (3rd ed.). Oxford University
Press.

- Loudon, G. M., & Parise, J. B. (2021). Organic chemistry (7th ed.). Oxford University Press.

- McMurry, J. (2023). Organic chemistry (10th ed.). Cengage Leaming.

- Smith, J. G., & Smith, M. (2022). Organic chemistry: A lab-to-market approach. McGraw-Hill.

- Solomons, T. W. G, Fryhle, C. B., & Snyder, S. A. (2020). Organic chemistry (12th ed.). Wiley.
- Streitwieser, A., & Heathcock, C. H. (2024). Recent perspectives on reaction mechanisms in
organic chemistry. Journal of Organic Education, 15(1), 45-62.
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INTRODUCCION A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Codigo : ITAD203
Requisito : Ninguno
Condicién : Obligatorio

Créditos  : 3
Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)
Sumiilla

La asignatura corresponde al drea de estudios especificos, siendo de caracter tedrico — préctico. Tiene
como finalidad brindar al estudiante una visién integral de la industria alimentaria, abordando los
fundamentos de la producdidn, transformacidn, conservacién y control de alimentos. El curso comprende
el estudio de las materias primas alimentarias de origen vegetal y animal, sus caracteristicas fisico-
quimicas y nutricionales, asi como el andlisis de las operadiones unitarias y procesos tecnoldgicos
involucrados en la limpieza, preparacidn, conservacién (refrigeracién, congelacién, secado y
deshidratacién), envasado y almacenamiento de alimentos. Asimismo, desarrolla los prindpios de la
quimica de los alimentos y los cambios fisico-quimicos que ocurren durante el procesamiento, la
tecnologia de produccién de productos vegetales, lKicteos, cdmicos, hidrobialégicos y otros, y el control
sanitario de dichos productos. Se enfatiza la seguridad e higiene alimentaria, las normas sanitarias y las
buenas practicas de manufactura, asi como la innovacién y desarrollo de productos, considerando
tendencias tecnolégicas, nuevos aditivos, productos funcionales, envases y normativas vigentes.
Finalmente, se abordan aspectos de gestién de procesos, tales como el disefio de lineas de produccion,
control de calidad, trazabilidad y eficiencia, integrando actividades tedricas, andlisis de casos, estudio de
procesos reales y practicas aplicadas orientadas a la ingenieria de la industria alimentaria.

Competencia del curso

El estudiante analiza integralmente los procesos de la industria alimentaria, aplicando fundamentos de
produccidn, transformacin, conservacién, seguridad e innovacién, para interpretar y gestionar sistemas
productivos alimentarios con criterdos de calidad, eficiendia y normatividad sanitaria.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante sera capaz de:

- Analizar las materias primas alimentarias y los procesos tecnoldgicos de produccidn, transformacion
y conservacién, identificando sus caracteristicas fisico-quimicas, nutricionales y los cambios que ocurren
durante el procesamiento.

- Evaluar la seguridad, calidad y gestion de procesos alimentarios, aplicando normas sanitarias, buenas
practicas de manufactura, criterios de trazabilidad e innovacidn para &l desarrolio y mejora de productes
alimentarios.

Referencias bibliograficas

- Rizvi, S. S. H. (2024). Food Engineering Principles and Practices: A One-Semester Course. Springer
Cham. Springerlink

-~ Kontogiorgos, V. (2024). Introduction to Food Chemistry (2da ed.). Springer Cham. SpringerLink

- Chauhan, O. P. (Ed.). (2022). Advances in Food Chemistry: Food Components, Processing and
Preservation. Springer Singapore. SpringerLink

- Garrido Alvarez, M., Rocha Pimienta, J., & Delgado Adamez, J., Martinez Costumero, S. (2020).
Procesos tecnologicos en |a industria alimentaria. Editorial Sintesis. San Cristobal Libros

- GilGil, G. (2021). Procesos integrados en la industria alimentaria. Editorial Sintesis. San Cristobal
Libros.
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ACERCAMIENTOS CRITICOS A LA LITERATURA UNIVERSAL

Cédigo : ITA 0204
Requisito : Ninguno
Condicidn : Obligatorio

Créditos  :5
Horas : 6 horas (4 de teonia y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios generales, siendo de caracter tedrico, propone una visidn
socio estética de la literatura universal, tanto de oriente como de occidente. No se trata de una revisién
histdrica secuencial, sino de un acercamiento a las estructuras profundas de cada experiencia literaria,
aprehendiendo la importancia del bagaje cultural recibido por el escritor y su tarea creativa
transformando en arte la informacién social. En la parte préctica del curso debe emplearse recursos de
interpretacién de textos literarios para un trabajo intelectual de mayor importandia.

Debe considerarse la literatura antigua andnima, la milenaria cultura china, las literaturas drabe e hindd.

Luego la lliada y la Odisea. El teatro griego. Ovidio, Séneca y Dante. Los cantares de gesta. Boccaccio,
Rabelais, Shakespeare, Goethe, Puchkin, Victor Hugo, Rimbaud Maupassant, Flaubert, Poe, Kafka,
_~Joyce, Pound, Eliot, Hemingway, Pasternak, Sartre, Kawabata.

De la literatura peruana debe tratarse a Vargas Llosa y a Bryce Ehenique.

De la literatura regional piurana no pueden faltar Marco Martos, Miguel Gutiérmez, Cronwell Jara, Victor
Borrero, Genaro Maza y Manuel Mena.

‘Competencia del curso
Analiza criticamente obras de la literatura universal aplicando enfoques tedricos y metodoldgicos
contempordneos, desarrollando habilidades de interpretacién, argumentacidn y apreciacidn estética.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar obras representativas de la literatura universal, nadional y regional, identificando su
contexto socicecondmico y cultural, asi como sus estructuras estéticas y simbdlicas.

- Interpretar criticamente textos literarios para reflexionar sobre problemdticas sociales y
culturales, proponiendo aportes que contribuyan al bienestar de la sociedad.

Referencias bibliograficas

- Alonso M, (1969). Historia de la literatura mundial.
- Huang Ma. (1973). Poesia china: del siglo XXII a.C. a las canciones de la revolucién cultural.
- Andnimo (2007). Leyendas del lago del ceste.
- Armifio M. (1971). Antologia de la poesia surrealista.
- Moore H. (1967). Novelistas norteamericanos contemporaneos.
- Guich J. (2018). Universos en expansidn (antologia cnitica de la dencia ficcidn peruana: siglos XIX -
XXI).

Burneo S. (2021). Literatura piurana (tomos [ y II). De Riquer M. y Valverde ). (2014). Historia de
la literatura universal, tomos I y IL
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INTELIGENCIA ARTIFICIAL DESDE UNA PERSPECTIVA ETICA

Cddigo : I1A 0205

Requisito : Ninguno

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 3 créditos

Horas ¢ 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al 4rea de estudios generales, siendo de cardcter tedrico, trata sobre la
invasidn social que apabulla, actualmente, los diversos estratos de la dencia, la economia, el bienestar
colectivo, la comunicacion, el conocimiento y todas las demds esferas concemientes a la produccidn
humana. Es un curso para discemir acerca del gran aporte tecnoldgico que significa la inteligencia
artificial sin dejar de mostrar los peligros que entrafia su utilizacién descontrolada y, peor aln, su
capacidad expansiva de autoaprendizaje que puede llegar a suplantar la inteligencia natural humana.

Se debe revisar y discutir el ambito conceptual de la ética, sus fines, sus procedimientos, sus
enjuiciamientos.

-__.;Se debe plantear con objetividad cientifica el valor tecnoldgico de la Inteligencia Artifidial y debatir
acerca de las posibilidades que brinda al progreso de la divilizacién humana.

Se sugiere temas como el surgimiento de la inteligencia artifidal, su desarrollo veloz e incontenible,
sus aplicaciones en la tecnologia militar y en la tecnologia doméstica, su influencia en el transporte
humano, su capacidad para sustituir al trabajo humano, su impacto en la economia mundial
posmoderna,

Competencia del curso

Analiza cricamente el desarrollo y uso de sistemas de inteligencia artificial desde una perspectiva
ética, evaluando sus impactos sodales y proponiendo criterios responsables para su
implementacién.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar criticamente los fundamentos éticos de la inteligencia artificial, evaluando sus impactos
sociales, econdmicos y culturales en contextos regionales, nacionales y globales.

- Formular propuestas responsables para el uso y regulacién de la inteligencia artificial,
orientadas a promover el bienestar sodal, el respeto a la dignidad humana y el desarrollo
sostenible,

Referencias bibliogréficas

- UNESCO (2022). Recomendacidn sobre la &tica de la inteligencia artificial.
- Pascual J. (2019). Inteligendia artificial: qué es. Cémo funciona y para qué se utiliza en la
actualidad.

Martinez J. (2021). ¢Cédmo aprende la inteligendia artificial?

- Ferreira K. (2021). Tipos de inteligenda artificial.
Hao K. (2021), Empire of Al Tamveer S. (2023). Artificial Intelligence and ethics.
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INTERPRETACION CRITICA DE LA HISTORIA UNIVERSAL

Coédigo  : IIA 0206
Requisito : Ninguno
Condicién : Obligatorio

Créditos :4
Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios generales, siendo de cardcter tedrico, brinda una imagen
critica de la historia de la humanidad, cuestionando el tema de la violencia con enfoques sociales,
econdmicos y culturales. No se trata de describir las acdones bélicas sino explicar las razones Igicas y
demostrables de su existenda.

Obligatoriamente debe tratarse hechos histdricos de repercusidn mundial, como, por ejemplo, las
cruzadas, la reforma religiosa, los enfrentamientos feudales, la primera y segunda revolucidn industrial,
primera y segunda guerra mundial, la revoludidn rusa, la revolucién china, la revolucién cubana, la guerra
fria, el conflicto de Viet Nam, la cakia del muro de 8erlin, la guerra del Golfo y otras de similar importancia.
En el caso espedifico del Peni debe considerarse el caudillismo militar de los inicios de la replblica, la
explotacidn del guano, la revuelta aprista de 1931, la revolucién peruana de Juan Velasco Alvarado, el
fujimorismo de la década de 1990 y sus secuelas.

Competencia del curso

Analiza criticamente los procesos y acontedimientos de la historia universal, interpretando diversas
fuentes y corrientes historiograficas para comprender la dindmica histérica y su influencia en la realidad
contempordnea,

T Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Explicar criticamente los principales conflictos histricos nacionales y mundiales, analizando sus
causas sociales, econdmicas y culturales.

- Analizar la realidad socicecondmica y cultural a partir de experiencias histéricas, proponiendo
soluciones orientadas a la prevencion de la violencia y al fortalecimiento del bienestar sodial.

Referencias bibliogréficas

- D’Aubigne J. (2001). Historia de la Reforma.

- Lucas R. (2021). La revolucién industrial: pasado y futuro.

- Hartwell R, (2019). La revolucidn industrial en Inglaterra y sus consecuencias para los pobres.
- QCark C. (2017). Cémo Europa se fue a |a guerra en 1914,

- Atkinson R. (2020). Los cafiones del atardecer (la guerra en Europa 1944 - 1945).

- PipesR. (2016). La revolucidn rusa.

- Figes 0. (2014). La revoludidn rusa: |a tragedia de un pueblo.

- Jiménez F. y Soto J. (2023). El mundo al revés: una historia de la revolucidn cultural china.

< Sudrez L. (2014). El siglo XXI: posibilidades y desafios para la revolucidn cubana,

- Ame 0. (2022). La guerra fria: una historia mundial.
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5.3. CICLO III
MATEMATICA III

Coédigo  : IIA 0301

Requisito : IIA 0201

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios espedificos, siendo de caracter tedrico — préctico. Tiene
como propdsito desarrollar en el estudiante las competencias mateméticas necesarias para el andlisis
y modelacidn de fendmenos en el plano y el espacio, propios de las ciencias y la ingenieria. El curso
comprende el estudio de vectores en el plano y en el espacio, geometria analitica espacial (rectas y
planos), superficies y sistemas de coordenadas dilindricas y esféricas. Asimismo, aborda el andlisis de
funciones vectoriales, induyendo curvas en el espacio, longitud de arco y curvatura. Se estudian las
funciones de varias variables, las derivadas pardales, el diferendal total, la regla de la cadena, el
gradiente y la derivada direccional, asi como problemas de optimizacién con y sin restricciones.
Finalmente, se desarrollan las integrales dobles y sus aplicaciones, promoviendo €l razonamiento

. l6gico, la visualizacién geométrica y la interpretadién de resultados en contextos aplicados.

Competencia del curso

El estudiante analiza y resuelve problemas matematicos multidimensionales, aplicando herramientas
del célculo vectorial y multivariable para modelar, interpretar y optimizar fendmenos y procesos en
contextos dentificos y de ingeniena, con rigor Iigico y precisién matemdtica.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante debera:
- Aplicar conceptos de geometria analitica, cilkculo vectorial y funciones de varias variables para

describir y analizar rectas, planos, superficies y curvas en el espacio, utilizando adecuadamente
derivadas parciales, gradientes e integrales dobles.

- Resolver problemas de optimizacién y modelacién multivariable, con y sin restricciones, interpretando
los resultados obtenidos mediante criterios matemdticos y geométricos aplicables a situaciones reales
de la ingenienia y las ciencias.

Referencias bibliograficas

- Stewart, J. (2021). Calculus: Early transcendentals (9th ed.). Cengage Leaming.

- Thomas, G. B., Weir, M. D., & Hass, J. (2022). Thomas' calculus (14th ed.). Pearson Education.
- Marsden, J. E., & Tromba, A. J. (2020). Vector calculus (6th ed.). W. H. Freeman and Company.
- Zll, D. G, & Wright, W. S. (2021). Advanced engineering mathematics (7th ed.). Jones &
Bartlett Learning.

- Adams, R. A, & Essex, C. (2020). Calculus: A complete course (Sth ed.). Pearson Education.
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BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Cddigo : I1A 0302

Requisito : IIA 0103 / ITIA 0202

Condiddén : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 3 horas (3 de teona y 2 de practica)

Sumiilla

La asignatura corresponde al drea de estudios especificos, siendo de cardcter tedrico — préctico al
estudiante conocimientos del rol que desempefian las biomoléculas en la organizacién y funciones de los
seres vivos. Analiza e interpreta los diversos procesos bioquimicos que ocurren en los seres vivos,
relaciondndolos con las vias metabdlicas correspondientes; analiza e interpreta de manera individual o
grupal los fenédmenos bioquimicos producidos en las determinaciones experimentales en el laboratorio,
en base a los resultados obtenidos. Abarca los sigulentes aspectos: los procesos bioquimicos,
macromoléculas biolégicas, fendmenos bioquimicos, bioquimica en su expresién gréfica y escrita.

Competencia del curso

El estudiante analiza e interpreta los procesos bioquimicos y el rol de las biomoléculas en los seres vivos,
integrando fundamentos tedricos y experimentales para explicar las funciones biolégicas y los fendmenos
bioquimicos con rigor clentifico.

Logros de aprendizaje
Al finalizar e curso, el estudiante serd capaz de:

- Explicar la estructura y funcién de las biomoléculas y macromoléculas biolsgicas, relaciondndolas con
los procesos bioquimicos y las vias metabdlicas que sustentan la vida.

- -~ Analizar e interpreta resultados experimentales de laboratorio, representando y comunicando
fenémenos bloquimicos de manera gréifica y escrita, con criterios de andlisis dentifico y trabajo
colaborativo.

Referencias bibliogréficas

- Damodaran, S., Parkin, K. L., & Fennema, O. R. (2021). Fennema's food chemistry (6.2 ed.).
CRC Press.

- Campbell-Platt, G., & Buckle, K. A. (2022). Food science and technology (4.2 ed.).

Wiley- Blackwell.

- Coultate, T. P., 8 Blackburn, R. S. (2020). Food: The chemistry of its components (7.2 ed.).
Royal Sodiety of Chemistry.

- Nielsen, S. S. (Ed.). (2021). Food analysis (6.2 ed.). Springer

Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2021). Food chemistry (5.2 ed.). Springer.

Purdis, E. (2023). Food biochemistry: Principles and applications. Academic Press.

Kong, F., & Singh, R, P, (2020). Food digestion and health. Springer.

- Azmir, )., & Norashikin, S. (2024). Bioactive compounds in foods: Chemistry and applications.
Elsevier.
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MICROBIOLOGIA GENERAL

Cddigo : IIA 0303

Requisito : IIA 0103

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de préctica)

Sumiilla

La asignatura corresponde al drea de estudios espedificos, siendo de cardcter tedrico — practico,
estudia las caracteristicas, dasificacidn, estructura y metabolismo de los microorganismos, incluyendo
bacterias, hongos, virus y protistas. Se revisan los fundamentos de crecdimiento microbiano, contro!
de microorganismos, genética microbiana, interaccidn microorganismo- huésped y diversidad
microbiana en ambientes naturales y clinicos. Asimismo, se introducen las metodologias bdsicas de
laboratorio microbiolégico, técnicas de cultivo, asepsia, esterilizacidn y andlisis microsodpico. El curso
promueve la comprensién del rol de los microorganismos en la salud, la industria, la biotecnologia y
el ambiente.

Competencia del curso

El estudiante aplica conceptos y métodos de la microbiologia para identificar microorganismos, evaluar
su comportamiento y proponer soluciones a problemas microbiolégicos, demostrando rigurosidad
cientifica, uso adecuado de técnicas basicas de laboratorio y capacidad de andlisis onitico,

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante sera capaz de:
. Analizar las caracteristicas estructurales, metabdlicas y genéticas de los microorganismos

(bacterias, hongos, virus y protistas), explicando su crecimiento, control, diversidad e interaccidn con
el huésped en contextos de salud, industria y ambiente.

Aplicar metodologias bdsicas de laboratorio microbiolégico mediante el uso adecuado de técnicas
de cultivo, asepsia, esterilizacién y andlisis microsodpico, demostrando criterios de bioseguridad e
interpretacién de resultados experimentales.

Referencias bibliogréficas

- Madigan, M. T., Bender, K. S., Buckley, D. H., Sattley, W. M., & Stahl, D. A. (2021). Brock
biology of microorganisms (16.2 ed.). Pearson.

- Tortora, G. J., Funke, B. R., & Case, C. L. (2021). Microbiology: An introduction (13.2 ed.).
Pearson.

- Prescott, L. M., Harley, J. P, & Klein, D. A. (2020). Prescott’s microbiclogy (11.2 ed.). McGraw-
Hill.

- Willey, J. M., Sherwood, L., & Woolverton, C. J. (2020). Microbiology (13.2 ed.). McGraw-Hill.
- Pelczar, M. 1., Chan, E. C. S., & Krieg, N. R. (2020). Microbiology: Concepts and applications
(12.2 ed.). McGraw-Hill.

- Murray, P. R., Rosenthal, K. S., & Pfaller, M. A. (2021). Medical microbiology (10.2

ed.). Elsevier,

- Hobbie, J. E., & Kirchman, D. L. (2022). Microbial ecology (3.2 ed.). Oxford University Press.
- Atas, R. M., & Snyder, J. W. (2023). Handbook of microbiological media (6.2 ed.). CRC Press.
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QUIMICA ANALITICA E INSTRUMENTAL

Cédigo  : IIA 0304

Requisito : IIA 0202

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios especificos, siendo de caracter tedrico - practico. Tiene
como propdsito que el estudiante de ingenierfa de industrias alimentarias comprenda los
conocimientos relacionados a los andlisis quimicos, equilibrio quimico e idnico, técnicas volumétricas
y gravimétricas, asi como la aplicacién de la instrumentacién de la espectroscopia y cromatografia,
con el fin de determinar e interpretar los resultados de los andlisis quimicos que se realizan en los
alimentos. Abarca los siguientes aspectos: analisis qul’micos equilibrio quimico e idnico, técnicas
volumétricas y gravimétricas.

Competencia del curso

El estudiante aplica fundamentos de andlisis quimico, equilibrio quimico e Knico, asi como técnicas
volumétricas, gravimétricas e instrumentales (espectroscopia y cromatografia) para determinar e
interpretar la composicién quimica de los alimentos, actuando con rigor cientifico, criterio técnico y
responsabilidad profesional.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante sera capaz de:
- Analizay expiica los principios del equllibdo quimico e inico y su relacién con las técnicas de

g andlisis quimico empleadas en la industria alimentaria, interpretando resultados obtenidos mediante
métodas volumétricos y gravimétricos.

- Ejecuta e interpreta andlisis quimicos de alimentos utilizando técnicas Instrumentales de
espectroscopia y cromatografia, evaluando la validez y confiabilidad de los rsultados obtenidos para
la toma de decisiones técnicas.

Referencias bibliogrificas

- Harvey, D. (2020). Analytical chemistry 2.1. LibreTexts. https://chem.libretexts.org

- Harris, D. C. (2020). Quantitative chemical analysis (10.2 ed.). W. H. Freeman.

- Kellner, R., Mermet, J. M., Otto, M., Widmer, H., & Brenna, O. (2021). Analytical chemistry: A
modem approach to analytical science (3.2 ed.). Wiley-VCH.

- Skoog, D. A., Holler, F. J., & Crouch, S. R. (2021). Principles of instrumental analysis (8.2 ed.).
Cengage Leaming.

- Pavia, D. L, Lampman, G. M., Kriz, G. 5., & Vyvyan, J. A. (2021). Introduction to spectroscopy
(6.2 ed.). Cengage Learning.

- Kellogg, S., & Kammrath, B. W. (2022). Forensic analytical chemistry. Wiley.

- Kellner, R., & Otto, M. (2023). Analytical science: Methods and applications. Springer.

- Boss, C. B, & Fredeen, K. J. (2022). Concepts, instrumentation, and techniques in atomic
absorption spectrophotometry (5.2 ed.). PerkinElmer.
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FisiCcA I

Codigo : ITA 0305

Requisito : IIA 0201

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de prictica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios espedficos, siendo de cardcter tedrico - practico.
Introduce los principios fundamentales de la mecénica dasica, abordando el estudio del movimiento,
las fuerzas, el equilibrio, la energia, el momento y las leyes que rigen el comportamiento de los cuerpos
en el mundo fisico. Se desarrolla el andlisis cuantitativo mediante el uso del célculo, operaciones
vectoriales y razonamiento Idgico-matematico. El curso integra actividades tedricas y précticas para
favorecer la comprensidn conceptual y la resolucién de problemas mecénicos en contextos reales y
aplicados a la ingenieria, dencias naturales y tecnologia.

Competencia del curso

El estudiante analiza y aplica los principios fundamentales de la mecénica cldsica, utilizando
herramientas matematicas y razonamiento l6gico para interpretar y resolver problemas fisicos en
contextos reales y aplicados a ka ingenieria, las ciencias naturales y la tecnologia.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar &l movimiento y el equilibrio de los cuerpos, aplicando las leyes de la mecinica ddsica,
el uso de vectores y el calculo para la resolucién de problemas fisicos.

- Resolver problemas de energia, trabajo y cantidad de movimiento, interpretando situaciones
fisicas reales y proponiendo soludones fundamentadas mediante modelos matemdticos y
razonamiento l&gico.

Referencias bibliogréficas

Giancoli, D. C. (2021). Physics: Principles with applications (7th ed., Global ed.). Pearson.
- Halliday, D., Resnick, R., & Walker, ). (2020). Fundamentals of physics (12th ed.). Wiley.
Knight, R. D. (2021). Physics for scientists and engineers: A strategic approach (Sth ed.).
Pearson.
- Serway, R. A, & Jewett, ). W. (2020). Physics for scientists and engineers (11th ed.). Cengage
Leaming.
- Tipler, P. A., & Mosca, G. (2022). Physics for scientists and engineers (7th ed., Updated).
Macmillan Learning.
- Young, H. D., Freedman, R. A., & Ford, A. L. (2023). University physics with modem physics
(15th ed.). Pearson.
- Zhang, L. (2024). Computational modeling in introductory mechanics: A modemn approach.
Journal of Physics Education, 58(2), 115-130.
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CULTURA Y SOCIEDAD SIGLOS XIX - XXI

Cédigo : IIA 0306

Requisito : Ninguno

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 4 horas (4 de teoria)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios generales, siendo de cardcter tedrico, aborda los
diversos enfoques conceptuales aparecidos y desarrollados durante los siglos XIX, XX y lo que va del
XX1. Hay que conocer y discutir las diferentes concepciones de cultura y sus reladiones intrinsecas
con la sociologia y la economia. Serd necesario investigar y debatir acerca de las diversas posturas
tedricas al respecto. La cultura china del Tao a Mao. Teoria de la cultura: la ilustracidn, el
evoludonismo del siglo XIX, el darwinismo sodal, el evolucionismo marxista, el difusionismo, el
funcionalismo,; la neoevolucionismo, el materialismo dialéctico, e materialismo cultural, el
estructuralismo, el determinismo racial. También deberd tratarse acerca del inconsciente y la
rapresién, afecto y representacién, la sexualidad segin culturas, la felicdidad como ilusién, como
frustracidn y como elemento propulsor de la creacién artistica. El control social y la agresividad en los
tiempos posmodernos. Teona de la microagresidn y teoria del conflicto perpetuo. La seguridad, la
igualdad y el reconodmiento como factores de gran incidencia en la sociedad posmodema. La
desigualdad entre los ciudadanos del mundo. Cultura de consumo. Deconstruccidn. Sociedad de la
informacién. Modemidad liquida. Subculturas juveniles. El curso debe culminar con un gran debate
de la comparacidn entre componentes de la denominada cultura tradicional y la cultura posmodema,
identificando diferencias medulares y creando opinidn personal al respecto.

Competencia del curso

Analiza criticamente los procesos culturales y sodales de los siglos XIX al XXI, interpretando sus
transformaciones y continuidades para comprender la dindmica de la sociedad contempordnea,

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Explicar y comparar las principales teorias culturales desarrolladas en los siglos XIX, XX y XX,
relaciondndolas con los cambios sodales, econdmicos y politicos.

- Analizar criticamente problemdticas socioculturales contempordneas (desigualdad, consumo,
microagresiones, control sodial, subculturas), formulando propuestas que contribuyan al bienestar y
la convivencia social.

Referencias bibliograficas

- Albornoz L. et al (2025). Historia y cultura de Piura.
- Sebastidn P. y Arrizabalaga C. (2021). Cien afios después Peru a inicios del siglo XX.
- Amizabalaga C. et al (2018). Doscientos afios de artes, letras y vida cotidiana en el norte del Pen.,
- Freud S. (2011). El malestar en la cultura.
- Mejia M. (2018). Pedagogia y transformacién sodal.
- Harris M. (2014). Antropologia cultural.
- Radionero L. (2016). Textos de estética taoista,
Milanovic B. (2016). Los que tienen y los que no tienen. Una breve y singular historia de la
desigualdad global.
- Furedi F. (2018). Qué le estd pasando a la universidad: un andlisis socioldgico de su infantilizacién.
- Cardoso M. (2022). Un andlisis actual de la cultura posmoderna.
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DESARROLLO HISTORICO DE LA CIENCIA Y TECNOLOGIA

Cédigo : IIA 0306

Requisito : Ninguno

Condidén : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla
La asignatura corresponde al drea de estudios generales, siendo de cardcter tedrico, la
asignatura debe contener, como temas sugeridos, los sigulentes:

- Definicién de ciencia. Definiddn de tecnologia. Relaciones entre ciencia y tecnologia.
- Evoludén histdrica de la denda y evolucién histdrica de la tecnologia.

- Tipos de diencia y tipos de tecnologia.

- Cencias formales, dencias naturales y ciencias sociales.

- El método cientifico: definicidn y caractertzacién.

- El desamollo tecnoldgico seguin eras del desarmolio histérico.

- La arquitectura como demostracin del avance clentifico y tecnoldgico en el mundo antiguo.
- Thales de Mileto, Anaxdgoras, Demdcrito y Aristdteles.

- Francis Bacon, Renato Descartes y Galileo Galilei.

- Leibniz y Lavoisier. Charles Darwin. Isaac Newton.

- Albert Einstein y Stephen Hawking.

El docente podré afiadir los dentificos que considere de importancia indudable o las temdticas
posmodemas de interés colectivo, como la astrofisica.

Competencia del curso

Analiza criicamente [a evolucidn histérica de la ciencia y |a tecnologta, comprendiendo su relacién con
el contexto sodial y cultural, para interpretar su impacto en el desamollo de la humanidad y los desafios
actuales.

Logros de aprendizaje
Al finalizar e curso, el estudiante serd capaz de:

- Explicar la evolucidn histdrica de la ciendia y la tecnologia, identificando sus principales etapas,
métodos y representantes, y relaciondndolos con el desarrollo de la sociedad.

- Analizar el impacto socicecondmico y cultural de los avances clentfficos y
tecnoldgicos, proponiendo soluciones a problematicas actuales orientadas al bienestar sodial.

Referencias bibliogréficas

- Bury ). (1987). La idea del progreso.

- Bunge M. (1995). La ciencia su método y su filosofia.

- Kuhn T. La estructura de las revoluciones dientificas.

- Gonzales M. et al. (1996). Ciendia, tecnologia y sodedad.

- Iranzo J. (1995). Sociologia de la ciencia y la tecnologia.

- Latour B. (1987). Ciencia en acdidn.

- Postman N. (1992). La cultura de la tecnologia.

- Thuillier ). (1988). Las pasiones del conocimiento: sobre las dimensiones culturales de la
ciendia.
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5.4. CICLO IV
ESTADISTICA GENERAL

Cédigo : I1A 0401

Requisito  : IIA 0301

Condididén : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios espedificos, siendo de cardcter tedrico — practico. Tiene
como propdsito que el estudiante comprenda y aplique los conceptos fundamentales de la estadistica
descriptiva e inferendal para el andlisis e interpretacién de datos en diversas dreas del conocimiento.
Abarca el estudio de tipos de datos, medidas de tendencia central y dispersién, fundamentos de
probabilidad, variables aleatorias, distribuciones de probabilidad y muestreo. Asimismo, integra el uso
de software estadistico para el procesamiento de informacion y la interpretacidn critica de resultados,
promoviendo la toma de decisiones fundamentadas en evidencia y el razonamiento cuantitativo

aplicado.

Competencia del curso

Aplica los prindipios de la estadistica descriptiva e inferencial para analizar, interpretar y comunicar
informacidn cuantitativa, utilizando herramientas estadisticas y software espedializado para la toma de
decisiones basada en evidendia.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analiza conjuntos de datos mediante técnicas de estadistica descriptiva y fundamentos de
probabilidad, interpretando adecuadamente medidas, distribuciones y resultados estadisticos.

Aplica métodos de estadistica inferencial y muestreo apoyados en software estadistico, evaluando
resultados para sustentar conclusiones y dedsiones en contextos académicos y profesionales.

Referencias bibliograficas

- Bluman, A. G. (2021). Elementary statistics: A step by step approach (10.2 ed.). McGraw-Hill.
Triola, M. F, (2020). Elementary statistics (13.2 ed.). Pearson.

- Walpole, R. E., Myers, R, H., Myers, S. L., & Ye, K. (2021). Probability and statistics for engineers

and scientists (10.2 ed.). Pearson.

- Montgomery, D. C., & Runger, G. C. (2021). Applied statistics and probability for engineers (8.2

ed.). Wiley.

- Freedman, D., Pisani, R., & Purves, R. (2020). Statistics (5.2 ed.). W. W, Norton.

- Field, A. (2022). Discovering statistics using IBM SPSS statistics (6.2 ed.). Sage.

- Navarro, D., & Foxcroft, D. R. (2022). Learning statistics with R (2.2 ed.). Open Textbook Library.

- James, G., Witten, D., Hastie, T., & Tibshirani, R. (2021). An introduction to statistical learning:

With applications in R (2.2 ed.). Springer.
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MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Cddigo : 1IA 0402

Requisito : IIA 0302 IIA 0303

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 3 créditos

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios especificos, siendo de cardcter tedrico — practico. Tiene
como propésito que el estudiante de ingenieria de industrias alimentarias comprenda los fundamentos
de la microbiologia aplicada a los alimentos, analizando los microorganismos asociados a su
produccidn, procesamiento, almacenamiento y consumo. Estudia el origen, crecimiento, control y
efectos de los microorganismos alterantes, patdgenos y benéficos, asi como los factores que influyen
en su desarrollo y los métodos de control microbioldgico. Asimismo, aborda las técnicas de muestreo
y andlisis microbioldgico, promoviendo el uso de normativas vigentes, el razonamiento cientifico y las
précticas de laboratorio propias de la industria alimentaria.

Competencia del curso

Aplica los principios de la microbiologia de los alimentos para Identificar, analizar y controlar los
microorganismos asociados a la calidad e inocuidad alimentaria, utilizando téenicas de laboratorio y
sistemas de aseguramiento de la inocuidad conforme a las normativas vigentes de la industria
alimentaria.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
- Analizar el origen, crecimiento y efectos de los microorganismos alterantes, patdgenos y benéficos

en los alimentos, interpretando los factores que influyen en su desamollo y su impacto en la calidad
e inocuidad.

- Ejecutar e interpreta andlisis microbioldgicos de alimentos y aplica sistemas de aseguramiento de
la inocuidad como BPM, HACCP e ISO 22000 para la prevencin y control de riesgos microbiolégicos
en procesos industriales.

Referencias bibliograficas

- Jay, ). M,, Loessner, M. ., & Golden, D. A. (2020). Modem food microbiology (8th ed.). Springer,
- Doyle, M. P., Buchanan, R. L., & Busta, F. F. (2021). Food microbiology: Fundamentals and
frontiers (Sth ed.). ASM Press.

Adams, M. R,, & Moss, M. O. (2021). Food microbiology (Sth ed.). Royal Society of Chemistry.
- Montville, T. J., & Matthews, K. R. (2020). Food microbiology: An introduction (3rd ed.). ASM
Press. Forsythe, S. J. (2020). The microbiology of safe food (3rd ed.). Wiley-Blackwell.
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FISICOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Cddigo : IIA 0403

Requisito : IIA 0304

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teonia y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios especificos, siendo de cardcter tedrico — prictico. Se
propone impartir conocimientos relacionados a los estados de la materia, leyes de la termodindmica,
soluciones ideales, equilibrio quimico y de fases, electroquimica, cinética quimica y fotoquimica con el
objetivo de comprender y analizar los fenémenos fisicoquimicos que se dan en la elaboracidn de
alimentos.

Competencia del curso

El estudiante aplica los principios de la fisicoquimica para analizar e interpretar los fendmenos
fisicoquimicos involucrados en la elaboracién de alimentos, integrando conceptos de termodindmica,
equilibrio quimico y dinética para la comprensidn de procesos industriales.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante sera capaz de:

- Analiza los estados de la matenia, las leyes de la termodindmica, las soluciones ideales y los
equilibrios quimico y de fases, explicando su aplicacidn en los procesos de elaboracidn de alimentos.

- Interpreta fendmenos electromximicos; cindticos y fotoquu‘rmcbs relacionados con la
transformacién de alimentos, evaluando su influencia en la eficiencia y control de los procesos
productivos.

Referencias bibliogréificas

- Damedaran, S., Parkin, K. L., & Fennema, O. R. (2021). Fennema's food chemistry (6.2 ed.).
CRC Press.

- Rao, M. A, Rizvi, 5. S. H,, & Datta, A. K. (2020). Engineering properties of foods (5.2 ed.). CRC
Press.

- Toledo, R. T, Singh, R. P., & Kong, F. (2021). Fundamentals of food process engineering (5.2
ed.). Springer.

- McCements, D. J. (2021). Food emulsions: Principles, practices, and techniques (4.2 ed.). CRC
Press,

- McCements, D. J. (2023). Nanotechnology and functional foods (2.2 ed.). Springer.

- Coupland, ). N, & Hayes, M. G. (2022). Physical chemistry of foods. Elsevier.

- Agullera, J. M. &I..illford,P(zczl) Food materials science: Principles and practice (2.2 ed.).
Springer.

- Rizvi, S. S. H. (2024). Thermodynamics and kinetics in food systems. Academic Press.
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QUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Cédigo  : IIA 0404

Requisito : ITA 0304 IIA 0302

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios especificos, siendo de cardcter tedrico — préctico. Tiene
como propdsito que el estudiante de ingenieria de industrias alimentarias comprenda la composicién
quimica de los alimentos y las transformaciones que experimentan durante los procesos de
elaboracidn, almacenamiento y consumo. Analiza los principales componentes de los alimentos —agua,
carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas, minerales y compuestos bioactivos— y las reacciones
quimicas responsables de los cambios en la calidad, estabilidad, valor nutricional e inocuidad, asi
como su influendia en las propiedades sensoriales. Asimismo, promueve la aplicacién de principios de
la quimica de los alimentos para el control de calidad, la innovacién tecnoldgica y la mejora de
procesos en la industria alimentania.

~ Competencia del curso

¥ Aplica los principios de la quimica de los alimentos para analizar la composicién y las transformaciones
quimicas que ocurren durante el procesamiento y almacenamiento, evaluando su impacto en la
calidad, valor nutricional, inocuidad e innovacion tecnolégica en la industria alimentaria.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante seré capaz de:

- Analizar la composicién quimica de los alimentos y explica las reacciones quimicas que afectan su
estabilidad, calidad nutricional y propiedades sensoriales durante el procesamiento y almacenamiento.

- Evaluar y aplicar principios de la quimica de los alimentos en el control de calidad y la mejora de
procesos, proponiendo soludones técnicas orlentadas a la innovadién y a la inocuidad alimentaria.

Referencias bibliogréficas

- Damodaran, S., Parkin, K. L., & Fennema, O. R. (2020). Fennema's food chemistry (5th ed.).
CRC Press.

- Belitz, H. D., Grosch, W., & Schieberle, P. (2021). Food chemistry (Sth ed.). Springer.

- deMan, ). M. (2020). Principles of food chemistry (3rd ed.). Springer.

- Coultate, T. P. (2021). Food: The chemistry of its components (6th ed.). Royal Sodiety

of Chemistry.

- Nielsen, S. S. (2020). Food analysis (5th ed.). Springer
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FISICA II

Cddigo : IIA 0405

Requisito : ITA 0305

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

El curso de Fisica II pertenece al drea de Estudios especificos y es de cardcter tedrico-préctico.
Profundiza en los principios del electromagnetismo, ondas y Gptica, estudiando fenémenos como
campos eléctricos y magnéticos, leyes de Maxwell, induccidn electromagnética, corriente y circuitos
eléctricos, propagacidn de ondas, dptica geoméirica y ondulatoria. Se aplican modelos matemdticos
para describir y analizar sistemas fisicos, integrando experimentacién, simulacién y resolucién de
problemas. El curso busca desarrollar competencias cientificas orientadas al razonamiento fisico, la
interpretacién de resultados y la aplicacidn de la fisica en contextos tecnoldgicos y de ingenieria.

Competencia del curso

€l estudiante analiza y aplica los principios del electromagnetismo, las ondas y la dptica, utilizando
modelos matemdticos y experimentales para interpretar fendmenos fisicos y resolver problemas en
ocontextos tecnoldgicos y de ingenieria.

Logros de aprendizaje
Al finalizar e curso, el estudiante serd capaz de:
- Analiza sistemas eldctricos y electromagnéticos, aplicando las leyes fundamentales del

electromagnetismo {campos eléctricos y magnéticos, leyes de Maxwell, induccién y circuitos
eléctricos) para la resolucién de problemas fisicos.

- Interpreta fenémenos ondulatorios y dpticos, empleando modelos matematicos, simulaciones y
experimentadidn para explicar la propagacidn de ondas y el comportamiento de la luz en aplicaciones
dientificas y tecnolgicas.

Referencias bibliograficas

- Stewart, J., Clegg, D., & Watson, S. (2021). Calculus (9.2 ed.). Cengage Leaming.

-~ Larson, R., & Edwards, B. H. (2022). Calculus (12.2 ed.). Cengage Leaming.

- Thomas, G. B., Weir, M. D., & Hass, J. (2020). Thomas’ calculus (15.2 ed.). Pearson.

- Anton, H., Bivens, L., & Davis, S. (2021). Calculus: Early transcendentals (12.2 ed.). Wiley.
- Briggs, W., Cochran, L., Gillett, B., & Schulz, E. (2021). Calculus: Early transcendentals (3.2
ed.). Pearson.

- Adams, R. A., & Essex, C. (2022). Cakulus: A complete course (10.2 ed.). Pearson.

- Strang, G. (2021). Calculus. OpenText/OpenStax.

- Hass, 1., Heil, C,, & Weir, M. D. (2023). University calculus (4.2 ed.). Pearson.

50



oM r‘iﬁ‘i"&'ﬁf&?’ Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y

§ FRONTERA Biotecnologia
Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias

FORMAS CLASICAS Y MODERNAS DEL ARTE

Cédigo  : IIA 0406

Requisito : Ninguno

Condicién : Obligatorio

Créditos  :5

Horas : 6 horas (4 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios generales, siendo de cardcter tedrico, trata de brindar
una imagen apretada pero valiosa acerca del arte y su evolucién a lo largo de la historia humana. El
alumno debe recibir informacidn y apreciar estéticamente algunas de las obras cimeras de la
produccin artistica mundial, preferentemente de la cultura occidental y sin dejar de atender a las
ultimas centurias. Se sugiere los siguientes tdpicos: El arte. La actividad artistica y la obra artistica. Las
bellas artes: clasificacion. La estética. Creacién y comunicacidn. Consideraciones sobre el ritmo.
Explicaciones psicolégicas del arte. El arte como forma de la conciencia sodial. El mito en el
pensamiento humano. Rebelién y arte. Censura, libertad y disentimiento. Pintura: Leonardo da Vingi,
El Greco, Vincent Van Gogh y Picasso. Literatura: Albert Camus (El extranjero), Viadimir Nabokov
(Lolita) y Marco Martos (Cuademo de quejas y contentamientos). Musica: Juan Sebastidn Bach
(Toccata y fuga en re menor). Ludwig Van Beethoven (4to. Movimiento de la Novena Sinfonia). Gustav
Mahler (Tempestuosamente agitado). Rock inglés: The beatles (Hey Jude) y We Will rock you de Sive &
Queen. Rock hispano (Avenida Larco del grupo Frigil); (Buenos muchachos del grupo La Mosca), (El
baile de los que sobran, Maldito Sudaca y Por qué no se van del grupo Los Prisioneros). Trova
hispanoamericana (Samba Landé de Inti Illimani, El aguacate de Alberto Plaza, Un café para Platdn
de Femando Ubiergo, Las cosas que pasan de Jorge Schusseim y Piero, Cajita de musica de César
Isella y Victor Heredia). Cine: El pibe (de Charles Chaplin). Ciudadano Kane (de Orson Welles).
Casablanca (de Michael Curtiz). Ladrdn de bicicletas (de Vittorio de Sica). Rebelde sin causa (de
Nicholas Ray). My fair lady (de George Cukor). El bueno, el malo y el feo (de Sergio Leone). Naranja
Mecdnica (de Stanley Kubrick). Mujer bonita (de Garry Marshall) y Tiempos Viclentos (de Quentin
Tarantino). :

Competencia del curso
Analiza criticamente las formas cldsicas y modemas del arte, interpretando sus lenguajes, contextos
y significados, para valorar el arte como manifestacidon cultural y medio de expresién humana.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Al finalizar el curso, el estudiante analiza obras representativas del arte cldsico y moderno en
diversas manifestaciones (pintura, literatura, musica y cine), identificando su contexto histdrico, sodal
y cultural.

- Al culminar el curso, & estudiante interpreta criticamente las expresiones artisticas como formas
de conciencia social, reflexionando sobre problemdticas culturales contemporaneas y proponiendo
aportes orientados al bienestar de la sodedad.

Referencias bibliogréficas

- Valdelomar A. (1971). Poesia y Estética.

- LapesaR. (1977). Introduccién a los estudios literarios.
- Lévy Strauss C. (1970). Antropologia estructural.

- Arundel H. (1967). La libertad en el arte.

- Sébato E. (1981). Apologias y rechazos.

- Sagrera M. (1967). Mitos y sociedad.

- Nabokov V. (1970). Lolita.

- Camus A. (1966). El extranjero.

- Martos M. (2025) Cuademo de quejas y contentamientos.
- Camus A. (1982). El hombre rebeide.

- Kobal ). (1994). Las cien mejores peliculas.
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55.CIClo v
ANALISIS DE DATOS DE LOS PROCESOS ALIMENTARIOS

Cédigo : [IA 0501
Requisito : IIA 0401
Condidién : Obligatorio

Créditos  :3
Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios especificos, siendo de caracter tedrico — practico. Tiene
como propdsito que el estudiante analice, procese e interprete datos generados en los procesos de la
industria alimentaria, aplicando fundamentos estadisticos y herramientas analiticas para la mejora
continua y la toma de decisiones. Abarca la recoleccién y andlisis exploratorio de datos, e
modelamiento y la correlacidn de procesos, regresiones, control estadistico de procesos y andlisis
multivariado. Asimismo, integra el uso de herramientas informdticas y software espedializado para la
optimizacidn de procesos, el aseguramiento de la calidad y el soporte a decisiones técnicas basadas
en datos en sistemas alimentarios.

_ Competencia del curso

" Analizae interpreta datos de los procesos alimentarios mediante métodos estadisticos y herramientas
informdticas, con & fin de optimizar procesos, asegurar la calidad y sustentar la toma de decisiones
téenicas basadas en evidencia.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Aplicar técnicas de andlisis exploratorio, modelamiento, correlacién y regresidn para interpretar
el comportamiento de los procesos alimentarios y detectar oportunidades de mejora.

- Utlizar herramientas informdticas y métodos de control estadistico y andlisis multivariado para
evaluar la variabilidad de los procesos y proponer accones orientadas a la optimizacidn y
aseguramiento de la calidad.

Referencias bibliogréificas

- Montgomery, D. C. (2020). Introduction to statistical quality control (8th ed.). Wiley.

- Box, G. E. P, Hunter, J. S., & Hunter, W. G. (2020). Statistics for experimenters: Design,
innovation, and discovery (2nd ed.). Wiley.

- Hair, J. F,, Black, W. C., Babin, B. J., & Anderson, R. E. (2022). Multivariate data analysis (Sth
ed.). Cengage Learning.

< Kutner, M. H., Nachtsheim, C. )., Neter, J., & Li, W. (2020). Applied linear statistical models
(5th ed.). McGraw-Hill Education.

- James, G., Witten, D., Hastie, T, & Tibshirani, R. (2021). An introduction to statistical leaming
(2nd ed.). Springer.
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ALIMENTACION Y NUTRICION HUMANA

Cédigo  : IIA 0502

Requisito : IIA 0403 IIA 0404

Condidén : Obligatorio

Créditos  : 3 créditos

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de préactica)

Sumiilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedialidad, siendo de cardcter tedrico — préctico
en el cual aborda los principios bioldgicos, bioquimicos y fisiolégicos que sustentan las necesidades
nutricionales a lo largo del ciclo de vida. Se estudian los macronutrientes y micronutrientes, su funcién
metabdlica, biodisponibilidad y requerimientos; asi como la relacidn entre alimentacidn, salud y
prevencidn de enfermedades. El curso incluye la evaluacidn del estado nutricional, guias alimentarias,
disefio de dietas equilibradas y el impacto de factores sodioculturales y ambientales sobre los hibitos
alimentarios. Se enfatiza la integradién de la evidencia cientifica para promover una alimentacidn
saludable en relacién al ODS N°02 (Hambre cerp).

Competencia del curso

El estudiante interpreta y aplica fundamentos de la nutricién humana para evaluar el estado
nutricional, disefiar recomendaciones dietdticas y promover hdbitos alimentarios saludables,
considerando aspectos bioldgicos, sodiales y ambientales que Influyen en la alimentacidn.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
- Analizar las necesidades nutricionales a lo largo del ddo de vida, interpretando la fundidn

~ metabdlica, biodisponibilidad y requerimientos de macronutrientes y micronutrientes, asi como su
relacién con la salud y la prevencién de enfermedades.

- Disefiar y evaluar planes de alimentacién equilibrados, aplicando guias alimentarias, métodos de
evaluacién del estado nutricional y evidencia dentifica, considerando factores socioculturales y
ambientales en concordancia con el ODS N.° 02: Hambre Cero.

Referencias bibliogrificas

- Wardlaw, G. M., Smith, A. M., & Collene, A. L. (2021). Contemporary nutrition: A functional
approach (6.2 ed.). McGraw-Hill.

- Whitney, E., & Rolfes, S. R. (2022). Understanding nutrition (16.2 ed.). Cengage Leaming.

- Gropper, S. 5., & Smith, J. L. (2021). Advanced nutrition and human metabolism (8.2 ed.).
Cengage Leamning.

- Brown, ). E,, & Isaacs, ). S. (2022). Nutrition through the life cyde (7.2 ed.). Cengage Leaming.
- Gibney, M. J., Lanham-New, S., Cassidy, A., & Vorster, H. (2020). Introduction to human
nutrition (3.2 ed.). Wiley-Blackwell.

- Mann, )., & Truswell, S. (2020). Essentials of human nutrition (6.2 ed.). Oxford University Press,
- Mariotti, F. (Ed.). (2022). Vegetarian and plant-based diets in health and disease prevention
(2.2 ed.). Academic Press.

- Public Health Nutrition Society. (2023). Public health nutrition: Evidence-based approaches to
improving nutrition. Elsevier.
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FENOMENOS DE TRANSPORTE

Cédigo : IIA 0503

Requisito : IIA 0301 IIA 0403

Condiddén : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios especificos, siendo de carédcter tedrico — practico y
tiene como finalidad capacitar al estudiante en el andlisis y aplicadién de los principios fundamentales
de los fenémenos de transporte, que gobieman la transferencia de cantidad de movimiento, calor y
masa en sistemas de ingenienia. El curso comprende el estudio de la mecdnica de fluidos, la
transferencia de calor y la transferencia de masa, con énfasis en el andlisis matemdtico, la modelacidn
y la formulacidn de balances de transporte. Asimismo, desarrolla la aplicacién de leyes constitutivas
y andlisis de sistemas para |a interpretacidn, disefio y optimizacién de operaciones unitarias y procesos -
industriales, con especial énfasis en la industria alimentaria y &reas afines de la ingenieria.

Competencia del curso

El estudiante analiza y aplica los principios de los fendmenos de transporte de cantidad de
movimiento, calor y masa, utilizando modelos matemdticos y balances de transporte para interpretar,
disefiar y optimizar operaciones unitarias y procesos industriales, con énfasis en la industria
alimentaria.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Modelar y resolver problemas de mecénica de fluidos, transferencia de calor y transferencia de
masa, aplicando leyes constitutivas y balances de transporte en sistemas de ingenieria.

- Analizar y optimizar operaciones unitarias y procesos industriales, interpretando el
comportamiento de sistemas de transporte y proponiendo soluciones téenicas fundamentadas para
aplicaciones en la industria alimentaria.

Referencias bibliogréficas

Bird, R. B., Stewart, W. E., & Lightfoot, E. N. (2021). Transport phenomena (3rd ed.). John Wiley
& Sons.
- Waelty, ). R,, Rorrer, G. L., & Foster, D. G. (2020). Fundamentals of momentum, heat, and mass
transfer (6th ed.). Wiley.
- Geankoplis, C. J. (2020). Transport processes and separation process principles (5th ed.). Pearson
Education.
- Incropera, F. P,, DeWitt, D. P,, Bergman, T. L., & Lavine, A. S. (2022). Fundamentals of heat and
mass transfer (8th ed.). Wiley.
- Cengel, Y. A, & Ghajar, A. ). (2021). Heat and mass transfer: Fundamentals and applications
(6th ed.). McGraw-Hill Education,
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TERMODINAMICA

Cédigo  : IIA 0504

Requisito : ITIA 0405

Condidién : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al &rea de estudios especificos, siendo de cardcter tedrico — préctico y
proporciona los fundamentos para el andlisis de los procesos de transformacidn de la energia y la materia
en sistemas fisicos y de ingenienia. Comprende el estudio de los conceptos bisicos, propiedades de las
sustancias puras, principios y leyes de la termodindmica, andlisis exergético de sistemas abilertos y
cerrados, ciclos termodindmicos, transferencia de calor y aplicadiones a procesos industriales y sistemas
energéticos. El curso promueve el razonamiento 16gico, la modelacidn de procesos reales y el uso de
herramientas computacionales para la soludién e interpretacién de problemas de ingeniena.

Competencia del curso

Aplica los principios y leyes de la termodindmica para analizar, modelar y evaluar procesos de
transformacidn de la energia y la materia en sistemas de ingenieria, utilizando herramientas analiticas
y computacionales para la solucién de problemas en contextos industriales y energéticos.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante sera capaz de:

- Analizar |as propiedades de las sustancias puras y aplica las leyes de la termodindmica en sistemas
abiertos y cerrados, interpretando balances de energia y exergia en procesos reales.

- Evaluar cidos termodindmicos y procesos de transferencia de calor mediante la modelacién y el
uso de herramientas computacionales, proponiendo mejoras orentadas a la eficiencia energética en
aplicaciones industriales.

Referencias bibliogréaficas

- Qengel, Y. A,, & Boles, M. A. (2024). Thermodynamics: An engineering approach (10th ed.).
McGraw-Hill Education.

- Moran, M. 1., Shapiro, H. N., Boettner, D. D., & Bailey, M. B. (2020). Fundamentals

of engineering thermodynamics (Sth ed.). Wiley.

- Borgnakke, C., & Sonntag, R. E. (2021). Fundamentals of thermodynamics (Sth ed.). Wiley.

- Bejan, A. (2020). Advanced engineering thermodynamics (4th ed.). Wiley.

-~ Sandler, S. I. (2022). Chemical, biochemical, and engineering thermodynamics (Sth ed.). Wiley.
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CONTABILIDAD DE COSTOS Y PRESUPUESTOS

Cédigo  : IIA 0505

Requisito : 121 créditos

Condiddn : Obligatorio

Créditos  : 3 créditos

Horas : 4 horas (2 de teonia y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios especificos, siendo de cardcter tedrico — préactico. Se
propone impartir conocimientos reladonados con los fundamentos, métodos y sistemas de
contabilidad de costos y presupuestos, orientados a la acumuladién, control y andlisis de los costos
en organizaciones productivas y de servicios. Comprende & estudio de los elementos del costo, los
sistemas de costeo por érdenes y por procesos, el costeo estindar y el costeo basado en actividades
(ABC), asi como el andlisis costo—volumen-utilidad, la gestidn de inventarios, la elaboracién de
presupuestos y el control de costos, con el objetivo de apoyar la toma de dedsiones eficientes y
racionales en la gestién organizacional,

Competencia del curso

Aplica los principios y herramientas de la contabilidad de costos y presupuestos para analizar,
controlar y optimizar los costos de las organizaciones productivas y de servicios, sustentando la toma
de decisiones gerenciales con criterios técnicos y financieros.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
‘-~ Analizar los elementos del costo y los sistemas de costeo (por drdenes, por procesos, estindar y

basado en actividades), interpretando su impacto en la gestién de inventarios y en la determinacidn
de costos de productos y servicios.

- Elaborar y evaluar presupuestos y andlisis costo-volumen—utilidad para el control de costos y la
planificacién finandera, proponiendo alternativas de mejora orientadas a la eficiencia y sostenibilidad
organizacional.

Referencias bibliograficas

- Homgren, C. T., Datar, S. M., & Rajan, M. V. (2021). Cost accounting: A managerial emphasis
(16th ed.). Pearson Education.

- Blocher, E. J,, Stout, D. E., Juras, P. E., & Smith, S. (2020). Cost management: A strategic
emphasis (8th ed.). McGraw-Hill Education.

- Drury, C. (2022). Management and cost accounting (11th ed.). Cengage Leaming.

- Hansen, D. R., Mowen, M. M., & Heitger, D. L. (2021). Cost management: Accounting and
control (7th ed.). Cengage Leaming.

- Garrison, R. H., Noreen, E. W., & Brewer, P. C. (2023). Managerial accounting (17th ed.).
McGraw-Hill Education.
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ECUACIONES DIFERENCIALES

Cédigo : IIA 0506

Requisito : IIA 0301

Condiddén : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios espedficos, siendo de caracter teérico — préactico. Tiene
como finalidad proporcionar al estudiante los fundamentos matemdticos necesarios para el andlisis y
modelacidn de fendmenos dindmicos presentes en la dienda y la ingenieria. El curso comprende el
estudio de los conceptos bisicos de las ecuadones diferenciales ordinarias (orden, grado, soluciones
generales y particulares, y problemas de valor inicial), asi como el andlisis y resolucién de ecuadiones
diferenciales lineales de primer orden, induyendo ecuadiones de variables separables, homogéneas,
exactas, con factor integrante,: de Bemoulll y ecuadiones reducibles a lineales, junto con sus
aplicaciones. Asimismo, aborda las ecuadones diferendiales lineales de segundo orden homogéneas
y no homogéneas, empleando métodos de coeficientes indeterminados y variacién de pardmetros,
con aplicaciones a sistemas fisicos como el modelo masa—resorte. El curso induye la Transformada
de Laplace, considerando la funcidn escaldn, la funcién impulso y la convolucién, asi como el estudio
de sistemas de ecuaciones diferenciales, valores propios y andlisis de estabilidad. Se promueve el
razonamiento légico, la interpretacidn fisica de los modelos y el uso de herramientas matematicas
para la solucién de problemas aplicados.

Competencia del curse

El estudiante formula, resuelve e interpreta ecuaciones diferendiales ordinarias y sistemas de
ecuaciones diferenciales, aplicando métodos analiticos y transformadas para modelar y analizar
fendmenos dindmicos en contextos cientificos y de ingenieria, con rigor matemdtico y criterio aplicado.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante debera:

- Resolver ecuaciones diferendales ordinarias de primer y segundo orden, aplicando métodos
analiticos adecuados y la Transformada de Laplace para modelar fenémenos fisicos y de ingenieria,
interpretando correctamente las soluciones obtenidas.

- Analizar sistemas de ecuaciones diferendales, determinando valores propios, estabilidad y
comportamiento dindmico de los modelos, y aplicando los resultados a la comprensidn de sistemas
reales como osdilaciones mecanicas y procesos dindmicos.

Referencias bibliogrificas

- Boylestad, R. L., & Nashelsky, L. (2021). Differential equations and boundary value problems:
Computing and modeling (11th ed.). Cengage Leaming.

- Braun, M. (2020). Differential equations and their applications (4th ed.). Springer.

- Edwards, C. H., Penney, D. E., & Calvis, D. (2021). Differential equations and boundary value
problems (6th ed.). Pearson Education.

- Zill, D. G. (2020). A first course in differential equations with modeling applications (11th ed.).
Cengage Leaming.

- Simmons, G. F., & Krantz, S. G. (2023). Differential equations: Theory, technique, and practice
(2nd ed.). McGraw-Hill Education.
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5.6.CICLO VI
MANEJO POSCOSECHA DE ALIMENTOS

Cédigo : I1A 0601

Requisito : IIA 0402

Condidén : Obligatorio

Créditos  : 3

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura comresponde al drea de estudios de espedialidad, siendo de carédcter tedrico — practico
y proporciona los fundamentos cientificos y tecnolégicos para el andlisis y aplicacién de téonicas de
conservacion, almacenamiento, transporte y comercializadén de productos agroalimentarios después
de la cosecha. Comprende el estudio de los cambios fisiolégicos, bioquimicos y microbioldgicos que
ocurren en frutas, hortalizas y otros alimentos frescos, asi como la evaluacién de tecnologias y
practicas de manejo post cosecha orientadas a la reduccién de pérdidas, e mantenimiento de la
calidad, la prolongacién de la vida (til y el aseguramiento de la inocuidad alimentaria. Asimismo,
promueve (a aplicadén de criterios técnicos, normativas vigentes y enfoques sostenibles en la gestién
~ eficiente de la cadena post cosecha.

Competencia del curso

Aplica principios y tecnologias de manejo post cosecha para conservar, almacenar y transportar
productos agroalimentarios, evaluando los cambios que afectan su calidad, vida (il e inocuidad bajo
criterios técnicos, normativos y de sostenibilidad.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analiza los cambios fisiolégicos, bioquimicos y microbiolégicos que ocurren en productos
agroalimentarios después de la cosecha, interpretando su impacto en la calidad y vida (il

- Evalia y aplica técnicas y tecnologias de manejo post cosecha para reducir pérdidas y asegurar
la calidad e inocuidad de los alimentos, considerando normativas vigentes y enfoques sostenibles.

Referencias bibliogréficas

- Kader, A. A, & Rolle, R. S. (2021). Postharvest management of fruits and vegetables (2nd ed.).
FAD.

- Yahia, E. M., & Carrillo-Lépez, A. (2020). Postharvest physiology and biochemistry of fruits and
vegetables. Woodhead Publishing.

- Wills, R. B. H., Golding, ). B., & McGlasson, W. B. (2020). Postharvest: An introduction to the
physiology and handling of fruit and vegetables (7th ed.). CABL,

- Gross, K. C,, Wang, C. Y., & Saltveit, M. E. (2021). The commerdal storage of fruits, vegetables,
and florist and nursery stocks (Agriculture Handbook No. 66). USDA.

- Kitinoja, L., & Kader, A. A. (2023). Small-scale postharvest handling practices: A manual for
horticultural crops (Sth ed.). Postharvest Education Foundation.
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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 1

Cédigo : I1A 0602
Requisito : IIA 0402 IIA 0404
Condicién : Obligatorio

Créditos  : 4
Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de especialidad, siendo de carécter tedrico — practico
y proporciona los fundamentos dentificos y tecnoldgicos necesarios para el andlisis de los procesos
de transformadién, conservadén y estabilizacdn de los alimentos. Comprende el estudio de los
factores fisicos, quimicos y bioldgicos que causan deterioro en los alimentos, asi como las operadiones
bdsicas de procesamiento y los métodos de conservacién mediante el uso del calor, el frio v la
reduccidn de la actividad de agua. Asimismo, aborda los principios de calidad e inocuidad alimentaria
aplicados a los procesos productivos.

* Competencia del curso

Aplica los fundamentos dentificos y tecnoldgicos de la tecnologia de alimentos para analizar y
seleccionar procesos de transformaddn y conservacién, evaluando su impacto en la calidad,
estabilidad e inocuidad de los alimentos.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar los factores fisicos, quimicos y bioldgicos que causan el deterioro de los alimentos,
explicando su relacién con los procesos de transformacién y conservaddn,

- Evaluar y aplicar métodos de conservacidn por calor, frio y reduccién de la actividad de agua,
integrando criterios de calidad e inocuidad alimentaria en los procesos productivos.

Referencias bibliogréficas
- Fellows, P. ). (2022). Food processing technology: Principles and practice (Sth ed.). Woodhead
Publishing.
- Singh, R. P., & Heldman, D. R. (2021). Introduction to food engineering (6th ed.). Academic
Press.
Toledo, R. T. (2020). Fundamentals of food process engineering (4th ed.). Springer.
- Damodaran, S., Parkin, K. L., & Fennema, O. R. (2023). Fennema’s food chemistry (6th ed.). CRC
Press.

Lawless, H. T., & Heymann, H. (2020). Sensory evaluation of food: Principles and practices (3rd
ed.). Springer.
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METODOS DE ANALISIS DE ALIMENTOS

Cédigo  : I1A0603
Requisito : IIA 0404
Condicién : Obligatorio

Créditos : 4
Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de especialidad, siendo de cardcter tedrico — préctico
y proporciona los fundamentos técnicos y dentificos para la aplicacién de métodos fisicos, quimicos,
fisicoquimicos e Instrumentales en la determinacién de la composicidn, calidad e inocuidad de los
alimentos. Comprende el estudio del andlisis proximal, la determinadién de macro y micronutrientes,
aditivos, contaminantes y parametros de calidad, asi como la validacién de métodos analiticos y el
control de calidad. Asimismo, integra la aplicadén de normativas nacionales e internacionales
vigentes, promoviendo el rigor cientifico y la correcta interpretacidn de resultados en el andlisis de
alimentos. ;

Competencia del curso

Aplica métodos de andlisis fisicos, quimicos, fisicoquimicos e instrumentales para evaluar la
composicion, calidad e inocuidad de los alimentos, interpretando resultados conforme a criterios
técnicos y normativas nacionales e intemacionales.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Ejecuta e interpreta andlisis proximales y determinaciones de macro y micronutrientes, aditivos y
contaminantes en alimentos, aplicando métodos analiticos validados y criterios de control de calidad.

- Evalia la calidad e inocuidad de los alimentos mediante el uso de técnicas instrumentales y la
aplicadién de normativas vigentes, sustentando técnicamente los resultados obtenidos.

Referencias bibliograficas

- Nielsen, S. S. (2020). Food analysis (Sth ed.). Springer.

- Pomeranz, Y., & Meloan, C. E. (2021). Food analysis: Theory and practice (4th ed.). Springer.

- AOAC International. (2023). Official methods of analysis of AOAC International (22nd ed.). AGAC.
- Lawless, H. T., & Heymann, H. (2020). Sensory evaluation of food: Principles and practices (3rd
ed.). Springer.

= Sun, D. W. (2022). Modern techniques for food authentication (2nd ed.). Academic Press.
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TRATAMIENTO DEL AGUA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Cddigo : 1A 0604
Requisito : IIA 0403 IIA 0404
Condidén : Obligatorio

Créditos  : 3
Horas : 4 horas (2 de teonia y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedalidad, siendo de cardcter tedrico — practico
y aborda los principios, operaciones y tecnologias empleadas en el acondicionamiento y tratamiento
del agua utilizada en la industria alimentaria. Analiza la calidad del agua como insumo, agente de
proceso y medio de limpieza en la transformadén de materias primas en alimentos procesados.
Comprende el estudio de pardmetros fisicos, quimicos y microbiolégicos, asi como la aplicacién de
tratamientos fisicos, quimicos y bioldgicos para garantizar la inocuidad, calidad del producto final,
eficiencia del proceso productivo y cumplimiento de la normativa sanitaria y ambiental vigente,
Asimismo, promueve el uso eficiente y sostenible del recurso hidrico en los sistemas de produccidn
alimentaria.

Competencia del curso

Aplica principios de ingenieria, fisicoquimica y microbiologia para analizar, seleccionar y evaluar
procesos de tratamiento de agua utilizados en la transformacién de materias primas en alimentos
procesados, garantizando la calidad, inocuidad, efidencia productiva y sostenibilidad ambiental.

Logro(s) de Aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
Identificar fuentes, pardmetros de calidad y procesos de tratamiento de agua en la industria

alimentaria. Interpreta andlisis de agua y disefia esquemas de tratamiento acordes a procesos
alimentarios.

- Evaluar la idoneidad del agua tratada y los riesgos asodiados a su uso en alimentos procesados y
Valora el uso responsable y sostenible del agua en la industria alimentaria.

Referencias Bibliogrificas

- Crittenden, J. C,, Trussell, R. R, Hand, D. W,, Howe, K. )., & Tchobanoglous, G. (2020). MWH's
Water Treatment: Principles and Design (3ra ed.). Wiley.

- Frias, J. (2021). Gestién del agua en la industria alimentaria: Calidad, tratamiento y reutilizacién.
Editorial Ciendia y Tecnologia Alimentaria.

- Garda, A, & Lépez, M. (2023). Tratamiento de agua para uso [ndustrial y
alimentario: Fundamentos y aplicaciones. Editorial Agroindustrial.

- Word Health Organization. (2022). Guidelines for Drinking-water Quality: 4th Edition
incorporating the 1st addendum. WHO Press.

- Zhang, Q., & U, X. (2024). Advanced Water Treatment Technologies in the Food Industry.
Springer Nature,
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BALANCE DE OPERACIONES UNITARIAS

Codigo  : IIA 0605
Requisito : IIA 0503
Condidén : Obligatorio

Créditos :3
Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedialidad, siendo de carécter tedrico — préactico
y tiene como finalidad capacitar al estudiante en la formulacidn, andlisis e interpretacion de balances
de masa, cantidad de movimiento y energia en los procesos unitarios propios de la ingenieria de
alimentos y de otras ingenierias afines. El curso aborda métodos sistemdticos para el planteamiento
de balances en sistemas abiertos, cerrados y aislados, con y sin reacciones quimicas, asi como la
diferenciacién y aplicacién de propiedades extensivas e intensivas y el ajuste de datos experimentales.
Asimismo, se orenta al diagndstico, andlisis y optimizacidn de procesos industriales reales,
promoviendo el uso eficiente de recursos y la toma de decisiones técnicas fundamentadas.

Competencia del curso

El estudiante formula, analiza e interpreta balances de masa, cantidad de movimiento y energia en
procesos unitarios, aplicando principios de conservacidn y métodos sistemdticos para el diagndstico y
optimizacién de procesos industriales, con énfasis en la ingeniena de alimentos.

Logros de Aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de: _
- Plantear y resolver balances de masa, cantidad de movimiento y energia en sistemas abiertos,

cerrados y aislados, con y sin reacciones quimicas, diferenciando propiedades extensivas e intensivas
y utilizando datos experimentales de manera adecuada.

- Analizar y optimizar procesos unitarios industriales, interpretando los resultados de los balances
para proponer mejoras técnicas orientadas al uso efidente de recursos y a la toma de dedsiones
fundamentadas.

Referencias Bibliogréificas

- Geankoplis, C. ). (2021). Transport Processes and Separation Process Principles (6.2 ed.).
Pearson.

- Himmelblau, D. M., & Riggs, J. B. (2022). Basic Principles and Calculations in Chemical
Engineering (9.2 ed.). Pearson Education.

- Kort, E. A., & Smith, J. M. (2023). Unit Operations for Chemical and Biochemical Engineers (2.2
ed.). McGraw-Hill.

- Seider, W. D., Seader, J. D., Lewin, D. R., & Widagdo, S. (2024). Product and Process Design
Principles: Synthesis, Analysis, and Evaluation (4.2 ed.). Wiley.

- Turton, R., Bailie, R. C., Whiting, W. B., & Shaeiwitz, J. A. (2020). Analysis, Synthesis, and Design
of Chemical Processes (6.2 ed.). Pearson.
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ELEMENTOS DE MAQUINAS, MECANISMOS Y RESISTENCIA DE MATERIALES

Cédigo  : IIA 0606

Requisito : IIA 0504

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 3 créditos

Horas : 2 horas (2 de teoria y 0 de préctica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios espedificos, siendo de cardcter tedrico — practico y
tiene como finalidad capacitar al estudiante en el andlisis y disefio mecénico de sistemas y equipos
industriales, aplicando los prindipios fundamentales de la resistencia de materiales, los mecanismos y
{os elementos de méquinas. El curso aborda el estudio del comportamiento mecinico y reoldgico de
los materiales, induyendo materiales mecénicos y alimentarios, asi como el andlisis de esfuerzos,
deformaciones y elementos estructurales. Asimismo, comprende el disefio y funcionamiento de
elementos de maquinas y mecanismos tales como ejes, engranajes, rodamientos, acoplamientos y
sistemas de transmisién de potendia. Se enfatiza la aplicacién de criterios de seguridad, eficiencia y
normativas técnicas, orientados al disefio, seleccidn y operacidn confiable de equipos industriales en
la industria alimentaria y sectores afines.

Competencia del curso

El estudiante analiza y disefia elementos de mdquinas y sistemas mecanicos, aplicando los principios
de la resistencia de materiales y el andlisis de mecanismos, con criterios de seguridad, efidenda y
cumplimiento de normativas técnicas en equipos industriales de la industria alimentaria.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar el comportamiento mecinico y realdgico de los materiales, determinando esfuerzos y
deformaciones en elementos estructurales para la evaluadién de su desempefio y seguridad.

- Disefiar y selecciona elementos de maquinas y mecanismos (ejes, engranajes, rodamientos,
acoplamientos y sistemas de transmisidn de potencia), aplicando criterios técnicos y normativos para
su correcta operadidn en equipos industriales.

Referencias bibliogrificas

- Budynas, R. G, & Nisbett, J. K. (2020). Shigley’s mechanical engineering design (11th ed.).
McGraw-Hill Education.

- Hibbeler, R. C. (2021). Mechanics of materials (10th ed.). Pearson Education.

- Norton, R. L. (2020). Design of machinery (6th ed.). McGraw-Hill Education.

- Gere, ). M., & Goodno, B. J. (2020). Mechanics of materials (9th ed.). Cengage Leaming.

- Beer, F. P,, Johnston, E. R., DeWolf, J. T., & Mazurek, D. F. (2022). Mechanics of materials (8th
ed.). McGraw-Hill Education.
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4 UNIVEREIDAD

INGLES TECNICO

Cddigo : IIA 0607

Requisito : 143 créditos
Condicidn : Obligatorio

Créditos  : 2 créditos

Horas : 2 horas (2 de teoria)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios especificos, siendo de caracter tedrico desarrolla
competencias comunicativas en inglés orientadas al uso de lenguajes, vocabulario y estructuras
propias de contextos técnicos y profesionales especificos. Se enfoca en habilidades de lectura,
escritura, escucha y expresidn oral aplicadas a situaciones reales del dmbito técnico y tecnoldgico,
considerando necesidades de comunicacién en documentos, manuales, instrucciones, presentaciones
y entomos laborales especializados. El curso integra andlisis de necesidades, aprendizaje basado en
tareas y ejercicios practicos para fortalecer la comprensién y produccién de inglés con Fines
Especificos (ESP) en el campo técnico.

Competencia del curso

Comunicarse efectivamente en inglés téenico, aplicando vocabulario espedalizado, estructuras y
estrategias de interaccién propias de contextos profesionales y tecnoldgicos, para interpretar, producir
y negodiar informacidn técnica en situaciones reales de trabajo.

Logros de Aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

Identificar y emplear vocabulario y expresiones técnicas en inglés, pertinentes a su espedalidad
profesional, para comprender textos técnicos, manuales de operacidn y documentacidn de proceso.

- Producir oralmente y por escrito mensajes técnicos en inglés con precisin y coherencia,
adecuados a contextos de trabajo y comunicacién profesional.

Referencias Bibliograificas

- Kenny, N., Isik-Tas, E. E., & Jian, H. (Eds.). (2020). English for Specific Purposes Instruction and
Research: Current Practices, Challenges and Innovations. Palgrave Macmillan,

- English for Specific Purposes in the 21st Century: Innovative Perspectives and Practices (E. E.
Isk & D. Hocking, Eds.). (2026). Palgrave Macmillan.

- Nuryanti, S. P., & M. P. (2025). English for Specific Purposes (ESP). Penerbit Widina.
- Phillips, T. (2020). Technical English: Course Book. Gamet Education (edicidn revisada).
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5.7. CICLO VII
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS II

Cddigo : [1A 0701

Requisito : IIA 0602

Condiddén : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedalidad, siendo de cardcter tedrico — practico.
La asignatura proporciona al estudiante conocimientos para que sea capaz de aplicar los fundamentos
de los procesos de transformacién de las materias primas agropecuarias para obtener productos
alimenticios y/fo insumos para la industria alimentaria utilizando cepas de microorganismos benéficos
tales como como: baterias, levaduras que contribuyen en procesos de fermentacidn lcticas,
alcohdlicas, acéticas y butiricas, entre otras. '

Competencia del curso

Aplica los fundamentos de los procesos de transformacidn de materias primas agropecuarias mediante
&l uso de microorganismos benéficos, para obtener productos alimenticios e insumos fermentados,
asegurando criterios de calidad, inocuidad y eficiencia en la industria alimentaria.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
- Analiza los principios microbioldgicos y bioquimicos de las fermentadones lactica, alcohdlica,

acética y butirica, relacionando @ uso de bacterias y levaduras con la transformacién de materias
primas agropecuarias.

- Aplica procesos fermentativos utilizando cepas de microorganismos benéficos para la obtencién
de productos alimenticios e insumos, evaluando las condiciones de operacién y su impacto en la
calidad y seguridad del producto final.

Referencias bibliogréficas

- Montgomery, D. C. (2020). Design and analysis of experiments (10th ed.). Wiley,

- Box, G. E. P, Hunter, ). S.,, & Hunter, W. G. (2020). Statistics for experimenters: Design,
innovation, and discovery (2nd ed.). Wiley.

- Dean, A, Voss, D., & Dragulji¢, D. (2021). Design and analysis of experiments (2nd ed.). Springer.
- Myers, R. H., Montgomery, D. C, & Anderson-Cook, C. M. (2020). Response surface
methodology: Process and product optimization using designed experiments (4th ed.). Wiley.

- Law, A. M. (2022). Simulation modeling and analysis (6th ed.). McGraw-Hill Education.

65



, < . 3 ;
; ﬁ"éﬁg‘? ’SGD Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y

B § FRONTERA Biotecnologia
: Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias

ANALISIS SENSORIAL Y VIDA UTIL

Cddigo : IIA 0702
Requisito : IIA 0602, IIA 0603
Condicién : Obligatorio

Créditos  : 4
Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedalidad, siendo de cardcter tedrico - practico
y proporciona los fundamentos dentificos, metodolégicos y estadisticos para la evaluacidn sensorial
de alimentos y la determinacién de su vida Util. Comprende el estudio de la percepcién sensorial, asi
como el disefio y aplicacidn de métodos sensoriales discriminativos, descriptivos y afectivos,
integrando el andlisis estadistico de los datos obtenidos. Asimismo, aborda el andlisis de los factores
fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales que influyen en la estabilidad, calidad y aceptacién de
los alimentos, incorporando herramientas para la prediccidn, validacién y estimacién de la vida Gtil de
productos alimentarios en el contexto de la industria alimentaria.

Competencia del curso

Aplica fundamentos cientificos, metodoldgicos y estadisticos para evaluar sensorialmente alimentos y
determinar su vida util, integrando factores fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales para la toma
de decisiones en [a industria alimentaria.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

-~ Diseflar y aplicar métodos sensoriales discriminativos, descriptivos y afectivos, analizando
estadisticamente los datos obtenidos para evaluar la calidad y aceptacién de los alimentos.

- Evaluar y estimar la vida (til de productos alimentarios considerando factores fisicoquimicos,
microbioldgicos y sensoriales, utilizando herramientas de prediccidn y validacidn orientadas al
aseguramiento de la calidad.

Referencias bibliograficas
- Lawless, H. T, & Heymann, H. (2020). Sensory evaluation of food: Principles and practices (3rd
ed.). Springer.
- Stone, H., Bleibaum, R. N., & Thomas, H. A. (2021). Sensory evaluation practices (4th ed.).
Academic Press.
- Meilgaard, M., Civille, G. V., & Carr, B. T. (2021). Sensory evaluation techniques (Sth ed.). CRC
Press.
- Kilcast, D., & Subramaniam, P. (2020). The stability and shelf life of food (2nd ed.). Woodhead
Publishing.

Robertson, G. L. (2021). Food packaging and shelff life: A practical guide. CRC Press.
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INGENIERIA DE ALIMENTOS I

Cédigo  :IIA 0703
Requisitos: IIA 0605
Condicién : Obligatorio

Créditos : 4
Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedalidad, siendo de cardcter tedrico — practico
y tiene como finalidad capacitar al estudiante en la aplicadén de los principtos fundamentales de la
ingenieria al procesamiento de alimentos, con énfasis en el andlisis y disefio de operaciones
relacionadas con el transporte de materales y los procesos térmicos bdsicos. El curso aborda el
estudio del principio de continuidad y la ley de Bernoulli para el andlisis del flujo de fluidos, asi como
el transporte de fluidos y sélidos en sistemas industriales. Asimismo, comprende el andlisis y aplicacién
de intercambiadores de calor y su uso en la industria alimentaria, orientados al aseguramiento de la
calidad e inocuidad de los alimentos. Se enfatiza el uso de balances, criterios de disefio y andlisis
técnico para la optimizacién de procesos, el uso eficiente de recursos y la toma de dedisiones en la
industria alimentaria.

Competencia del curso

El estudiante analiza y aplica los principios de la ingenieria de alimentos para el transporte de fluidos
y sdlidos y para la operacién de procesos térmicos bdsicos, utilizando fundamentos de mecénica de
fluidos y transferencia de calor, con el fin de interpretar y optimizar procesos industriales en la
industria alimentaria.

" Logros de aprendizaje’
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Aplicar el principio de continuidad y la ley de Bernoulli para analizar y resolver problemas de flujo
y transporte de fluidos y sélidos en sistemas propios de la industria alimentaria.

- Analizar y operar intercambiadores de calor, interpretando balances de energia y criterios técnicos
para la optimizacién de procesos de pasteurizaddn, asegurando la calidad e inocuidad de los
alimentos.

Referencias bibliogréficas

- Singh, R. P,, & Heldman, D. R. (2021). Introduction to food engineering (6th ed.). Academic
Press.

- Toledo, R. T. (2020). Fundamentals of food process engineering (4th ed.). Springer.

- Fellows, P. J. (2022). Food processing technology: Principles and practice (Sth ed.). Woodhead
Publishing.

- Barbosa-Canovas, G. V., & Juliano, P. (2021). Food engineering: Integrated approaches (2nd
ed.). Springer.

- Welti-<Chanes, J., Valdez-Fragoso, A., & Garcia-Garda, R. (2023). Food engineering: Emerging
technologies and applications. CRC Press,
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ECONOMIA DE LOS PROCESOS ALIMENTARIOS

Cddigo : IIA 0704
Requisito : IIA 0505
Condiddén : Obligatorio

Créditos  :3
Horas : 3 horas (3 de teoria)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de especialidad, siendo de carécter tedrico y
proporciona los fundamentos econdmicos aplicados al andlisis, disefio y estandarizacién de procesos
en la industria alimentaria. Comprende el estudio de los costos de produccidn, el andlisis econdmico de
procesos, la evaluacién de inversiones, la economia de la energia, las economias de escala, asi como
la productividad y competitividad en sistemas agroindustriales. Asimismo, integra criterios técnicos y
econdmicos para la toma de dedsiones eficdentes y sostenibles en el desarrollo, mejora y operacidn
de procesos alimentarios.

Competencia del curso

Aplica principios econémicos al andlisis y disefic de procesos alimentarios, evaluando costos,
inversiones y eficiencia productiva para sustentar la toma de decisiones técnicas y econdmicas
orientadas a la competitividad y sostenibilidad.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar 105 costos de produccién y e desempefio econdmico de los procesos alimentarios,
interpretando indicadores de productividad, economias de escala y eficiencia energética.

- Evaluar alternativas de inversién y mejora de procesos mediante herramientas de andlisis
econdmico, integrando criterios técnicos y econdmicos para la toma de decisiones sostenibles en la
industria alimentaria.

Referencias bibliograficas

- Peters, M. S, Timmerhaus, K. D., & West, R. E. (2021). Plant design and economics for chemical
engineers (5th ed.). McGraw-Hill Education.

- Turton, R., Bailie, R. C., Whiting, W. B., & Shaeiwitz, J. A. (2020). Analysis, synthesis, and design
of chemical processes (Sth ed.). Pearson Education.

- Heizer, J., Render, B., & Munson, C. (2020). Operations management: Sustainability and supply
chain management (13th ed.). Pearson Education.

- FAQ. (2022). Economic analysis of agrifood systems. Food and Agriculture Organization of the
United Nations.

- Blank, L., & Tarquin, A. (2021). Engineering economy (Sth ed.). McGraw-Hill Education.
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FUNDAMENTOS DE PROGRAMACION

Cédigo : IIA 0705

Requisito : IIA 0607

Condiddén : Obligatorio

Créditos  : 3 de créditos

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios espedificos, siendo de cardcter tedrico — practico y
tiene como finalidad capacitar al estudiante en los fundamentos de programacidn aplicados a la
ingenieria de industrias alimentarias, orientados a la automatizacién, control de procesos y andlisis de
datos en sistemas productivos. El curso aborda los fundamentos de la programacién computacional
para el modelado de sistemas, la simulacion y optimizacién de procesos productivos, asi como el
control y aseguramiento de la calidad de alimentos y la gestidn de informacidn. Asimismo, integra la
aplicacidn de herramientas computadionales a problemas reales vinculados al desarrollo de productos
alimentarios, fortaleciendo competencias instrumentales clave para la ingenieria modemna y la toma
de decisiones técnicas basadas en datos.

Competencia del curso

El estudiante desarrolla y aplica soluciones computadionales mediante lenguajes de programacidn para
el modelado, automatizacidn, control de procesos y andlisis de datos en la industria alimentaria,
contribuyendo a la optimizacién productiva y al aseguramiento de la calidad.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Aplicar los fundamentos de la programacidn para desarrollar soluciones bdsicas orientadas al
modelado, andlisis y automatizacidn de procesos en |a industria alimentaria.

- Desarrollar aplicaciones computadonales para el andlisis de datos y control de procesos, apoyando
la toma de decisiones técnicas, la gestién de informacién y el aseguramiento de la calidad en la
industria alimentaria.

Referencias bibliograficas

- Downey, A. B. (2020). Think Python: How to think like a computer scientist (2nd ed.). OReilly
Media.

- Malik, D. S. (2022). C++ programming: From problem analysis to program design (9th ed.).
Cengage Leamning.

- Lutz, M. (2021). Leaming Python (5th ed.). OReilly Media.

- Deitel, P., & Deitel, H. (2020). Python how to program (2nd ed.). Pearson Education.

= McConnell, S. (2020). Code compiete: A practical handbook of software construction (2nd ed.).
Microsoft Press.
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METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Cddigo : IIA 0706

Requisito : 167 créditos

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 3 de créditos

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios especificos, siendo de cardcter tedrico ~ préctico y
tiene como finalidad capacitar al estudiante en la formulacién, disefio y desarrollo de investigaciones
dentificas, aplicando enfoques metodoldgicos cuantitativos, cualitativos y mixtos. Asimismo, orienta al
estudiante en la formulacién del problema de investigadidn, la construccién del marco tedrico, la
definicién de objetivos, hipdtesis y variables, asi como en la seleccidén de métodos, técnicas e
instrumentos de recoleccién y andlisis de datos. Se enfatiza el uso riguroso de la metodologia
cientifica, la correcta redaccién académica, el respeto a la ética e integridad en la investigacién, y la
adecuada sustentadidn metodoldgica de trabajos de Investigacin y proyectos académicos.

Competencia del curso

El estudiante disefia y estructura investigaciones dientificas, aplicando rigurosamente los enfoques,
métodos y técnicas de la metodologia de la investigacidn, con sustento tedrico y metodoldgico,
respetando los principios de &tica e integridad académica en la produccién cientifica.

Logros de Aprendizaje
Al finalizar & curso, el estudiante serd capaz de:

- Formular el problema de investigacion y el disefio memdddgico, estableciendo objetivos,
hipétesis, variables y métodos adecuados, en concordancia con el enfoque dentifico seleccionado.

- Aplicar técnicas e instrumentos de recoleccidn y andlisis de datos, redactando de manera dara y

coherente los componentes metodoldgicos de trabajos de investigacidn y proyectos académicos, con
criterios de validez, confiabilidad y ética cientifica,

Referencias Bibliogréficas

- Creswell, ). W., & Poth, C. N. (2023). Qualitative Inquiry and Research Design: Choosing
Among Five Approaches (5.2 ed.). SAGE Publications.
- Hernéndez, R., Ferndndez, C., & Baptista, P. (2022). Metodologia de la investigacién (7.2 ed.).
McGraw Hill.

Kumar, R. (2020). Research Methodology: A Step-by-Step Guide for Beginners (5.2 ed.). SAGE
Publications.
- Ldpez, M. E., & Garcia, P. L. (2024). Disefio y métodos de investigacion cientifica. Editorial
Académica Espafiola.
< McCusker, K., & Gunaydin, S. (2021). Research Methods in Sodial Sciences. Wiley.
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5.8. CICLO VIII

TECNOLOGIA DE ALIMENTOS III

Cédigo : IIA 0801

Requisito : IIA 0701

Condidién : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de especdialidad, siendo de carécter tedrico - practico
y profundiza en el estudio y aplicacidn de tecnologias emergentes para el procesamiento, conservadion
y transformadién de alimentos, tales como cereales, lacteos, productos cdmicos e hidrobioldgicos.
Comprende la estandarizacién y optimizacidn de procesos orientados al control de calidad e inocuidad,
en concordancia con las expectativas del consumidor y las normativas y regulaciones vigentes.
Asimismo, integra principios de ingenienia, quimica, microbiologia y andlisis de procesos, promoviendo
el desarrollo de alimentos seguros, de alta calidad y con valor agregado en el contexto de la industria
alimentania.

Competencia del curso

“Aplica tecnologias emergentes y principios interdisciplinarios para el procesamiento y conservacién de
alimentos, estandarizando procesos que garanticen la calidad, inocuidad y valor agregado conforme a
normativas vigentes de la industria alimentaria,

Logros de aprendizaje
Al finalizar e curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar y aplicar tecnologias emergentes en el procesamiento de alimentos de origen cereal,
lacteo, carnico e hidrobioldgico, evaluando su impacto en la calidad, inoculdad y aceptacién del

producto.

- Disefiar y estandarizar procesos alimentarios integrando principios de ingenieria, quimica y
microbiologia, asagurando el cumplimiento de regulaciones y expectativas del consumidor.

Referencias bibliogréficas

- Fellows, P. J. (2022). Food processing technology: Principles and practice (Sth ed.). Woodhead
Publishing.

- Sun, D. W. (2022). Emerging technologies for food processing. Academic Press.

- Toledo, R. T. (2020). Fundamentals of food process engineering (4th ed.). Springer.

- Rahman, M. S. (2020). Handbook of food preservation (3rd ed.). CRC Press.

- Barbosa-Cdnovas, G. V., Altunakar, B., & Marcotte, M. (2021). Novel food processing
technologies. CRC Press.

n
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REFRIGERACION Y CONGELACION DE ALIMENTOS

Cddigo : IIA 0802

Requisito : IIA 0701

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumiilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedialidad, siendo de cardcter tedrico ~ practico
y tiene como finalidad capacitar al estudiante en la aplicacidn de los principios fisicos, termodindmicos
y tecnoldgicos de la refrigeracion y congeladén de alimentos, orientados a la conservadién por bajas
temperaturas. El curso aborda los fundamentos de los procesos de refrigeracién y congelacion, el
estudio de las propiedades térmicas de los alimentos, asi como el andlisis y operadién de sistemas y
equipos de refrigeracién industrial. Asimismo, comprende el estudio de la cinética de congelacidn y
descongelacidn, el control de la calidad e inocuidad y la evaluacidn del impacto de estos procesos
sobre |a vida (til, la calidad nutricional y las caracteristicas sensoriales de los alimentos. Se enfatiza
el uso de balances de energia, criterios de disefio y andlisis técnico para la optimizacién de procesos
y la toma de decisiones en la industria alimentaria.

Competencia del curso

El estudiante analiza y aplica los principios de refrigeracidn y congelacién de alimentos, integrando
fundamentos termodindmicos y tecnoligicos para el disefio, operacién y optimizacidn de sistemas de
conservacidn por bajas temperaturas, asegurando la calidad, inocuidad y vida Gtil de los alimentos.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
- Analizar el comportamiento térmico de los alimentos durante los procesos de refrigeracién,

congelacidn y descongelacidn, aplicando propiedades térmicas y balances de energia para evaluar la
calidad y estabilidad del producto.

Seleccionar y evaluar sistemas y equipos de refrigeracion industrial, interpretando su desempefio
operativo y su impacto en la calidad nutricional, sensorial e inocuidad de los alimentos.

Referencias bibliograficas

- Sun, D. W. (2021). Handbook of frozen food processing and packaging (3rd ed.). CRC Press.

- Fellows, P. ). (2022). Food processing technology: Principles and practice (Sth ed.). Woodhead
Publishing.

- Rahman, M. S. (2023). Handbook of food preservation (3rd ed.). CRC Press.

- Cleland, A. C., & Earle, R. L. (2020). Assessment of freezing and thawing processes. Springer,

- ASHRAE. (2022). ASHRAE handbook: Refrigeration. American Sodety of Heating, Refrigerating
and Air-Conditioning Engineers.
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TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Cédigo  : IIA 0803

Requisito : IIA 0603

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 3 créditos

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura comresponde al drea de estudios de espedialidad, siendo de cardcter tedrico — practico,
aborda el estudio de las sustancias téxicas presentes en los alimentos, su origen, mecanismos de accién,
efectos sobre la salud y métodos de prevencién y control. Comprende el andlisis de contaminantes
quimicos, bioldgicos y fisicos. El curso integra principios de evaluacidn de riesgos, normativas nacionales
e intemadionales vigentes.

Competencia del curso

Aplica los principios de la toxicologia de los alimentos para identificar, evaluar y controlar sustancias
toxicas presentes en los alimentos, interpretando sus efectos sobre la salud y cumpliendo normativas
nacdionales e intemacionales de inocuidad alimentaria.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
Analizar el origen, los mecanismos de acdidn y los efectos de contaminantes quimicas, bioldgicos y

fisicos, incluidos residuos de plaguicidas, medicamentos veterinarios, micotoxinas y metales pesados,
en la salud humana.

- Evaluar riesgos toxicoldgicos asodiados a los alimentos y propone medidas de prevencidn y control,
aplicando criterios cientificos y normativas vigentes en el aseguramiento de la inocuidad alimentaria.

Referencias bibliograficas
- Klaassen, C. D. (2021). Casarett & Doull’s toxicology: The basic science of poisons (9th ed.).
McGraw-Hill Education.
- Watson, D. H. (2020). Food chemical safety: Additives, contaminants and residues. Woodhead
Publishing.
- Shibamoto, T., & Bjeldanes, L. F. (2021). Introduction to food toxicology (2nd ed.). Academic
Press.
- Barile, F. A. (2023). Principles of toxicology testing (2nd ed.). CRC Press.

European Food Safety Authority. (2022). Risk assessment in food safety. EFSA Joumal.
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INGENIERIA DE ALIMENTOS
I

Cédigo  : IIA 0804

Requisito : IIA 0703

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 4 créditos

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedialidad, siendo de caracter tedrico — practico
y tiene como finalidad capacitar al estudiante en el andlisis y aplicacion de los principios de
transferencia de masa y energia en operaciones de separadién y conservacién de alimentos. El curso
aborda los fundamentos y mecanismos del secado, la adsorcidn y el andlisis de isotermas de sorcién de
humedad. Asimismo, comprende el estudio y aplicacidn de operaciones unitarias de evaporacién,
destilacin, cristalizacién y extracddn, orientadas a la concentracién, purificacién y fraccionamiento de
componentes en sistemas alimentarios. Se enfatiza el uso de balances de masa y energia, modelos
de operacién y criterios de disefio para la optimizacidn de procesos, el uso eficiente de recursos y la
toma de dedisiones técnicas en la industria alimentaria.

Competencia del curso

El estudiante analiza y aplica los principios de transferencia de masa y energia en operaciones
unitarias de separacién y conservacién de alimentos, utilizando modelas y balances para interpretar,
disefiar y optimizar procesos industriales en la industria alimentaria.

Logros de aprendizaje :
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar y aplicar los fundamentos de secado, adsorcidn e isotermas de sorcién de humedad,
evaluando la estabilidad, calidad y conservacién de productos alimentarios.

- Interpretar y optimizar operaciones unitarias de evaporacién, destilacidn, cristalizacién y
extraccidn, aplicando balances de masa y energia para la toma de decisiones técnicas en procesos de
transformacién de alimentos.

Referencias bibliogréficas

- Singh, R. P., & Heldman, D. R. (2021). Introduction to food engineering (6th ed.). Academic
Press.

- Toledo, R. T. (2020). Fundamentals of food process engineering (4th ed.). Springer.

- Fellows, P. J. (2022). Food processing technology: Principles and practice (5th ed.). Woodhead
Publishing.

- Barbosa-Cénovas, G. V., & Juliano, P. (2021). Food engineering: Integrated approaches (2nd
ed.). Springer.

- Waelti-Chanes, J., Valdez-Fragoso, A., & Garcia-Garcia, R. (2023). Food engineering: Emerging
technologies and applications. CRC Press.
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INDUSTRIAL

Cédigo  : IIA 0805

Requisito : IIA 0705

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 3 créditos

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de especialidad, siendo de cardcter tedrico - prictico
y tiene como finalidad capacitar al estudiante en el estudio, disefio e implementadidn de sistemas de
automatizacién industrial aplicades a los procesos de la industria alimentaria. El curso aborda los
fundamentos de la instrumentacidn y el control automdtico, el uso de sensores, actuadores y
controladores Idgicos programables (PLC), asi como la integracién de sistemas SCADA y comunicacidn
industrial. Asimismo, desarrolia la aplicadén de estas tecnologias en procesos industriales del rubro
alimentario, fortaleciendo competendias instrumentales para la innovadién tecnolégica en la industria.

Competencia del curso

El estudiante disefia, implementa y optimiza sistemas de automatizacién industrial aplicados a
procesos de la industria alimentaria, integrando instrumentacién, control automético y plataformas
digitales para asegurar eficiencia operativa, calidad, seguridad alimentaria y trazabilidad.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante sera capaz de:

- Analizar y disefiar sistemas de control automético empléando sensores, actuadores, PLC y
sistemas SCADA para la supervisién y control de procesos de transformadién y conservacién de
alimentos.

- Implementar y optimizar procesos productivos automatizados, evaluando su desempefio operativo
y contribucién en la industria.

Referencias bibliogréficas
Bolton, W. (2020). Programmable logic controllers (7th ed.). Elsevier.
- Frank, R. (2021). Understanding smart sensors (3rd ed.). Artech House.
- Groover, M. P. (2021). Automation, production systems, and computer-integrated manufacturing
(Sth ed.). Pearson Education.
- Petruzella, F. D. (2020). Programmable logic controllers (Sth ed.). McGraw-Hill Education.
- Boylestad, R. L., & Nashelsky, L. (2022). Electronic devices and circuit theory (12th ed.). Pearson
Education.
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GEOMETRIA DESCRIPTIVA Y CAD

Codigo  : IIA 0806

Requisito : IIA 0705

Condidén : Obligatorio

Créditos  : 3 créditos

Horas : 4 horas (2 de teoria y 4 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al 4rea de estudios espedficos, siendo de caracter tedrico — practico y
proporciona los fundamentos de la geometria descriptiva y del dibujo técnico, aplicados a la ingeniena
alimentaria y dreas tecnolégicas afines. Comprende el estudio de los métodos de proyeccidn ortogonal
y perspectivas para la representacién de objetos tridimensionales en planos bidimensionales, asi como
la interpretacién y elaboracidn de vistas, cortes y secciones conforme a convenciones graficas
nadionales e internacionales. Asimismo, integra el uso de herramientas digitales de Diseno Asistido
por Computadora (CAD) para el modelado y resolucidn de problemas espaciales, enfatizando la
precisidn, la normalizacién de la representacién gréfica y la comunicacidn téenica eficiente en entornos
de ingenieria.

Competencia

Aplica los principios de la geometnia descriptiva y el dibujo técnico, utilizando instrumentos de dibujo
técnico y CAD para representar, modelar y comunicar soluciones técnicas con predisidn y conforme a
normas de representacién gréfica en contextos de ingenienia,

Logros de Aprendizaje
Al finalizar & curso, el estudiante serd capaz de;

- Interpretar y elaborar representaciones graficas de objetos tridimensionales mediante
proyecdones ortogonales, vistas, cortes y secciones, aplicando convenciones gréficas de la geometria
descriptiva y del dibujo téenico.

- Utilizar software CAD para modelar y resolver problemas espadiales de ingenieria, comunicando
de manera clara y precisa informacidn técnica en entomos digitales aplicando el dibujo téenico.

Referencias Bibliogréificas

- D'Amelio, V. (2021). Engineering Graphics with AutoCAD 2021 (17.2 ed.). Cengage Leaming.
- Jensen, F. (2023). Geometric Drawing and CAD: Fundamentals and Practices. McGraw-Hill
Education.
- Luzuriaga, M., & Torres, J. (2024). Geometria Descriptiva y Dibujo Técnico con Aplicacién en CAD.
Editorial Académica Espafiola.
- Meyer, J. (2020). Technical Drawing and CAD Fundamentals (2.2 ed.). Goodheart-Willcox.

Zeid, L. (2022). Mastering CAD/CAM (5.2 ed.). McGraw-Hill Education.
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5.9. CICLO IX
GESTION AMBIENTAL EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cédigo  : IIA 0901

Requisito : IIA 0803

Condidién : Obligatorio

Créditos 3

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedalidad, siendo de cardcter tedrico — prictico
y proporciona los fundamentos, estrategias y herramientas para la gestidn ambiental aplicada a los
procesos de la industria alimentaria. Comprende el estudio de los impactos amblentales asociados a
las actividades productivas, las normas y regulaciones ambientales vigentes, y los sistemas de gestién
ambiental, como la norma ISO 14001. Asimismo, aborda el andlisis de ciclo de vida y la aplicacién de
practicas de prevencién, reduccidn y control de la contaminacidn, promoviendo la sostenibilidad, la
eficiencia en el uso de los recursos y la integracidn de criterios ambientales en la toma de decisiones
de los procesos industriales alimentarios.

Competencia del curso

Aplica principios y herramientas de gestién ambiental en la industria alimentaria para identificar,
evaluar y mitigar impactos ambientales, integrando normativas vigentes y criterios de sostenibilidad
en |a toma de decisiones de los procesos productivos.

Logros de Aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

_ - Analizar los impactos ambientales asociados a los procesos de la industria alimentaria,
interpretando la normativa ambiental y los requisitos de sistemas de gestidn como la ISO 14001.

- Disefiar y proponer practicas de prevencién, reduccién y control de la contaminacién basadas en
el andlisis de diclo de vida y el uso eficiente de recursos, orientadas a la sostenibilidad de los procesos
industriales alimentarios.

Referencias Bibliograficas

- Aung, M. M., & Chang, Y. S. (2020). Sustainable Food Production through Environmental
Management. Springer Nature,

- Bouchrika, I, & Zelmat, M. (2022). Environmental Management in Food Industry: Challenges and
Strategies. Elsevier,

- Garda-Gutiérrez, J. L., & Rodnguez-Reina, L. (2024). Gestién Ambiental y Desarrollo Sostenible
en la Industria Alimentaria. Editorial Académica Espafiola.

- ISO. (2021). ISO 14001:2015 - Environmental management systems — Requirements with
guidance for use. Intemational Organization for Standardization.

- Martinez-Valle, A., & Rodriguez, C. (2023). Gestién ambiental: Conceptos, politicas y herramientas
para la sostenibilidad. Thomson Reuters.
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Cédigo  : IIA 0902
Requisito : IIA 0804
Condidén : Obligatorio

Créditos : 4
Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)
Sumiilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedialidad, siendo de caracter tedrico — practico
y tiene como finalidad capacitar al estudiante en el andlisis y aplicacién de operaciones unitarias
mecanicas y de separacibn empleadas en el procesamiento de alimentos. El curso aborda los
fundamentos y criterios de disefio de molienda y tamizado para la reduccidn y dasificacién de tamafio
de particulas, asi como & estudio del flujo a través de lechos porosos. Asimismo, comprende el andlisis
y operacidn de procesos de mezdlado, centrifugado y filtrado, incluyendo la filtracidn con membranas,
orientados a la separacién, acondicionamiento y mejora de la calidad de sistemas alimentarios. Se
enfatiza el uso de balances, modelos de operacién y criterios técnicos para la optimizacidn de procesos,
el uso eficiente de recursos y la toma de dedsiones en la industria alimentaria.

Competencia del curso

El estudiante analiza y aplica operaciones unitarias mecinicas y de separacidn en el procesamiento
de alimentos, utilizando principios de transferendia de cantidad de movimiento y criterios de disefio
para optimizar procesos industriales y asegurar la calidad del producto.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante ser capaz de:

- Analizar y seleccionar operaciones de reduccidn, dasificacién y manejo de particulas, como
molienda, tamizado y flujo a través de lechos porosos, aplicando criterios téenicos para sistemas
alimentarios.
- Interpretar y optimizar procesos de mezdado, centrifugado, filtrado y filtradén con membranas,
empleando balances y pardmetros operativos para la mejora de la eficiencia y calidad en la industria
alimentaria.

Referencias bibliogréficas

- Singh, R. P., & Heldman, D. R. (2021). Introduction to food engineering (6th ed.). Academic
Press.

- Toledo, R. T. (2020). Fundamentals of food process engineering (4th ed.). Springer.

- Barbosa-Canovas, G. V., & Juliano, P. (2021). Food engineering: Integrated approaches (2nd
ed.). Springer.

- Waelti-Chanes, J., Valdez-Fragoso, A., & Garcia-Gardia, R. (2023). Food engineering: Emerging
technologies and applications. CRC Press.

- Sun, D. W. (2022). Computer simulation in food engineering. Academic Press.
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ADMINISTRACION DE PROCESOS ALIMENTARIOS

Cédigo  : IIA 0903

Requisito : IIA 0704

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 3 créditos

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de especialidad, siendo de cardcter tedrico — préctico
y proporciona los principios, herramientas y practicas de gestidn aplicadas a los procesos productivos
de la industria alimentaria. Comprende el estudio del planeamiento, la organizadén, la direccién y el
control de las operaciones productivas, integrando técnicas de mejora continua, gestién de la calidad,
gestién de recursos humanos y logistica. Asimismo, promueve la optimizacién de los procesos, el uso
eficiente de los recursos y la toma de dedsiones orientadas a la productividad, competitividad y
sostenibilidad en la industria de alimentos.

Competencia del curso

Gestiona eficientemente los procesos productivos de la industria alimentaria aplicando principios
administrativos, herramientas de mejora continua y gestidn de la calidad, recursos humanos y logistica
para optimizar la productividad y competitividad organizacional.

Logros de Aprendizaje

Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar y aplicar los procesos de planeamiento, organizacién, direcddn y control en las
operaciones productivas de la industria alimentaria, identificando oportunidades de mejora en la
gestién,

- Integrar herramientas de mejora continua, gestién de la calidad, recursos humanos y logistica
para optimizar el desempefio de los procesos alimentarios, sustentando decisiones orientadas a la
efidiencia y sostenibilidad.

Referencias Bibliograficas

- Amatayakul, M. (2021). Operations Management in the Food Industry: A Practical Approach.
Routledge.

- Chopra, S., & Meindl, P. (2023). Supply Chain Management: Strategy, Planning, and Operation
(8.2 ed.). Pearson.

- Heizer, J,, Render, B., & Munson, C. (2022). Operations Management: Sustainability and Supply
Chain Management (14.2 ed.). Pearson.

- Pérez-Calleja, J. (2024). Gestién de Operaciones en la Industria Alimentaria. Editorial Académica
Espafiola.

- Slack, N., Brandon-Jones, A., & Johnston, R. (2020). Operations Management (9.2 ed.). Pearson.
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DISENO Y MANTENIMIENTO DE PLANTAS

Cédigo  :IIA 0504

Requisito : IIA 0806

Condicién : Obligatorio

Créditos 4

Horas : 5 horas (3 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedialidad, siendo de caracter tedrico — préctico
y aborda los principios de disefio, operacién, gestién y mantenimiento de las diferentes plantas de la
industria alimentaria. Comprende el estudio del disefio de planta, factores de localizacién, distribucidn
de equipos, seleccién de materiales, flujos de procesos, servicios auxiliares y normativas sanitarias.

Competencia del curso j

Aplica principios de disefio y mantenimiento de plantas alimentarias para planificar, operar y gestionar
instalaciones industriales, garantizando la efidencia operativa, el cumplimiento de normativas
sanitarias y la continuidad de los procesos productivos.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
Analizar y disefiar la distribucidén de plantas alimentarias considerando factores de localizacién,

flujos de procesos, seleccidn de equipos, materiales y servidos auxiliares conforme a normativas
sanitarias vigentes.

- Planificar y gestionar sistemas de mantenimiento en plantas alimentarias, evaluando estrategias
preventivas y comectivas para asegurar la confiabilidad, seguridad y eficiencia de las operaciones
industriales.

Referencias bibliogréficas

- Towler, G,, & Sinnott, R. (2022). Chemical engineering design (3rd ed.). Elsevier.

- Peters, M. S,, Timmerhaus, K. D., & West, R. E. (2021). Piant design and economics for chemical
engineers (5th ed.). McGraw-Hill Education.

- Mobley, R. K. (2020). Maintenance engineering handbook (8th ed.). McGraw-Hill Education.

- Fellows, P. J. (2022). Food processing technology: Principles and practice (5th ed.). Woodhead

Publishing.

- ISO. (2021). ISO 22000:2018 Food safety management systems — Requirements for any

organization in the food chain. Intemational Organization for Standardization.
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TESIS

Cédigo  : IIA 0905

Requisito : IIA 0706

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 3 crédito

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumiilla

La asignatura corresponde al 4rea de estudios de espedialidad, siendo de cardcter tedrico — practico
y tene como finalidad orientar al estudiante en el disefio, formulacién y desamollo del proyecto de
tesis, aplicando criterios tedricos, metodoldgicos y de rigurosidad cientifica. Asimismo, fortalece
competencias en redaccidn clentifica y aplicadén de normativa académica, andlisis critico de la
literatura cientifica y vigilancia tecnoldgica para la identificacidn de tendencias y vacios de investigacién.
El curso comprende la identificacién y andlisis de problemdticas vinculadas a los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (0DS), el planteamiento del problema de investigacidn, la selecddn y aplicacién
de métodos de revisidn de literatura, asi como el desarrollo de la metodologia de la investigacidn, Se
enfatiza el respeto a la integridad dentifica, la adecuada comunicacidn de los resultados y la
elaboracidn de un proyecto de tesis coherente y viable.

Competencia del curso

Bl estudiante disefla y estructura un proyecto de tesis, integrando fundamentos tedricos,
metodoldgicos y éticos de la investigacién dentifica, mediante el andlisis cnitico de la literatura, la
formulacidn del problema y la aplicacién rigurosa de métodos cientificos, orientados a la generacién
de conocimiento relevante y sostenible.

Logros de Aprendizaje
Al finalizar &l curso, el estudiante serd capaz de:
< Formular el proyecto de tesis, identificando una problemdtica relevante vinculada a su

especialidad y a los Objetivos de Desarrollo Sostenible, sustentada en la revisién sistemdtica de
literatura cientifica y en criterios de rigor metodoldgico.

- Elaborar y comunicar de manera dara y ética los componentes tedricos y metodolégicos del
proyecto de investigacidn, aplicando normativa académica vigente, principios de integridad dientifica
y técnicas de redaccidn dentifica.

Referencias Bibliogréificas

. American Psychological Assodiation. (2020). Publication manual of the American Psychological
Assodiation (7th ed.). APA Publishing.

- Creswell, ). W., & Creswell, J. D. (2023). Research design: Qualitative, quantitative, and mixed
methods approaches (6th ed.). SAGE Publications.

- Hemdndez-Sampieri, R., Mendoza, C. P., & Torres, C. (2022). Metodologia de la investigacidn:
Las rutas cuantitativa, cualitativa y mixta (7.2 ed.). McGraw-Hill.

- Kitchenham, B., Pretorius, R., Budgen, D., Brereton, O. P., Tumaer, M., Niazi, M., & Linkman, S.
(2020). Systematic literature reviews in software engineering — A tertiary study. Information and
Software Technology, 52(8), 792-80S. https://doi.org/10.1016/j.infsof.2010.03.006

- Resnik, D. B. (2020). The ethics of research with human subjects: Protecting people, advancing
sclence, promoting trust. Springer.

- UNESQO. (2021). Recomendacién sobre la ciencia abierta. Organizacidn de las Naciones Unidas
para la Educacidn, la Cienda y la Cultura.
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GESTION SOSTENIBLE DE PROGRAMAS SOCIALES ALIMENTARIOS

Cédigo  : IIA 0906

Requisito : IIA 0704

Condidién : Obligatorio

Créditos  : 2 créditos

Horas : 2 horas (2 de teoria)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de especialidad, siendo de cardcter tedrico y pertenece
al drea de Estudios Especificos. Tiene como finalidad brindar al estudiante conocimientos y
herramientas de gestidn de programas sodiales orientados a la seguridad alimentaria y nutricional con
un enfoque de sostenibilidad, equidad e indusién. Asimismo, aborda aspectos de politicas pablicas,
normativas, ética y enfoques innovadores para promover la sustentabilidad de los sistemas
alimentarios y mejorar las condiciones nutricionales en diferentes contextos poblacionales. Se enfatiza
la aplicacién de criterios téenicos, sodiales y ambientales en la toma de dedisiones para la gestién
efectiva de programas alimentarios con impacto sostenible.

Competencia del curso

El estudiante gestiona de manera integral programas sodiales alimentarios, aplicando enfoques
sostenibles, metodologias participativas y herramientas de evaluacién para garantizar la seguridad
alimentania, nutricional y la equidad en poblaciones vulnerables.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- . Analizar y disefiar programas sodales alimentarios sostenibles, incorporando. enfoques de
seguridad alimentaria, determinantes sociales de la salud, politicas plblicas, participacién comunitaria
y gestién de recursos para atender las necesidades de grupos poblacionales vulnerables.

- Evaluar y monitorear la implementadién de programas sodiales alimentarios, utilizando indicadores
de impacto, sostenibilidad y equidad, proponiendo mejoras basadas en evidencia y criterios téenicos,
sodiales y ambientales.

Referencias Bibliograficas

- Bartfeld, ). S., & Men, F. (2022). Food security in the United States: Perspectives and future
directions. Springer.

- FAO, IFAD, UNICEF, WFP & WHO. (2022). The State of Food Security and Nutrition in the World
2022: Repurposing food and agricultural policies to make healthy diets more affordable. FAQ.

- Gibson, ). (2020). Principles of nutritional assessment (3rd ed.). Oxford University Press.

- Hunter, D, et al. (2021). Sustainable diets: Linking nutrition and food systems (2nd ed.).
Cambridge University Press.

UNDP. (2023). Human Development Report 2023: Endings inequalities — pathways to human
development. United Nations Development Programme.

- Webb, P, et al. (2021). Handbook of Indicators for Food and Nutrition Security (2nd ed.). FAD.
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CONTROL ESTADISTICO DE PROCESOS

Cdédigo  : IIA 0907
Requisito : IIA 0803
Condicién : Obligatorio

Créditos :3
Horas : 4 horas (2 de teonia y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al rea de estudios de especialidad, siendo de cardcter tedrico — préctico
y aborda los fundamentos y herramientas estadisticas para el monitoreo, control y mejora de procesos
productivos. Comprende el estudio de la variabilidad, graficos de control para variables y atributos,
capacidad y desempefio del proceso, andlisis de causas espediales, muestreo de aceptacién y mejora
continua. El curso integra el uso de herramientas estadisticas y software utilizados que permitan
estimar pardmetros de calidad, eficiendia y estabilidad de los procesos en entomnos industriales.

Competendcia del curso

Aplica herramientas del control estadistico de procesos para monitorear, analizar y mejorar procesos
productivos, evaluando la variabilidad, capacidad y desempefio del proceso mediante el uso de
métodas estadisticos y software espedializado.

Logros de aprendizaje
Al finalizar &l curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar la variabilidad de los procesos productivos utilizando grificos de control para variables y
atributos, identificando causas comunes y especiales que afectan la estabilidad del proceso.

- Evaluar la capaddad y desempefio de los procesos y aplica técnicas de muestreo de aceptacin y
mejora continua, interpretando indicadores de calidad y eficiencia para la toma de decisiones en
entomos industriales.

Referencias bibliogrificas

- Montgomery, D. C. (2020). Introduction to statistical quality control (8th ed.). Wiley.

= Wheeler, D. ). (2020). Understanding statistical process control (3rd ed.). SPC Press.

- Qakland, J. S. (2021). Statistical process control (7th ed.). Routledge.

- Ryan, T. P. (2021). Statistical methods for quality improvement (4th ed.). Wiley.

- IS0, (2022). ISO 8258: Shewhart control charts. International Organization for Standardization.
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5.10. CICLO X
SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

Cddigo : ITA 1001

Requisito : IIA 0901

Condicidn : Obligatorio

Créditos 3

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de especialidad, siendo de cardcter tedrico — practico
y aborda los principios, normas y herramientas para la prevencién de riesgos laborales y la proteccidn
de la salud de los trabajadores. Comprende la identificacidn de peligros, evaluacidn y control de
riesgos, condiciones y actos inseguros, ergonomia, higiene industrial, gestibn de emergencias,
legislacién en seguridad y salud en el trabajo, y sistemas de gestién basados en normas
intemacionales como ISO 45001. El curso promueve una cultura preventiva, el cumplimiento
normativo y la mejora continua en los entomos laborales.

Competencia del curso

El estudiante conoce la seguridad y salud ocupacional en las entornos laborales, identificando peligros,
evaluando y controlando riesgos, y aplicando la legistacidn vigente y sistemas de gestidn basados en
normas intemacionales, con el fin de prevenir accidentes, proteger la salud de los trabajadores y
promover una cultura de prevencidn y mejora continua.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Identificar y evaluar los peligros y riesgos laborales asociados a las actividades productivas,
aplicando metodologias de seguridad, higiene industrial y ergonomia para proponer medidas de
control que reduzcan accidentes y enfermedades ocupacionales.

- Aplica los principios y requisitos de la legisladién en seguridad y salud en el trabajo y de la norma
IS0 45001, participando en la gestién de emergencias y en la implementacién de acciones de mejora
continua en los sistemas de seguridad y salud ocupacional.

Referencias bibliogréificas

- ISO. (2021). ISO 45001:2018 Occupational health and safety management systems —
Requirements with guidance for use. International Organization for Standardization.

- Hughes, P, & Ferrett, E. (2020). Introduction to heaith and safety at work (7th ed.). Routledge.
- Goetsch, D. L. (2020). Occupational safety and health for technologists, engineers, and managers
(9th ed.). Pearson Education.

- Reese, C. D. (2021). Industrial safety and health management (7th ed.). CRC Press.

-~ International Labour Organization. (2022). Safety and health at the heart of the future of work.
ILO.
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GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA

Cédigo : I1A 1002

Requisito : IIA 0901

Condicién : Obligatorio

Créditos : 3 créditos

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de préctica)

Sumilla

El curso dertidndetaCaIidadehoculdadA!knmtaﬁaesuncumdeespedaﬂdad,esdemmma
tedrico-préctica y aborda los principios, modelos y herramientas para la gestién integral de la calidad
en la industria alimentaria. Comprende el estudio de sistemas de gestién de la calidad, normas y
estdndares nacionales e intemacionales (IS0 9001, ISO 22000, BPM, HACCP, FSSC 22000, entre otras),
control y mejora de procesos, gestién documental, indicadores de desempefio y mejora continua. El
curso promueve el enfoque preventivo, la integracién de la calidad con la inocuidad y la sostenibilidad
en la cadena alimentaria

Competencia del curso

Analizar los sistemas de gestién de la calidad alimentaria aplicando normas y herramientas de mejora
continua, para asegurar la calidad, inocuidad y competitividad de los productos alimentarios en
cumplimiento de la normativa vigente,

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Andlizar sistemas de gestidn de la calidad en la industria alimentaria, implementando
herramientas de control y mejora continua.

- Evaluar e cumplimiento de estindares y proponiendo acciones de mejora orientadas a la
satisfaccidn del cliente y la excelendia operacional.

Referencias bibliograficas

- IS0. (2023). ISO 9001:2015 Quality management systems — Requirements. International
Organization for Standardization.

- IS0. (2022). ISO 22000:2018 Food safety management systems — Requirements for any
organization in the food chain. International Organization for Standardization.

- Evans, J. R,, & Lindsay, W. M. (2020). Managing for quality and performance excellence (11th
ed.). Cengage Leaming.

- Juran, J. M., & Godfrey, A. B. (2021). Juran’s quality handbook (7th ed.). McGraw-

Hill Education.

- Wallace, C. A, Sperber, W. H., & Mortimore, S. E. (2021). Food safety for the 21st century:
Managing HACCP and food safety throughout the global supply chain. Wiley.
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CADENA DE SUMINISTROS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Cédigo : IIA 1003

Requisito : 1IA 0903

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 3 créditos

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedalidad, siendo de cardcter tedrico — préctico
y aborda la planificacién, gestién y optimizacién de la cadena de suministro desde e
aprovisionamiento de materias primas hasta la distribucién del producto final. Comprende el estudio
logistico, compras, gestién de inventarios, almacenamiento, transporte, trazabilidad, gestién de la
demanda, uso de tecnologias como Blockchain, asi como también integra la planificacién,
abastedimiento, produccidn y distribucidn con criterios de sostenibilidad e inocuidad. El curso promueve
una visién integral y sistémica de la cadena de suministros para mejorar la efidendia, competitividad
y seguridad de los sistemas alimentarios.

Competendcia del curso

Gestiona y optimiza la cadena de suministros de la industria alimentaria aplicando herramientas
logisticas, analiticas y tecnoldgicas, garantizando eficiencia operativa, trazabilidad, calidad,
sostenibilidad e inoculdad de los productos.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante sera capaz de:
- Analizar y gestionar integralmente la cadena de suministros de la industria alimentaria, articulando

los procesos de aprovisionamiento, produccidn, almacenamiento, transparte y distribudidn, con el fin
de mejorar la efidencia operativa, |a trazabilidad y la competitividad del sistema.

- Aplicar herramientas logisticas, tecnoldgicas y criterios de sostenibilidad e inocuidad alimentaria,
incluyendo la gestién de inventarios, la planificacion de la demanda y el uso de tecnologias digitales
como Blockchain, para optimizar la toma de decisiones y garantizar la seguridad de los productos
alimentarios a lo largo de la cadena de suministro.

Referencias bibliogréficas

- Chopra, S., & Meindl, P. (2021). Supply chain management: Strategy, planning, and operation
(7th ed.). Pearson Education.

- Heizer, )., Render, B., & Munson, C. (2020). Operations management: Sustainability and supply
chain management (13th ed.). Pearson Education.

-~ Christopher, M. (2022). Logistics and supply chain management (6th ed.). Pearson Education,

- FAQ. (2022). The state of agricultural commodity markets. Food and Agriculture Organization of

the United Nations.
- Aung, M. M., & Chang, Y. S. (2021). Traceability in a food supply chain: Safety and quality
Food Control, 21(2),
172-184.

86



N tﬂfgﬁf&ﬁ Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y
H FRONTERA Biotecnologia
Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias

INVESTIGACION DE OPERACIONES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Cddigo  :1IA 1004

Requisito : IIA 0903

Condicién : Obligatorio

Créditos  : 3 créditos

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedalidad, siendo de cardcter tedrico - practico
y aborda el estudio de modelos, métodos y técnicas cuantitativas orientadas a la toma de dedisiones
dptimas en sistemas productivos y logisticos de la industria alimentaria. Comprende el andlisis y
formulacién de problemas mediante programacién lineal y no lineal, transporte, asignacién, teoria de
colas, modelos de inventarios, programacidn de la produccidn y simulacién de procesos. El curso
integra el uso de herramientas computacionales y software especializado para la optimizacién de
recursos, mejora de la eficiencia operativa, reduccién de costos y apoyo a la toma de decisiones en
entornos reales de la industria alimentaria.

Competencia del curso

Aplica modelos y técnicas de investigacidn de operaciones para analizar, optimizar y mejorar procesos
productivos, logisticos y de gestion en la industria alimentaria, utilizando herramientas matemdticas
y computacionales que permitan una toma de decisiones eficiente, sostenible y basada en datos.

Logros de aprendizaje :
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Formular y resolver modelos de investigacién de operaciones aplicados a la industria alimentaria,
tales como programacién lineal, modelos de transporte, inventarios y teoria de colas, interpretando
los resultados para la optimizacién de recursos y costos operativos.

= Utlizar software y herramientas computacionales espedalizadas para simular, analizar y optimizar
procesos productivos y logisticos, proponiendo soludiones efidentes que contribuyan a la mejora
continua, la competitividad y la sostenibilidad de los sistemas alimentarios.

Referencias bibliogréificas

- Homgren, C. T., Datar, S. M., & Rajan, M. V. (2021). Cost accounting: A managerial emphasis
(16th ed.). Pearson Education.

- Blocher, E. 1., Stout, D. E,, Juras, P. E.,, & Smith, S. (2020). Cost management: A strategic
emphasis (8th ed.). McGraw-Hill Education.

- Drury, C. (2022). Management and cost accounting (11th ed.). Cengage Leaming.

- Hansen, D. R., Mowen, M. M., & Heitger, D. L. (2021). Cost management: Accounting and control
(7th ed.). Cengage Leaming.

- Garrison, R. H., Noreen, E. W., & Brewer, P. C. (2023). Managerial accounting (17th ed.),
McGraw-Hill Education.
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TRABAJO DE INVESTIGACION

Cédigo  : IIA 1005
Requisito : IIA 0905
Condicién : Obligatorio

Créditos :2
Horas : 2 horas (2 de teoria)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de especialidad, siendo de carécter tedrico y tiene como
finalidad desarrollar, ejecutar y culminar el trabajo de investigacién (tesis), aplicando de manera
rigurosa los fundamentos tedricos, metodolégicos y éticos de la investigacién cientifica. El curso
orienta al estudiante en la implementacién del disefio metodoldgico aprobado, la recoleccidn y andlisis
de datos, la discusidn e interpretacién de resultados, y la redaccidn integral del informe final de tesis
conforme a la normativa académica vigente. Asimismo, fortalece competendias en integridad y
comunicacién dentifica, andlisis critico de resultados y sustentacidén’ académica, asegurando la
coherencia, validez y aporte dientifico del trabajo de investigacién.

Competencia del curso

El estudiante desarrolla y culmina un trabajo de investigacién, ejecutando el disefic metodoldgico
aprobado, analizando e interpretando datos de manera rigurosa, y comunicando los resultados con
daridad, coherencia y ética dentifica, conforme a la normativa académica vigente

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante deberd:
- Ejecutar el proceso de investigacién dientifica, aplicando métodos, téenicas e instrumentos de

recoleccin y andlisis de datos, de acuerdo con el disefic metodoldgico establecido y con criterios de
validez, confiabilidad y ética.

- Redactar y sustentar el informe final de tesis, integrando resultados, discusidn y condlusiones con
rigor dentifico, empleando normas bibliogréficas vigentes y principios de comunicadidn dentifica.

Referencias bibliograficas

- American Psychological Association. (2020). Publication manual of the American Psychological
Assodiation (7th ad.). APA Publishing.

- Creswell, J. W., & Creswell, ). D. (2023). Research design: Qualitative, quantitative, and mixed
methods approaches (6th ed.). SAGE Publications,

- Herndndez-Sampieri, R., Mendoza, C. P., & Torres, C, (2022). Metodologia de la investigacién:
Las rutas cuantitativa, cualitativa y mixta (7.2 ed.). McGraw-Hill.

- Resnik, D. B. (2020). The ethics of research with human subjects: Protecting people, advancing
sdence, promoting trust. Springer.

- Saldafa, J. (2021). The coding manual for qualitative researchers (4th ed.). SAGE Publications.
- UNESCO. (2021). Recomendacién sobre la ciencia abierta. Organizacién de las Naciones Unidas
para la Educacién, la Clendia y la Cultura.
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ENVASES Y EMBALAJES PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Cédigo  : IIA 1006

Requisito : IIA 0806

Condiddn : Obligatorio

Créditos  : 4 aréditos

Horas : 5 horas (3 de teonia y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al rea de estudios de espedalidad, siendo de cardcter tedrico — practico
que proporciona los fundamentos tedricos y practicos del disefio, seleccin y evaluacidn de materiales
de envase y embalaje aplicados a productos alimentarios. Se estudian las funciones, tipos del envase
(plastico, vidrio, metal, papel/cartén), propiedades de materiales, permeabilidad de los envases,
biodegrabilidad y tecnologias emergentes aplicadas que cumplan con las normas y regulaciones
vigentes manteniendo la calidad e inocuidad. El curso integra aspectos de proteccidn del producto,
seguridad alimentaria, sostenibilidad ambiental y logistica. )

Competencia del curso

El estudiante disefla, selecciona y evalia sistemas de envases y embalajes para productos
alimentarios, aplicando criterios técnicos, normativos y de sostenibilidad, con el fin de garantizar la
calidad, inocuidad, protecdidn y eficienda logistica a lo largo de la cadena alimentania.

Logros de Aprendizaje
9 Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar y seleccionar materiales de envase y embalaje (plastico, vidrio, metal, papel y cartén)
considerando sus propiedades fisicoquimicas, permeabilidad, biodegradabilidad y compatibilidad con
los alimentos, de acuerdo con las normas y regulaciones vigentes.

- Evaluar el desempefio de los sistemas de envase y embalaje en la conservacidn, proteccidn y
seguridad de los alimentos, integrando criterios de sostenibilidad ambiental, tecnologias emergentes
y requerimientos logisticos de la industria alimentaria.

Referencias Bibliogréficas

- Ahmed, )., & Varshney, S. K. (2020). Food Packaging: Materials, Technology and Innovations
(2.2 ed.). Academic Press.

- Coles, R., McDowell, D., & Kirwan, M. ). (Eds.). (2021). Food Packaging Technology (3.2 ed.).
Wiley-Blackwell.

- Marsh, K., & Bugusu, B. (2022). Food Packaging: Principles and Practice (3.2 ed.). CRC Press.
- Robertson, G. L. (2024). Food Packaging: Principles and Practice (5.2 ed.). CRC

Press. Yam, K. L. (Ed.). (2023). Encyclopedia of Packaging Technology (4.2 ed.).
Springer.
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TALLER DE EMPLEABILIDAD

Cddigo : IIA 1007
Requisito : 212 créditos
Condidién : Obligatorio

Créditos  :2
Horas : 2 horas (2 de teonia)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedialidad, siendo de cardcter tedrico y estd
orientado al desarrollo de competendas personales y profesionales para la insercién, permanendcia y
proyecddn en el mercado laboral. Comprende el fortalecimiento de habilidades blandas,
autoconocimiento, planificacidn de carrera, elaboracién de curriculum vitae y portafolio profesional,
técnicas de busqueda de empleo, entrevistas laborales, marca personal, trabajo en equipo,
comunicacidn efectiva y &tica profesional. El curso promueve la empleabilidad, la adaptabilidad al
cambio y el aprendizaje permanente en contextos laborales dindmicos.,

Competencia del curso

Desarrolla y aplica competendias de empleabilidad y habilidades socicemocionales para gestionar su
insercion y desempefio profesional en el mercado laboral, con ética, comunicacién efectiva y
proactividad.

Logros de aprendizaje
Al finalizar e curso, el estudiante serd capaz de:

- Elaborar y gestionar su perfil profesional mediante el autoconodimiento, la planificacién de carrera
y la construccién de un curriculum vitae, portafolio y marca personal coherentes con las demandas del

mercado laboral y su proyecto profesional.

- Aplicar habilidades blandas y estrategias de empleabilidad en contextos simulados y reales de
blisqueda de empleo, tales como entrevistas laborales, trabajo en equipo y comunicacidn efectiva,
demostrando ética profesional, adaptabilidad al cambio y compromiso con el aprendizaje permanente.

Referencias bibliogréficas

- Yorke, M. (2020). Employability in higher education: What it is - what it is not.

Higher Education Academy.

- McQuaid, R. W., & Lindsay, C. (2021). The concept of employability. Urban Studies, 58(6),
1123-1139,

- OEQD. (2021). Skills outlook 2021: Learning for life. Organisation for Economic Co-operation
and Development.

- Robles, M. M. (2022). Executive perceptions of the top 10 soft skills needed in today’s
workplace. Business Communication Quarterly, 85(1), 97-121.

Brown, S. D., & Lent, R. W. (2020). Career development and counseling: Putting theory and research
to work (3rd ed.). Wiley
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5.11. VII CICLO - ELECTIVOS
REOLOGIA DE ALIMENTOS

Cddigo : IIA 0707

Requisito : IIA 0606

Condicién : Electivo

Créditos 3

Horas : 4 horas (2 de teona y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de especdialidad, es electivo siendo de caracter tedrico
- practico y aborda los fundamentos del comportamiento reoldgico de los alimentos y su relacion con
la estructura, composicion y procesos de transformacion. Comprende el estudio de las propiedades
viscoeldsticas, modelos reoldgicos, flujo y deformacion de alimentos liquidos, semisdlidos y sélidos,
métodos e instrumentos de medicién reclégica, asi como la aplicacidn de la reologia en el disefio de
procesos, control de calidad, estabilidad y aceptacion sensorial de los productos alimentarios. El curso
promueve el andlisis cuantitativo y la aplicacidn de la reologia como herramienta clave en la ingenieria
de alimentos.

Competencia del curso

Analiza y aplica principios y modelos reolégicos para caracterizar el comportamiento mecanico y de
flujo de los alimentos, apoyando el disefio de procesos, el control de calidad y la optimizacién de
productos alimentarios.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
- Analizar y caracterizar el comportamiento reolégico de alimentos liquidos, semisdlidos y sdlidos,

aplicando modelos reoldgicos y métodos de medicidn adecuados para interpretar su relacion con la
estructura, composicién y condiciones de proceso.

- Aplicar principios reolégicos en el disefio y optimizacidén de procesos alimentarios, evaluando su
impacto en la calidad, estabilidad y aceptacion sensorial de los productos, como apoyo al control de
calidad y la toma de decisiones en la industria alimentaria.

Referencias bibliograficas

- Steffe, ). F. (2020). Rheological methods in food process engineering (2nd ed.). Freeman Press,
- Rao, M. A. (2021). Rheology of fluid and semisolid foods: Principles and applications (3rd ed.).
Springer.

- Sun, D. W. (2022). Food materials science and engineering. Academic Press.

- Mezger, T. G. (2020). The rheology handbook (5th ed.). Vincentz Network.

- Van Viiet, T. (2023). Physical properties of foods. CRC Press.
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SANIDAD Y TECNOLOGIA DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS

Cddigo : IIA 0708
Requisito : IIA 0602 IIA 0603
Condicidn : Electivo

Créditos :3
Horas : 4 horas (2 de teonia y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al rea de estudios de especialidad, es electivo siendo de caracter tedrico
— préctico y aborda los principios sanitarios, tecnolégicos y normativos aplicados a la producdidén,
procesamiento y conservacién de productos hidrobioldgicos. Comprende el estudio de la biologia y
composicién de recursos hidrobiolégicos, manejo postcaptura y postcosecha, tecnologias de
conservacién y transformacién (refrigeracién, congelacién, salado, secado, ahumado, enlatado y
productos de valor agregado), contro! de calidad e inocuidad, andlisis de peligros y cumplimiento de
normativas sanitarias vigentes nadonales e intemacionales. El curso promueve la obtencién de
productos hidrobioldgicos seguros, de alta calidad y con valor agregado.

Competencia del curso

Aplica principios de sanidad y tecnologias de procesamiento de productos hidrobioldgicos,
considerando criterios de calidad, inocuidad y normativas vigentes, para el disefio, control y mejora
de procesos en la industria pesquera y acuicola.

Logro de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
Evaluar la calidad sanitaria y tecnolégica de los productos hidrobioldgicos, analizando su biologia,

composicién y condiciones de manejo postcaptura y postcosecha, a fin de asegurar su inocuidad y
conservacion conforme a normativas vigentes.

- Aplicar tecnologias de conservacidn y transformacién de productos hidrobioldgicos, integrando
criterios de control de calidad, andlisis de peligros y regulacidn sanitaria nacional e intemacional para
el desarrollo de productos seguros y de valor agregado.

Referencias bibliograficas

Huss, H. H., Ababouch, L., & Gram, L. (2020). Assessment and management of seafood safety
and quality. FAO.

Venugopal, V. (2020). Marine products for healthcare: Functional and bioactive nutraceutical
compounds from the ocean. CRC Press.
- Ashie, I. N. A,, Smith, J. P., & Simpson, B. K. (2021). Spoilage and shelf-life extension of fresh
fish and shellfish. Critical Reviews in Food Sdience and Nutrition, 61(8), 1232-1248,

FAQ/WHO. (2022). Code of practice for fish and fishery products. FAQ.

Alasalvar, C., & Shahidi, F. (2023). Seafood quality, safety and health applications. Springer.
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MANUFACTURA EFICAZ APLICADA A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Cddigo : IIA 0709
Requisito : ITA 0604
Condicidn : Electivo

Créditos :3
Horas : 4 horas (2 de teonia y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de especialidad, es electivo siendo de cardcter tedrico
- préctico y aborda los principios, metodologias y herramientas para la mejora de la eficiencia
operativa en los procesos productivos de la industria alimentaria. Comprende el estudio de sistemas de
produccién, manufactura esbelta (Lean Manufacturing), mejora continua, gestién de la productividad,
reduccién de desperdicios, estandarizacidn de procesos, control visual, mantenimiento productivo
total (TPM) y gestién de la calidad integrada. El curso promueve la optimizacién de recursos, el
incremento de la competitividad y la sostenibilidad de las operaciones industriales alimentarias,

Competencia del curso

Aplica metodologias y herramientas de manufactura eficaz para analizar, optimizar y mejorar los
procesos productivos de la industria alimentaria, incrementando la eficiencia, calidad e inocuidad de
los productos con enfoque de mejora continua.

Logros de aprendizaje
Al finalizar & curso, el estudiante serd capaz de:
Aplicar metodologias y herramientas de manufactura eficaz y esbelta (Lean Manufacturing) para

analizar y mejorar procesos productivos de la industria alimentaria, reduciendo desperdicios,
estandarizando operaciones y optimizando el uso de recursos.

- Diseflar propuestas de mejora continua integrando productividad, calidad y sostenibilidad,
utilizando herramientas como TPM, control visual y gestién de procesos, con el fin de incrementar la
competitividad y eficiencia operativa en entomos industriales alimentarios.

Referencias bibliogréficas

- Womack, J. P., & Jones, D. T. (2020). Lean thinking: Banish waste and create wealth in your
corporation (3rd ed.). Simon & Schuster.

- Heizer, )., Render, B., & Munson, C. (2020). Operations management: Sustainability and supply
chain management (13th ed.). Pearson Education.

- Liker, J. K. {2021). The Toyota way (2nd ed.). McGraw-Hill Education.

- Wilson, L. (2021). How to implement lean manufacturing. McGraw-Hill Education.

- Juran, ). M,, & Godfrey, A. B. (2021). Juran’s quality handbook (7th ed.). McGraw-Hill Education.
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5.12. VIII CICLO—- ELECTIVOS
ANALISIS NO INVASIVO DE ALIMENTOS

Codigo  : IIA 0807
Requisito : Ninguno
Condidén : Electivo

Créditos :3
Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedalidad, es electivo siendo de cardcter teérico
- préctico y aborda los fundamentos y aplicaciones de técnicas analiticas no destructivas para la
evaluadén de la calidad e inocuidad de los alimentos. Comprende el estudio de métodos
espectroscdpicos (infrarrojo cercano - NIR, infrarrojo medio — MIR, Raman), técnicas dpticas, imagen
hiperespectral, ultrasonido, resonancia magnética nuclear y sensores electrdnicos, asi como el uso de
quimiometria y andlisis multivadado para la interpretacién de datos. El curso promueve la aplicacién
de tecnologias innovadoras para el control de calidad, la trazabilidad y la optimizacién de procesos en
la industria alimentaria.

Competencia del curso

Analiza y aplica técnicas no invasivas y no destructivas para la evaluacién de la calidad e inocuidad de
alimentos, utilizando herramientas instrumentales y de andlisis de datos, con el fin de apoyar la toma
de decisiones en la industria alimentaria.

Logro de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Aplicar técnicas analiticas no invasivas (espectroscdpicas, Spticas y de sensores) para evaluar la
calidad e inocuidad de alimentos, interpretando los resultados obtenidos en funcién de pardmetros
fisico-quimicos y de seguridad alimentaria.

- Analizar e interpretar datos generados por métodos no destructivos mediante herramientas de
quimiometnia y andlisis multivariado, para apoyar el control de calidad, la trazabilidad y la optimizacidn
de procesos en la industria alimentaria.

Referencias bibliogréficas

- Sun, D. W. (2020). Infrared spectroscopy for food quality analysis and control. Academic Press.
- Cen, H., & He, Y. (2021). Theory and application of near infrared reflectance spectroscopy in
determination of food quality. Trends in Food Science & Technology, 113, 204-216.

ElMasry, G., & Sun, D. W. (2021). Principles of hyperspectral imaging technology. Springer.
- Roggo, Y., et al. (2020). A review of near infrared spectroscopy and chemometrics in
pharmaceutical and food analysis. Journal of Pharmaceutical and Biomedical Analysis, 177, 112851,
- Wuy, D,, & Sun, D. W. (2023). Advanced non-destructive technologies for food quality evaluation,
Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 22(1), 345-382.
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BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

Cédigo  : IIA 0808
Requisito : Ninguno
Condicién : Electivo

Créditos :3
Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura Biotecnologia Alimentaria es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al drea de
estudios de especialidad. Tiene como propdsito brindar a los estudiantes los fundamentos dentificos
y tecnoldgicos de la biotecnologia aplicada a los alimentos y la nutricién, asi como su interrelacién
con otras cienclas afines, contribuyendo a la formacidén profesional orientada a la solucién de
problemas relacionados con la producddn, conservacidn y calidad nutricional de los alimentos. El
curso aborda como contenidos principales: los rasgos basicos y la importancia de los microorganismos
utilizados en biotecnologia alimentaria; los fundamentos biolégicos y tecnolégicos de los procesos de
fermentacién sumergida; la biotecnologia de las fermentaciones alcohdlica, lictica y acética; y la
aplicacién biotecnoldgica en la produccién de malta, cerveza y otros alimentos fermentados,
destacando su impacto en la industria alimentaria y la nutriddn humana.

Competencia del curso

" Desarrolla alternativas a las técnicas convencionales de manipulacién, mejoramiento o transformacién
de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la calidad de vida de la
sociedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con compromiso ético,
aplicando la normatividad vigente Logro de Aprendizaje: herramientas biotecnoldgicas y de ingenienia.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
- Analizar y explicar los fundamentos biolégicos y tecnoldgicos de los microorganismos y los

procesos de fermentacidn (alcohdlica, Kctica y acética), relaciondndolos con la produccidn de
alimentos y la mejora de su calidad nutridional.

- Aplicar principios de biotecnologia alimentaria para disefiar, evaluar y optimizar procesos
fermentativos (malta, cerveza y otros alimentos), orientados a la seguridad alimentaria, la innovacidn
y la solucién de problemas nutricionales.

Referencias bibliograficas

- Pessoa, A. Jr.; Kilikian, B. V. Purificacidn de productos biotecnologicos, operaciones y procesos

con aplicaciones industriales. Editorial Acribia S.A. 2023.

- Garrido Alvarez, M.; Rocha Pimienta, J.; Delgado Adamez, J.; et al. Procesos tecnoldgicos en la

industria alimentaria, Editorial Sintesis. 2020,

- Maier Neumann, L. Topicos en microbiologia e inocuidad de los alimentos. RIL Editores. 2021.

- Madrid Vicente, A. Curso de formacién en tecnologia de los alimentos. AMV Ediciones. 2022.

- Melo, V.; Cuamatzi Tapia, O. Bioquimica de los procesos metabdlicos. Editorial Reverte S.A. 2022
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CINETICA DE REACCIONES EN SISTEMAS ALIMENTARIOS

Cédigo  : IIA 0809

Requisito : Ninguno

Condicién : Electivo

Créditos 3

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de especialidad, es electivo siendo de cardcter tedrico - practico.
Proporciona al estudiante los fundamentos conceptuales y metodoldgicos para el andlisis de la velodidad
de reaccidn y los mecanismos cinéticos de los procesos enziméticos y no enziméticos presentes en
los sistemas alimentarios.

El curso aborda el estudio de velodidad de deterioro, 6rdenes de reaccidn, modelos cinéticos aplicados
a transformaciones propias de la industria alimentaria, tales como reacciones enzimdticas,
pardeamiento no enzimdtico, degradacién de nutrientes, oxidacién de lipidos, fermentaciones y
procesos térmicos.

Competencia del curso

Analiza y modela la cinética de reacciones quimicas, bioquimicas, enzimdticas y no enzimdticas
presentes en los sistemas alimentarios, evaluando la influencia de las variables del proceso para el
ntrol en la industria alimentaria.

Interpretar los principios de la cinética de reacciones aplicadas a sistemas alimentarios,
identificando drdenes de reaccién, modelos cinéticos y mecanismos involucrados en procesos como
reacciones enzimaticas, pardeamiento no enzimatico, oxidacién de lipidos y degradacién de nutrientes.

- Aplicar modelos cinéticos y herramientas de andlisis de datos experimentales para evaluar el
efecto de variables como temperatura, pH, concentracién y actividad de agua, proponiendo mejoras
en &l control y optimizacién de procesos industriales de alimentos.

Referencias bibliogréaficas

Belitz, H.-D., Grosch, W., & Schieberie, P. (2020). Food chemistry (6th ed.). Springer.
- Fellows, P. ). (2022). Food processing technology: Principles and practice (5th ed.). Woodhead
Publishing.
- Fogler, H. S. (2020). Elements of chemical reaction engineering (5th ed.). Pearson Education.
- Ibarz, A., & Barbosa-Canovas, G. V. (2021). Introduction to food process engineering (2nd ed.).
CRC Press.
- Manley, D. (2021). Baking science and technology (2nd ed.). Elsevier.
- McGee, H. (2020). On food and cooking: The sdence and lore of the kitchen (Revised ed.).
Scribner.
- Rahman, M. S. (Ed.). (2020). Handbook of food preservation (3rd ed.). CRC Press.
- van Boekel, M. A. J. 5. (2021). Kinetic modeling of reactions in foods (2nd ed.). CRC Press.
- Zhang, H., & Mittal, G. S. (2023). Food processing: Principles and applications (3rd ed.). Wiley.
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INGENIERIA DE BIORREACTORES PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Cédigo : IIA 0810
Requisito : Ninguno
Condicién : Electivo

Créditos :3
Horas : 4 horas (2 de teonia y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura de Ingenieria de Biorreactores es de naturaleza tedrico—practica y pertenece al drea de
estudios de espedalidad. Pretende ofertar conocimientos sobre disefio de biorreactores y operaciones
con biorreactores que intervengan en procesos de investigacién cientifica y tecnoldgica relacionados
con problemas de las industrias farmacéuticas, alimentarias biotecnoldgica y agropecuaria.
Comprende los siguientes temas: Biorreactores, generalidades, Sistemas de agitacidn y escalado de
biorreactores, Disefio de biorreactores y sus aplicaciones.

‘Competencia del curso

Desarrolla altermnativas a las técnicas convendonales de manipulacién, mejoramiento o transformacidn
de alimentos, animales, cultivos y productos farmacéuticos, para mejorar la calidad de vida de la
sociedad; utilizando organismos vivos, operando equipo de vanguardia, con compromiso ético,
aplicando la normatividad vigente Logro de Aprendizaje: herramientas biotecnoldgicas y de ingenieria.

Logro de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar y disefiar biorreactores considerando sus principios de funcionamiento, sistemas de
agitacién, transferencia de masa y criterios de escalamiento, aplicados a procesos biotecnoldgicos
industriales.

- Operar y evaluar el desempefio de biorreactores en contextos farmacéuticos, alimentarios,
agropecuarios y biotecnoldgicos, proponiendo mejoras tecnoldgicas basadas en criterios dientificos y
de ingenieria.

Referencias bibliogrificas

- Doran, P. M. Bioprocess Engineering Principles. Academic Press, 2013.

- Shuler, M. L; Kargi, F.; Delisa, M. Bioprocess Engineering: Basic Concepts. Pearson, 2017.

- Nielsen, J,; Villadsen, ).; Liden, G. Bioreaction Engineering Principles. Springer, 2017.

- Stanbury, P. F.; Whitaker, A.; Hall, S. J. Principles of Fermentation Technology. Elsevier, 2017.
- Van® Riet, K.; Tramper, ). Basic Bioreactor Design. Marcel Dekker, 1991.
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5.13. IX CICLO— ELECTIVOS
SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Cddigo : IIA 0908
Requisito : Ninguno
Condicién : Electivo

Créditos :3
Horas : 4 horas (2 de teonria y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedialidad, es electivo siendo de caracter tedrico
- practico y aborda la integracién de los sistemas de gestién de calidad, inocuidad, ambiente y
seguridad y salud en el trabajo aplicados a la industria alimentaria. Comprende el estudio de normas
y estdndares intemadionales como ISO 9001, ISO 22000, ISO 14001 e ISO 45001, su estructura de
alto nivel, gestién por procesos, gestion de riesgos y mejora continua. El curso promueve una visidn
sistémica de la gestion organizacional orentada a la eficiencia, cumplimiento normativo y
sostenibilidad.

Competencia del curso

Disefia, implementa y evalla sistemas integrados de gestidn en la industria alimentaria aplicando
normas intemacionales y herramientas de gestién por procesos, para asegurar el cumplimiento
fwm normativo, la mejora continua y la sostenibilidad organizacional.

% Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

%%amgfg - Analizar e integrar los requisitos de las normas ISO 9001, ISO 22000, ISO 14001 e ISO 45001

bajo un enfoque de estructura de alto nivel y gestidn por procesos, identificando riesgos y
oportunidades para el cumplimiento normativo y la mejora continua en organizaciones de la industria
alimentaria.

- Disefiar propuestas de implementacién y mejora de un Sistema Integrado de Gestién, aplicando
criterios de efidiencia operativa, sostenibilidad, inocuidad alimentaria y seguridad y salud en el trabajo,
orientadas al desempefio organizacional y la competitividad del sector alimentario.

Referencias bibliograficas

- ISO. (2023). ISO 9001:2015 Quality management systems — Requirements. International
Organization for Standardization.

- 1SO. (2022). ISO 22000:2018 Food safety management systems — Requirements for any
organization in the food chain. Intemational Organization for Standardization.

- ISO. (2021). ISO 14001:2015 Environmental management systems — Requirements with
quidance for use. Intemational Organization for Standardization.

- ISO. (2021). ISO 45001:2018 Occupational health and safety management systems —
Requirements with guidance for use. International Organization for Standardization.

- Karapetrovic, S., & Willborn, W. (2020). Integrated management systems: Experience and
perspectives. Total Quality Management & Business Excellence, 31(7-8), 768-782.
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ENOLOGIA

Codigo : IIA 0909
Requisito : Ninguno
Condicién : Electivo

Créditos :3
Horas : 4 horas (2 de teona y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al area de estudios de especialidad, es electivo siendo de cardcter tedrico
- practico y aborda los fundamentos dentificos y tecnoldgicos de la elaboracién del vino. Comprende
el estudio de la uva y su composicidn, procesos de vinificacidén, fermentaciones alcohdlica y
malolactica, manejo de levaduras y bacterias lacticas, control de calidad, estabilizacién, crianza,
embotellado y andlisis sensorial del vino. Asimismo, se consideran aspectos de inocuidad,
sostenibilidad, normativas vitivinicolas y tendendias innovadoras de la industria del vino

Competencia del curso
Aplica principios enoldgicos y biotecnoldgicos para el disefio, control y mejora de procesos de
elaboracién de vinos, asegurando calidad, inocuidad y sostenibilidad del producto final.

Logros de aprendizaje
finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

Aplicar los fundamentos dientificos y tecnoldgicos de la vinificadidn para planificar y controlar los
de elaboracidn del vino, considerando la composicién de la uva, las fermentaciones
lcohdlica y maloléctica, y el manejo de microorganismos enoldgicos.

- Evaluar la calidad, estabilidad e inocuidad del vino mediante el control de procesos, andlisis
fisicoquimico y sensorial, cumplimiento de normativas vitivinicolas y la incorporacién de criterios de
sostenibilidad e innovacién.

Referencias bibliogréficas

- Jackson, R. S. (2020). Wine science: Principles and applications (Sth ed.). Academic Press.

- Boulton, R., Singleton, V., Bisson, L., & Kunkee, R. (2021). Principles and practices of winemaking.
Springer.

- Ribéreau-Gayon, P., Dubourdieu, D., Donéche, B., & Lonvaud, A. (2021). Handbook of enology:
The microbiology of wine and vinifications (Vol. 1, 2nd ed.). Wiley.

- Waterhouse, A. L., Sacks, G. L., & Jeffery, D. W. (2024). Understanding wine chemistry (2nd ed.).
Wiley.

- OIV. (2023). International code of oenological practices. Intemational Organisation of Vine and
Wine.
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FINANZAS EMPRESARIALES PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Cddigo : IIA 0910

Requisito 1 Ninguno

Condididn 1 Electivo

Créditos &3

Horas 1 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de especialidad, es electivo siendo de caracter tedrico
- practico. Proporciona al estudiante los fundamentos y herramientas financieras necesarias para la
gestién efidente de los recursos econdmicos en empresas del sector alimentario.

El curso aborda el andlisis e interpretacién de estados financieros, gestién del capital de trabajo, costos
financieros, evaluacién de inversiones, financlamiento a corto y largo plazo, presupuestos, flujo de
caja, andlisis de riesgos y toma de decisiones financieras. Asimismo, integra criterios de rentabilidad,
liquidez y sostenibilidad econdmica aplicados a la realidad de la industria alimentaria.

' Competencia del curso
Gestiona los recursos financieros de empresas de la industria alimentaria mediante el andlisis
financiero, la evaluacién de inversiones y la planificacién econdmica, con el fin de optimizar la
rentabilidad, la liquidez y la sostenibilidad del negocio.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar e interpretar la informacidén financiera de empresas de la industria alimentaria para
evaluar su situacién econdmica y finandiera, apoyando la toma de decisiones gerenciales.

- Evaluar altemativas de inversién y financamiento, aplicando herramientas financieras y criterios
de rlesgo y rentabilidad, para proponer decisiones que contribuyan al crecimiento y sostenibilidad de la
empresa alimentaria.

Referencias Bibliogréficas

- Brigham, E. F., & Ehrhardt, M. C. (2020). Financial management: Theory and practice (16th ed.).
Cengage Leaming.

- Damodaran, A. (2021). Investment valuation: Tools and techniques for determining the value of
any asset (4th ed.). Wiley.

- Gitman, L. J., Zutter, C. )., & Smart, S. B. (2024). Principles of managerial finance (16th ed.).
Pearson Education.

- Gropelli, A. A., & Nikbakht, E. (2021). Finance (2nd ed.). Barron’s Educational Series.

- Homgren, C. T., Datar, S. M., & Rajan, M. (2021). Cost accounting: A managerial emphasis (16th
ed.). Pearson Education.

- Lasher, W. R. (2022). Practical financial management (9th ed.). Cengage Leaming.

- Ross, S. A, Westerfield, R. W., & Jordan, B. D. (2022). Fundamentals of corporate finance (13th
ed.). McGraw-Hill Education.

- Shim, J. K., & Siegel, J. G. (2020). Financial management (4th ed.). Barron's Educational Series,
- Trigeorgis, L., & Reuer, J. J. (2021). Real options theory in strategic management. Strategic
Management Society.
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5.14. X CICLO - ELECTIVOS

MODELAMIENTO Y TOMA DE DECISIONES GERENCIALES

Codigo [IA 1008

Requisito : Ninguno

Condicién : Electivo

Créditos  : 3

Horas : 4 horas (2 de teoria y 2 de practica)
Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de especialidad, es electivo siendo de caracter tedrico
— préctico. Proporciona los fundamentos conceptuales y metodoldgicos para el andlisis, formulacién
y solucién de problemas gerenciales mediante modelos cuantitativos y cualitativos. Comprende el
estudio del proceso de toma de decisiones, modelos deterministicos y probabilisticos, andlisis de
escenarios, toma de dedisiones bajo riesgo e incertidumbre, dmubcﬁn de Monte Carlo, andlisis
multicriterio y apoyo computacional para la gestién. El curso integra el uso de herramientas analiticas
y tecnoldgicas orientadas a la optimizacién de recursos, la evaluacidn de alternativas, la cuantificacion
del riesgo y la mejora de la eficiencia organizacional en contextos empresariales dindmicos y
complejos.

Competencia del curso

Aplica modelos de modelamiento gerencial, técnicas de andlisls cuantitativo y herramientas de
simulacidn, induida la simulacién de Monte Carlo, para la toma de dedisiones estratégicas y operativas
bajo condidiones de certeza, riesgo e incertidumbre, optimizando recursos y evaluando alternativas en

contextos organizacionales complejos.

Logros de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Formular y analizar modelos deterministicos y probabilisticos que representen situaciones reales
de gestién, utilizando métodos cuantitativos y herramientas computacionales para evaluar escenarios
¥ apoyar la toma de decisiones gerenciales.

- Aplicar la simulacidn de Monte Carlo y técnicas de andlisis de riesgo para estimar resultados,
evaluar la incertidumbre y comparar alternativas de decisién, fundamentando sus conclusiones con
criterios técnicos y estratégicos.

Referencias bibliograficas

- Taha, H. A. (2020). Operations research: An introduction (10th ed.). Pearson Education.

- Hillier, F. S., & Lieberman, G. J. (2021). Introduction to operations research (11th ed.). McGraw-
Hill Education.

- Winston, W. L. (2020). Operations research: Applications and algorithms (4th ed.). Cengage
Leaming.

- Render, B, Stair, R. M., Hanna, M. E., & Hale, T. S. (2021). Quantitative analysis for management
(13th ed.). Pearson Education.

- Kleijnen, J. P. C. (2022). Design and analysis of simulation experiments. Springer.
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DISENO DE SISTEMAS DE REFRIGERACION Y CONGELACION

Cédigo : IIA 1009

Requisito : Ninguno

Condicién : Electivo

Créditos : 3

Horas : 4 horas (2 de teona y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al rea de estudios de espedialidad, es electivo siendo de cardcter tedrico
- practico y aborda los principios termodindmicos, criterios de disefio y aplicaciones de los sistemas
de refrigeracién y congelacién en la industria alimentaria. Comprende el estudio de cidlos de
refrigeracién, seleccidn de refrigerantes, cilculo de cargas térmicas, disefio y dimensionamiento de
equipos, sistemas de congelacidn rapida y criogénica, efidenda energética, control y automatizacidn,
asi como normativas de seguridad y sostenibilidad ambiental. El curso promueve el disefio de sistemas
eficientes que garanticen la calidad, inocuidad y conservadién de alimentos.

Competencia del curso

Disefia y evallia sistemas de refrigeracién y congelacién aplicando principios de la termodindmica,
criterios técnicos y normativas vigentes, para la conservacidn eficiente y segura de alimentos en
procesos industriales.

Logro de aprendizaje
Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
< Analizar y calcular sistemas de refrigeracidn y congelacién para la industria alimentaria, aplicando

principios termodindmicos, seleccidn adecuada de refrigerantes y estimacién de cargas t:énnicas para
asegurar la conservadén e inoculdad de los alimentos. )

- Disefiar y dimensionar sistemas de refrigeracién y congelacién eficientes y sostenibles, integrando
criterios de eficiencia energética, control y automatizacién, asi como el cumplimiento de normativas
de seguridad y proteccién ambiental.

Referencias bibliograficas

- ASHRAE. (2022). ASHRAE handbook—Refrigeration. American Society of Heating, Refrigerating

and Air-Conditioning Engineers.

- Dossat, R. ], & Horan, T, J. (2020). Principles of refrigeration (5th ed.). Pearson Education.

- Sun, D. W. (2021). Emerging technologies for food refrigeration. Academic Press.

- Granryd, E., Ekroth, I, Lundqvist, P., Melinder, A., & Palm, B. (2020). Refrigerating engineering
(2nd ed.). Royal Institute of Technology.

- UNEP. (2023). Refrigeration and air conditioning technology for sustainable development. United
Nations Environment Programme.
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INVESTIGACION, DESARROLLO E INNOVACION DE ALIMENTOS

Codigo  :IIA 1010

Requisito : Ninguno

Condicién: Electivo

Créditos :3

Horas 14 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al drea de estudios de espedalidad, es electivo siendo de caracter tedrico
- practico y aborda los procesos, metodologias y herramientas para el desarrollo de nuevos productos
alimentarios y la innovadidn tecnolégica en la industria de alimentos. Comprende el estudio del
proceso de I+D+i, identificacion de oportunidades de innovacidn, disefio y formulacidn de productos,
evaluacién sensorial, escalamiento industrial, validacidn técnica y econdmica, gestidn de la propiedad
intelectual y tendencias en innovadién alimentaria. El curso promueve la creatividad, el pensamiento
critico y la aplicacién del método cientifico para el desarrollo de alimentos innovadores, seguros y
sostenibles.

T, Competencia del curso
Disefia, desarrolla y evalia productos alimentarios innovadores aplicando metodologias de

f investigacidn y desarrollo, criterios técnicos y de mercado, para responder a las necesidades del
consumidor y a los desafios de la industria alimentaria.

%%t% & Logro de aprendizaje
L m?ﬁ Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:
*’*«‘.

Aplicar metodologlas de I+D+i para el dmﬁo, formulacién y desarrollo de nuevos productos
alimentarios, integrando criterios de calidad, inocuidad, sostenibilidad, evaluadién sensorial y
tendenclas del mercado.

Evaluar la viabilidad técnica, econdmica y de escalamiento industrial de productos innovadores,
utilizando el método cientifico, herramientas de validacion y principios de gestién de la propiedad
intelectual en el contexto de la industria alimentaria.

Referencias bibliogréficas

- Earle, M. D,, Earle, R. L., & Anderson, A. (2020). Food product development: Maximising success.
Woodhead Publishing.
- Fuller, G. W. (2021). New food product development: From concept to marketplace (4th ed.).
CRC Press.

Sun, D. W. (2022). Emerging technologies for food processing. Academic Press.
- Grunert, K. G., & Valli, C. (2021). Designing food products for consumer acceptance. Food
Research International, 142, 110215,
- OECD. (2023). Innovation, productivity and sustainability in food and agriculture. Organisation
for Economic Co-operation and Development.
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GESTION DEL COMERCIO INTERNACIONAL DE ADUANAS PARA LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Codigo  :IIA 1011

Requisito : Ninguno

Condicién: Electivo

Créditos :3

Horas :4 horas (2 de teoria y 2 de practica)

Sumilla

La asignatura corresponde al area de estudios de espedialidad, es electivo siendo de cardcter tedrico —
practico y pertenece al drea de estudios de especialidad. Tiene como finalidad desarrollar en el estudiante los
conocimientos y habilidades necesarios para gestionar de manera eficiente las operaciones de comercio
internacional de productos alimentarios, considerando la normativa aduanera nacional e internacional, los
acuerdos comerdiales vigentes y los requisitos sanitarios y fitosanitarios aplicables.

El curso aborda los regimenes aduaneros, clasificacién arancelaria, valoracidn en aduana, origen de
mercancias, documentacién de exportacién e importaddn, logistica intemacional, seguros, medios de pago,
gestidn de riesgos y control aduanero. Asimismo, integra criterios de inocuidad, trazabilidad y cumplimiento
# regulatorio para garantizar la competitividad y sostenibilidad de las operaciones comerciales de la industria
g alimentaria.

Gestiona las operaciones de comercio internacional y aduanas de productos alimentarios, aplicando la
gormativa vigente, los acuerdos comerdiales y los requisitos sanitarios y logisticos, para asegurar procesos
sficientes, seguros y competitivos en el mercado global.

Logros de aprendizaje
..Al finalizar el curso, el estudiante serd capaz de:

- Analizar y aplicar la normativa aduanera, arancelaria y sanitaria en los procesos de importacién y
exportacién de productos alimentarios, garantizando el cumplimiento legal y la correcta gestién documental.

- Disefiar y evaluar operaciones de comercio intemacional considerando costos, logistica, riesgos y
acuerdos comerciales, proponiendo estrategias que optimicen la competitividad y sostenibilidad de la
industria alimentaria.

Referencias Bibliogréaficas

- Balloy, R, H. (2020). Logistica: Administracidn de la cadena de suministro (6.2 ed.). Pearson Educacion.
- Branch, A. E., & Robarts, W. (2021). International logistics: The management of
international trade operations (6th ed.). Routledge.
hitps://doi.org/10.4324/9780429294672

- Carbaugh, R. 1. (2022). International economics (18th ed.). Cengage Leaming.

- Food and Agriculture Organization of the United Nations. (2021). Guide to food import and export
regulations. FAO.

- International Chamber of Commaerce. (2020). Incoterms® 2020: ICC rules for the use of domestic

and international trade terms. ICC Publishing.

- Organizacién Mundial del Comercio. (2020). Acuerdo sobre la aplicacion de medidas sanitarias y
fitosanitarias (SPS). OMC.
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VI. LINEAMIENTOS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE Y EVALUACION
6.1. Enfoque Metodolégico

El programa de Ingenieria de Industrias Alimentarias asume un enfoque metodolégico
centrado en el estudiante, orientado al desarrollo de competendas y sustentado en una
formacion tedrico-practica. Esta orientaddn se evidenda en la organizadén curricular por
areas de formadén general, dendas bdsicas, tecnologia de alimentos, ingenienia alimentaria,
gestién empresarial, calidad e inocuidad e investigacidn, lo que permite articular saberes
conceptuales, procedimentales y actitudinales para la solucién de problemas propios del
sector alimentario.

Metodoldgicamente, la formadén privilegia el aprendizaje aplicado, de modo que la teoria
sea transferida a contextos reales o simulados de la industria alimentaria. Ello se observa en
la alta presendia de asignaturas con componente practico, en el trabajo de laboratorio, en la
resolucién de problemas de ingenieria, en el analisis de procesos, en el disefio de productos
y plantas, y en la aplicaddn de normas de calidad e inocuidad. En consecuenda, el proceso
de ensefanza-aprendizaje se orienta al “aprender hadendo”, favoredendo la
experimentaddn, 1a observadén, el andlisis de resultados y la toma de dedisiones técnicas
El enfoque metodoldgico también incorpora la investigadién formativa como eje transversal.
Desde los primeros diclos se promueve la bisqueda, andlisis y organizadén de informacién
cientifica, continuando luego con metodologia de la investigadén y culminando en tesis y
trabajo de investigadon. Esta secuencia demuestra que el programa no solo busca transmitir
contenidos, sino formar profesionales capaces de analizar problemas, formular propuestas

de mejora, innovar y generar soludiones técnicas con fundamento dientifico.

6.2. Estrategias de Evaluacién

- Las estrategias de evaluacién comprenden, en primer lugar, la valoracién del dominio
conceptual y analitico, espedialmente en dendias bdsicas, dendias de la ingenieria y cursos
de espedalidad. Ello supone el uso de pruebas escritas,

- exadmenes orales, desarrollo de problemas, interpretacidn de resultados y andlisis de casos,
con el fin de comprobar la comprensién de prindpios, modelos, normas y fundamentos
técnicos que sustentan el desempefio profesional.

- En segundo lugar, el plan justifica la evaluadén del desempefio practico, particularmente en
cursos con laboratorio, experimentacién, andlisis instrumental, microbiologia, quimica,
operadiones unitarias, disefio de procesos y calidad alimentaria. En estos espacios, la
evaluadén debe considerar la ejecucidn de procedimientos, el manejo adecuado de equipos
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e insumos, la aplicaddn de protocolos, la obtencidn e interpretacién de datos y la capadidad
para relacionar evidendas experimentales con dedsiones técnicas.

- En tercer lugar, se advierte la pertinenda de la evaluacidn por productos, entendidos como
informes técnicos, practicas calificadas, reportes de laboratorio, proyectos de disefio,
formulaciones de productos, estudios de vida util, propuestas de mejora, planes de
inocuidad, ejercidos de modelamiento, disefios de planta y trabajos integradores. Esta
modalidad es consistente con un curriculo que busca que el estudiante demuestre no solo
conodmiento, sino capaddad de aplicacion, andlisis, sintesis e innovadén.

- Las estrategias de evaluadén tienen como finalidad valorar el logro de los resultados de
aprendizaje y retroalimentar el proceso formativo.

VII. ARTICULACION Y FLEXIBILIDAD
7.1. Certificaciones Progresivas (Si apiica)

La escuela profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias considera entregar una
certificacion progresiva como “Analista aultural” después de haber culminado con los
siguientes cursos:

- Politicas Modernas y Posmodernas

- Filosofia oriental y occidental

- Formaddn y evoluddn del universo

- Acercamientos criticos a la literatura universal

- Interpretacién critica de la historia universal

- Cultura y sodedad Siglos XIX = XXI

- Desarrollo histdrico de la denda y tecnologia

- Formas dasicas y modemnas del arte

La escuela profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias considera entregar una
certificacidn progresiva como “Analista de calidad en la Industria Alimentaria” después de
haber culminado con los siguientes cursos:

- Microbiologia de los alimentos

- Andlisis de datos de procesos alimentarios

- Métodos de andlisis de alimentos

- Andlisis sensorial y vida util

- Control estadistico de procesos.

- Gestion de la calidad en inocuidad alimentaria
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7.2. Practicas Preprofesionales

La Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias hasta la fecha se rige al
Reglamento de practicas pre profesionales que aprobd la universidad mendiante Resolucidn
N°063-2019-UNF/CO y mediante el Articulo 01 indica “ &/ presente reglamento contiene las
normas académicas y administrativas espeqficas de las prdcticas pre profesionales a
desarrollarse en las carreras profesionales de la Universidad Naconal de Frontera y se aplica
a todos los estudiantes de las carreras de Ingeniena de Industrias Alimentarias, Ingeniena
Econdmica y Administracion Hotelera y de Turismo, que hayan culminado el séptimo ado o
que hayan aprobado como minimo 150 créditos del plan de estudios”

Aun asi, se detallan las exigendas, duradén, créditos asignados y mecanismos de
supervision, segun normativa institudonal:

7.2.1. Exigencia de las practicas pre profesionales

Segun el reglamento, Constituyen un requisito indispensable para la formadién profesional del
estudiante. Para inidarias, el estudiante debe haber aprobado al menos 150 créditos del plan
de estudios. Se exige la elaboracidn de un informe final, el cual debe ser: Revisado por un
| asesor, sustentado ante un jurado evaluado formalmente. Esto evidenda que las practicas no
solo son de ejecudidn, sino también de caracter académico y evaluativo.

2.2. Duracion de las practicas

-

De acuerdo con el reglamento: La duradén minima es de 300 horas.
7.2.3. Mecanismos de supervisién

El reglamento establece que existe un docente asesor encargado en el desarrollo de las
practicas que desarrolla el estudiante, asi mismo la institucién donde se realizan las practicas
participa en la evaluadién.
Se aplican mecanismos formales como:

- Ficha de evaluadién emitida por la entidad receptora

- Informe final de practicas

- Sustentadién ante jurado evaluador

- Evaluadién considerando:

- Desempenio del estudiante

- Cumplimiento de horas

- Calidad del informe
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VIII. TRANSVERSALIDAD, INCLUSION E INTERCULTURALIDAD
8.1. Enfoque de Inclusién y Ajustes Razonables

El programa de Ingenieria de Industrias Alimentarias asume un enfoque de indusién y
ajustes razonables de cardcter transversal, formativo e intercultural, orientado a garantizar
que todos los estudiantes accedan, participen, progresen y culminen su formacién en
condiciones de equidad, respeto a la diversidad y reconodmiento de sus particularidades
personales, sociales, culturales y territoriales. Este enfoque se articula con el objetivo general
del plan, que busca formar profesionales integros con responsabilidad sodial, y con el objetivo
especifico que plantea el liderazgo de equipos diversos con respeto a los prindpios éticos de
la profesion.

Desde esta perspectiva, la indusion no se entiende como una accién aislada, sino como un
criterio que atraviesa el curmiculo, la docenda, la evaluacion, las practicas formativas vy la
convivenda universitaria. En el documento, esta base transversal se sustenta en la linea
de Formacidn General, cuya competencia se orienta a que el estudiante contribuya al
bienestar de la sodiedad practicando valores éticos y ciudadanos, asi como en cursos que
promueven pensamiento critico, dignidad humana, ciudadania, andlisis de desigualdades y
comprension de la diversidad cultura

El enfoque también es intercultural, porque el propio plan reconoce el valor del contexto
regional, la biodiversidad local y el didlogo con distintas tradidones culturales. Ello se apreda
en asignaturas como Filosofia Oriental y Ocaidental, Acercamientos Cnticos a la Literatura
Universal, Interpretacion Cnitica de la Historia Universal y Cultura y Sodedad Siglos XIX-XXI,
asi como en la incorporadién de autores regionales de Piura y en la orientadén de la linea
de Tecnologia Alimentaria hada productos tradicionales y recursos de la biodiversidad. Todo
ello permite afirmar que el programa ofrece una base pertinente para valorar la diversidad
de saberes, identidades y contextos sodioculturales.

Integraddn del disefio universal y procedimientos para garantizar la permanendia y egreso
oportuno de personas con discapaddad.
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8.2. Diversidad Cultural e Interculturalidad

El programa asume un enfoque de diversidad cultural e interculturalidad de
caracter transversal, indusivo y formativo, orientado a reconocer, valorar e integrar la
pluralidad de culturas, saberes, identidades, trayectorias y contextos presentes en la
comunidad universitaria y en el entono donde se ejerce la profesién. Este enfoque busca
que la formaddn del futuro ingeniero o ingeniera de industrias alimentarias no se limite al
dominio técnico, sino que incorpore una comprension critica de la realidad sodial, cultural y
territorial, favoredendo reladones respetuosas, equitativas y pertinentes en el dmbito
académico y profesional.

Desde esta perspectiva, la interculturalidad se entiende como una practica de didlogo,
reconodmiento y articulacién entre distintos conocimientos, experiendas y formas de
comprender €l mundo, especialmente en un campo como el alimentario, estrechamente
vinculado con la biodiversidad, los sistemas productivos, la alimentadén humana, las
practicas sodales y los contextos regionales. En consecuenda, el enfoque propone que la
formacdién profesional incorpore la diversidad cultural no como un elemento accesorio, sino
como una dimension constitutiva del curriculo y de la practica formativa.

El programa incorpora un enfoque transversal, indusivo e intercultural que reconoce |a
diversidad cultural, sodial y territorial como parte constitutiva de la formadidn. Este enfoque
promueve el didlogo de saberes, la valoraddn del contexto regional, -la convivendia

respetuosa, el liderazgo de equipos diversos y la contextualizacidn del aprendizaje, en
coherenda con la responsabilidad sodal, la ética y la formadién dudadana previstas en el
plan de estudios.
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IX. GESTION DEL CAMBIO CURRICULAR (actualizacién de plan de estudios)

9.1. Cuadro de Equivalencias Curriculares
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Escenario de Plan Antérior | Cido Horas | Requisitos Plan Nuevo - Ciclo Horas | Requisitos :
N1 Tcambio | €°% | —asignatura |(Anterior) | S44I%S| /ey | (Anterior) | €0 Asignatura | (Nuevo) | €910 | oy | “(Nuevo) |Observaciones
Curso
Incorporacidn
1 |de nueva I1A0101 | MATEMATICA I 1 4 2T/ 4P Ninguno ‘"‘C:mp“
asignatura contenido
curso general
incorporado por
Incorporacién POLITICAS resolucién de
2 |de nueva IIA0104 | MODERNAS Y I 3 2T/ 2p Ninguno comisién
asignatura POSMODERNAS organizadora
N®342-2025-
UNF/CO
curso general
incorporado por
Incorporacién FILOSOFTA resolucidn de
3 |de nueva IIA0105 | ORIENTALY I 3 T/ 2p Ninguno comisién
asignatura OCCIDENTAL organizadora
N°942-2025-
UNF/CO
curso general
incorporado por
Incorporacién FORMACION Y resolucién de
4 |denueva [IAD106 | EVOLUCION DEL 1 4 3T/2p Ninguno comisidn
asignatura UNIVERSO organizadora
N°942-2025-
UNF/CO
5 (Iienueva . TIA0107 'I“TR - I 3 2v/0P | Ninguno | OrROrado por
by INVESTIGACION adicidn de
CIENTIFICA contenido
Asignatura
Retiro de 1A | Metodologia del retirada por
6 | asignatura 1101 | aprendizaje L 3 LA g Pngung obsolescendia
de contenidos.
Asignatura
Retiro de A Matemética y retirada por
7 | asignatura 1104 Bisica : s @ Hingwno obsolescendia
de contenidos.
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Asignatura
Retiro de retirada por
8 | asignatura 1106 Sodiologla v/ e Ninguno obsolescendia
de contenidos.
Actividades Asignatura
Retiro de ITA retirada por
9 asignatura 1107 m rie Ninguno obsolescenda
de contenidos.
Incorporacidn
10 | de nueva IIA0201 | MATEMATICA It i} 3T/2P IIA 0101
asignatura
Introduccién a INTRODUCCION A
11 mmm 111135 la Industria 2T/0P | Ninguno 11A0203 | LA INDUSTRIA I 2T/20 | Ninguno
Alimentaria ALIMENTARIA
curso general
incorporado por
Incorporacién &@ﬁ%ﬁ"ﬁ resolucidn de
12 | de nueva 11A0204 LITERATURA I 4T/ 2P Ninguno comisién
asignatura organizadora
UNIVERSAL N®942-2025-
UNF/CO
curso general
INTELIGENCIA incorporado por
Incorporacidn ARTIFICIAL resolucién de
13 | de nueva 1IAQ0205 | DESDE UNA n Tt/2p Ninguno comisién
asignatura PERSPECTIVA organizadora
ETICA N°942-2025-
UNF/CO
curso general
NTERPRET. Incorporado por
Incorporacidn ! DEASON resolucidn de
14 | de nueva 11AD206 HISTORIA I 3r/2p Ninguno comisién
asignatura organizadora
UNIVERSAL N®042-2025-
UNF/CO
Asignatura
Retiro de ITA Ecologia retirada por
135 asignatura 1201 general 3t/ op Ninguno obsolescencia
de contenidos.
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Asignatura
Retiro de 1A retirada por
16 asignatura 1202 Célculo I 11 4 3T/2p IIA 1104 chenleseancia
de contenidos.
Economia y Asignatura
Retiro de 1A retirada por
L asignatura 1203 mﬂal u 3 1P Ninguno obsolescenda
de contenidos.
Asignatura
Retiro de IIA Geometria retirada por
18 | asignatura 1205 | Descriptiva L 8 A2 | Woguno obsolescenda
de contenidos.
Asignatura
Retiro de 1A Lenguaje y retirada por
19 asignatura 1206 | comunicacién 1 3 Imjae 1A 1101. obsolescenda
de contenidos.
Asignatura
Retiro de 1A retirada por
20 asignatura 1207 Psicologia Il 3 3T/0P I1A 1106 obsolescencia
de contenidos.
curso general
incorporado por
Incorporacién . resolucidn de
21 | de nueva IIA0301 | MATEMATICA III I ar/e 11AD201 comisidn
asignatura organizadora
N°942-2025
UNF/CO
Desplazamiento | IIA Microbiologia MICROBIOLOGIA
22 ditidn 2202 general v 4 3T/ 2P IIA 1102 11A0303 GENERAL m 3T/2p 11A0103
Cambio de IIA
23 nombre 2102 Fisica general 111 4 3T/2p Ninguno ITA0305 Fisica L I arjzp ITA 0201
curso general
incorporado por
Incorporacidn CQULTURA Y resolucién de
24 | de nueva 11A0306 | SOCIEDAD m 4T/ 0P Ninguno comisién
asignatura SIGLOS XIX - X1 organizadora
N°942-2025-
UNF/CO
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curso general
incorporado por
Incorporacién o s resolucin de
25 | de nueva ITA 0307 CIENCIA Y I 3r/2p Ninguno comisién
asignatura organizadora
TECNOLOGEA N9G42-2025-
UNF/CO
Asignatura
Retiro de ITA retirada por
26 |, o 2104 Caleulo IT 4 3T/2p 11A 1202 obasledcarcis
de contenidos.
Asignatura
Retiro de 1A Dibujo de retirada por
27 | asignatura 2106 | ingeniera 3 OT/6P [ IIA1205 obsolescencia
de contenidos.
Microbiologia MICROBIOLOGIA
a | Rbomenn| B8 de los 4 arj2p | ma202 | macs2 |oELos V) 2T/ 20 {}I“A"é"éf
alimentos ALIMENTOS
Incorporacién Curso
29 | de nueva 1A0405 | Fisican v 3T/2P |IIA 0305 ido ds
asignatura p
contenido
curso general
Incorporado por
Incorporacién m Y resolucién de
30 | de nueva IAQ406 | oo NAS DEL v 4T/ 2P Ninguno comisién
asignatura ARTE organizadora
N°942-2025-
UNF/CO
Asignatura
Retiro de 1A Administracidn retirada por
31 asignatura 2206 general 3 i [IA 1206 obsolescencia
de contenidos.
ANALISIS DE Curso
Incorporacién
32 | de nueva 11A0501 mo"r&sgms v 2r/2p | mAosor | IMeRporade por
asignatura ALIMENTARIOS contenido
Alimentadidn y ALIMENTACION Y
33 mmm 3'2‘35 autricién 4 3r/20 | mA2201 TIAOS02 | NUTRICION v 2T/ 2P %m"
humana HUMANA

114

Oh



UNIVERSIBAD
NACIONAL D
FRONTERA

Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y
Biotecnologia
Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias

34 gfgdo"’mm“ v 4 ar/2p | ma2102 [IAOS04 | TERMODINAMICA ar/2p | 1A040S
Curso
Inocorporacidn
ECUACIONES incorporado por
35 % TAOS08 | IFERENCIALES 3T/2@ | HAaGs0l adicién de
contenido
Resistencia de Asignatura
Retiro de IIA | materiales para . retirada por
36 | asignatura 3105 | la industria v 3 {20 | TA204 obsolescendia
alimentaria de contenidos.
. Realidad Asignatura
Retiro de iry retirada por
37 asignatura 3107 socbeo:zfﬁca v 2 2T/ 0P I1A 1207 Preioes s
9 de contenidos.
. Métodos Asignatura
Retiro de 1A s retirada por
8 asignatura 3106 m ¥ . /2w 1A 2205 obsolescencia
de contenidos.
Desplazamiento | IIA | Tecnologia de TECNOLOGIA DE 11A 0402 /
39 | de cicdo 4103 | alimentos I vii * 3T/2P | TA3203 | MAG02 |, qenTOST /2P | 1a 0404
TRATAMIENTO CQurso
Incorporacién DEL AGUA EN LA 11A 0403
/ | incorporado por
40 mra TIADB04 | 1\DUSTRIA /2P | A 0a04 adicidn de
ALIMENTARIA contenido
— A | Introduccién a BALANCE DE
ay | Cambio sios |laingenieriace | v 3 2T/ | mA110s IIA0605 | OPERACIONES ar/20 | mA0S03
alimentos UNITARIAS
ELEMENTOS DE
Incorporacién MAQUINAS, l Qursa
42 | de nueva IIA0606 | MECANISMOS Y’ T/ 2p i i 'mad""m""’d ep“
asignatura RESISTENCIA DE oS
MATERIALES
Curso
Incorporacidn
43 | de nueva 1A 0607 | INGLES TECNICO 2T/ 0P | 143 créditos | IOOrPOrado e par
asignatura et
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Asignatura
Retiro de retirada por
44 Mionulins 3201 ':équinas y VI 3T/2P TIA 3105 Sbenliecindy
Ao de contenidos.
Asignatura
a5 | Retio de 1A 2‘;"“" J v 2T/ 0p 100 retirada por
asignatura 3206 almentark CREDITOS obsolescenda
de contenidos.
Desplazamiento | IIA | Tecnologia de TECNOLOGIA DE
6 | o oot | aknertos it VIII 3T/ 20 1A 4103 HAO70L | o rveNTOS IT Vit TP IIA 0602
Curso
Incorporacidn ANALISIS
47 | de nueva 1IAO702 | SENSORIAL Y VIt grpee | UADGA2/ | incorporada por
a8 = VIDA UTIL IIA 0603 adicién de
) contenido
. Ingenieria de
Desplazamiento | 1A INGENIER{A DE
a8 | o 3202 procesos Vi 3T/2?° TIA 3104 TAO703 |\ enTOS I VIl T/ IIA 0605
alimentarios I
Incorporacién ECONOMIA DE Curso
49 [ de nueva 11A0704 |PROCESOS - VI 3T/0P 11A 0505 “‘c"‘ad""‘m""“dem’
asignatura ALIMENTARIOS contanida
Incorporacién FUNDAMENTOS Qurso
50 | de nueva I1A0705 |DE VII /P I1A 0607 ol de"“
asignatura PROGRAMACION Eortanids
Desplazamiento
de ciclo,
cambio de A | Metodologia de : METODOLOGEA
51 | nombre, 4204 | 1@ investigacién VI 1T/ 2P I1A 3106 11A0706 | DE LA Vi 2T/2p | 167 créditos
aumento de dentifica INVESTIGACION
creditaje y de
contenido
Gestidn Asignatura
Ratiro de IIA | ambiental en la retirada por
52 | .signatura 4101 | industria de v 3T/2p | DA3206 obsolescencia
alimentos de contenidos.
: tura
Ingeniena de Asignal
Retiro de IIA retirada por
53 | asignatura T Ll v 3Tj2e | NA302 obsolescendia
de contenidos.
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Asignatura
Retiro de 120 retirada por
54 | asignatura vit 2 2T/ 0P | erprmos obsolescencia
de contenidos.
; Asignatura
Retiro de 1A i 120 retirada por
55 | asignatura 4105 | InglesBésico ¥ 2 IT/ 2P | oe1pITOS obsolescendia
de contenidos.
Curso
Incorporacién
56 | de nueva 11A0801 mi‘m* VIII 4 3/2p | maoroy | MCOROrde por
asignatura p
contenido
Curso
Incorporacién TOXICOLOGIA DE incorporado
por
57 | de nuevara 11ADB03 LOS ALIMENTOS VIII 3 T/ 2P ITA 0603 adicién de
asignatu § contenido
Curso
Incorporacién
58 | de nueva 11A0804 ;"usﬁggg’g;g VIl 4 /e | mAons | eRpeRdepor
asignatura a
contenido
Cambio de Principios de
nombre, control y -
59 [aumentode | A | automatizacién | VIl 2 iT/20 | mA3201 | 1Acsos wmé" VIII 3 /2@ | maoros
creditaje y de de procesos
contenido agroindustriales
Incorporacién GEOMETRIA m&m
60 | de nueva 11A0806 | DESCRIPTIVAY - VIt 4 2T /4P 1IA 0705 admde"‘”
asignamra CAD
contenido
Asignatura
Retiro de IIA | Agronegocios y retirada por
61 asignatura 4205 | mercadotecnia vitt 3 3T/0p 1A 2206 obsolescendia
de contenidos.
GESTION Curso
Incorporacién
62 | de nveva TA0901 wmgm X 3 ar/2p | maosos "mp"'
asignatura
ALIMENTOS contenido
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Curso
Incorporacién
63 | de nueva 11A0902 m&iﬁ&e 3r/2p | mAoso4 m““
asignatura ; a
contenido
Incorporacién ADMINISTRACION s
64 | de nueva IIA0S03 | DE PROCESOS rj2p IIA 0704 'mﬂmdmwde"“
asignatura ALIMENTARIOS conterid
Desplazamiento
de cido,
cambio de ux | seresdit DISENO Y
65 | nombre, 5203 dephitas 3 2T/ 2P 11A 5103 IIA0904 | MANTENIMIENTO ar/2p T1A 0806
aumento de DE PLANTAS
creditaje y de
contenido
1A 4204 /
66 | DosvRzMienD 5‘2135 Tesis 4 3T/2p 190 1AD0S | TESIS ar/20 | mAo706
CREDITOS
GESTION
Incorporacidn SOSTENIBLE DE m@'”
67 | de nueva IIAO906 | PROGRAMAS 2T/ 0P 11A 0704 adicién de"“
asignatura SOCIALES
ALIMENTARIOS Contenida
Incorporacidn CONTROL C"mo por
68 | de nueva 1A 0907 | ESTADISTICO DE T2 1IA 0803 ﬂmmmadde
asignatura PROCESOS contenido
Asignatura
69 | Retio de HA ‘""ﬁﬁi? . 3 2r/20 | ma420 retirada por
asignatura 5101 derivados obsolescenda
de contenidos.
Asignatura
X Industria de la
Retiro de IIA retirada por
70 asignatura 5102 m 3 awjw 1A 4203 obsolescencia
de contenidos.
= Asignatura
7y | Retiro de 1A m"e . srjp | TA4202/ retirada por
asignatura 5104 nuctrioles IIA 2106 obsolescendia
oare de contenidos.
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salud SEGURIDAD Y
72 mmd" 5‘2‘32 ocupadional del 3 IT/0P | mA4101 | mA1001 |SALuD ar/72p | 1aosor
sector OCQUPACIONAL
alimentario
Gestién de GESTION DE LA
Cambio de IIA calidad en la CALIDAD E
73 | ombre 5204 nductiia 3 /e 1IA 5104 MA002 |\~ iDAD e ITA 0901
alimentaria ALIMENTARIA
; CADENA DE Curso
Incorporacidn
SUMINISTROS EN incorporado por
74 :’;;‘m TAL003 |5 INDUSTRIA T/2% | 11a 0903 adicidn de
R ALIMENTARIA contenido
INVESTIGACION o
Incorporacidn DE OPERACIONES incorporado
75 | de nveva [IA1004 | PARA LA 2T/ 2P i 066 el e"“
asignatura INDUSTRIA contedkds
ALIMENTARIA
76 :!e nveva ITA1006 Eﬁwﬂu‘“’é PARA ar/2p | 1A 0806 por
piilecipey LA INDUSTRIA adidién de
ALIMENTARIA contenido
Curso
Incorporacién
TALLER DE incorporado por
77 |de nuevara IIA 1007 EMPLEABILIDAD T/ op 212 créditos Sdidtn.de
asignatu contenido
Retiro de IIA W uacide 'd: mAsignan;
78 asignatura 5201 POYEcs pard 4 aAL® TA 4205 obsolescencia
la industria de conitarids:
alimentaria
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9.2, Impacto del Cambio Curricular

En términos de continuidad estudiantil, la actualizacién puede generar un doble efecto. Bien
gestionada, permite que los estudiantes migren a una malla mas moderna sin perder avance
académico; mal gestionada, puede generar retrasos, confusion en prerrequisitos, sobrecarga
crediticia y postergadén del egreso. El nuevo plan reconoce este punto al induir una secddn
de gestion del cambio curricular y un cuadro de equivalendias curriculares, que son los principales

instrumentos para preservar la trayectoria del estudiante durante la transicon.

El elemento mds importante para garantizar esa continuidad es la matriz de equivalendas entre el
plan anterior y el nuevo, ubicada en la seccén 9.1. Alli se detallan cursos retirados, cursos
incorporados, cambios de nombre, cambios de ddo y ajustes de créditos. Esto es clave porque
permite reconocer aprendizajes previos, evitar dupliddades y definir qué asignaturas del plan nuevo
sustituyen validamente a las del plan anterior. Sin esta matriz, el cambio curricular podria tradudirse
en pérdida de tiempo académico y aumento del rezago.

: Ademas, el documento evidendia que no se trata de una simple renumeracién de cursos: ha?

desplazamientos de asignaturas entre ddos, integraddn de contenidos antes dispersos y nuevas

exigencias en cursos avanzados. Por ello, la continuidad no puede depender solo de una
convalidaddn administrativa estandar.

Desde el punto de vista académico, la actualizacén mejora la secuenda de aprendizaje y la
modemizacidén del curmiculo. La inclusién de contenidos como automatizacidn, andlisis de datos,
inteligenda artifidal con enfoque ético, control estadistico, gestion sostenible y cadena de
suministros fortalece la preparacidn para escenarios industriales actuales. Esto puede tradudrse en
egresados con mayor capacidad para innovar, gestionar calidad e intervenir en cadenas productivas

complejas.

Desde el punto de vista institucional, el nuevo plan contribuye a la mejora continua, la acreditaddn
y la coherenda con el modelo educativo y el marco normativo universitario. En otras palabras, no
solo actualiza contenidos: también ordena la propuesta formativa bajo un esquema mas defendible
ante procesos de calidad, supervision y rendicidn de cuentas.
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Desde la perspectiva del estudiante, el mayor benefido potendial es que la carrera gane valor de
mercado. Un plan mds actualizado, con mejor alineacién a la industria alimentaria y con
herramientas para la inserddn laboral, incrementa la empleabilidad y la posibilidad de desempefio
en dmbitos de producddn, control de calidad, desarrollo de productos, gestidn, investigadén y

emprendimiento.

9.2.1. medidas permitirian garantizar la continuidad

La prindpal medida es una politica institucional explicita de transicién, sustentada en el cuadro de
equivalendas y validada por las instandas académicas y de calidad. El documento ya ofrece la base
téanica para ello, pero esa base debe tradudrse en reglas operativas: qué cursos se reconocen
automaticamente, cudles requieren complemento, cudles se exoneran por obsolescendia y cudles

generan rutas espedales de niveladén.

La segunda medida es el acompafiamiento académico individualizado. Dado que el impacto del
cambio no serd igual para todos, |a universidad deberia elaborar planes de continuidad por grupos
de avance: estudiantes de primeros cidos, de cidos intermedios y de ddos finales. Los de ciclos
avanzados requieren especial proteccidén, porque cualquier cambio en prerrequisitos, practicas,

investigaddn o tituladén puede afectar directamente su egreso.

La tercera medida es la flexibilidad temporal y administrativa durante la implementadién. Si el plan
nuevo incorpora cursos esendiales que un estudiante antiguo no llevo, la soludén mas razonable no
siempre sera obligario a recorrer nuevamente toda la secuendia; en muchos ¢asos convendra ofrecer
cursos puente, niveladiones focalizadas o reconodmientos por equivalencia competendial. Esa logica
es consistente con el enfoque de gestién del cambio que se apreda en la secdién IX del documento.

La cuarta medida es proteger la ruta de practicas, investigadén y titulacién. Como el plan exige
requisitos concretos para practicas preprofesionales, idioma, computacién y culminaddn de
tesis/trabajo de investigacién, cualquier transicdién debe asegurar que los estudiantes del plan
anterior no queden atrapados entre dos reglamentos. Para garantizar continuidad, la universidad
debe establecer qué reglas se mantienen para cada cohorte y desde cudndo empieza a regir cada
exigenda del nuevo plan.
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