UNIVERSIDAD NACIONAL FEDERICO VILLARREAL
SECRETARIA GENERAL

‘Ao del Dialogo y la Reconciliacion  Nacional”
RESOLUCION R. N° 3949 _5018-CU-UNFV
San Miguel, 1 5 NUV 2018

Visto el Oficio N° 401- 2018-D-FOPCA-UNFV de fecha de recepcion 26.09.2018, del Decano de la
Facultad de Oceanografia, Pesqueria, Ciencias Alimentarias y Acuicultura de esta Casa de
Estudios Superiores, mediante el cual remite la Resolucién Decanal N° 285-2018-D-FOPCA-UNFV
de fecha 24.09.2018, la misma que, entre otros, aprueba el Plan Curricular 2019 de la Carrera

‘:‘IagLey N° 30220 - Ley Universitaria, el
Aemla inherente a las un1vers1dades se

ejerce de conformidad a lo estabIeCIdo en
aplicables. Esta autonomia se man'festa
implica la potestad autodetermmat '
aprendizaje dentro de la institicion:
estudios, programas de lnvestlgaCIo
formalmente dependiente del reglme
ser de la actividad universitaria;

marco del proceso de ensefianza —
’fmne el senalamlento de Ios planes de

cumcular de cada especialidad, en
necesidades nacionales y region l

debe actualizar cada tres (3) afios
tecnoldgicos. La ensefianza de un id
una lengua nativa de preferencia quech
Los estudios de pre grado comprend
especialidad. Tienen una duracién
semestres académicos por afo; |

=p.
ebllgatona enlos estudlos de pre grado.
“enerales y los estudlos espeCIﬁcos yde . .

Que, el Plan Curricular vigente de ja
mediante Resolucion R. N° 1301
tiene una vigencia de trece afios; | .

Que, mediante Resolucién R. N° 1943-2017-CU-UNFV de fecha 07.12.2017, se aprob¢ el
Modelo Educativo Socio Formativo Humanista de la Universidad Nacional Federico Villarreal,
el cual establece los lineamientos académicos para la determinacién del Nuevo Disefio
Curricular;

Que, la Oficina Central de Asuntos Académicos, mediante Informe N° 167-2018-OCAA-VRAC-
UNFV de fecha 26.07.2018, sefiala que la propuesta del Nuevo Plan de Estudios 2019 de la
Carrera Profesional de Ingenieria Alimentaria, se justifica en la necesidad de cumplir con las
Condiciones Basicas de Calidad dispuesta por la SUNEDU, dentro del marco del Modelo de
Licenciamiento Institucional, habiéndose tomado en cuenta la Resolucién R. N° 1943-2017-CU-
UNFV de fecha 07.12.2017 que aprueba el primer Modelo Educativo de la Universidad Nacional
Federico Villarreal, denominado socioformativo - humanista, que brinda los lineamientos
academicos para la determinacién del Nuevo Disefio Curricular y por consiguiente del Nuevo
Plan de Estudios 2019 para todas las Carreras Profesionales y/o Programas de la UNFV, en
/i
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cumplimiento del articulo 40° de la Ley Universitaria; que el Nuevo Plan de Estudios 2019 toma
en cuenta el Estatuto de la Universidad, estableciendo diez (10) semestres académicos, con
curriculo flexible, nimero de horas de teorfa y practica para la correcta asignacién del creditaje,
incorporacion de asignaturas de Estudios Generales, Especificos y de Especialidad; conforme
a lo establecido en los articulos 41° y 42° de la Ley Universitaria;

ediante Resolucion VRAC N° 361-2018- UNFV de fecha'26 04.2018, el mismo que cuenta con
los objetivos académicos, perfil del‘jl "g‘resan y :
asignaturas, denominacién del Gr
curricular y tabla de equwalencnas

Que, mediante OfICIO N° 18;31 '018 CRL IN je fecha 10.09.18, la Comisién

SIS de la documentacién que sustenta
SUNEDU observandose una serie de

Ley del Procedimiento Administrativo
vo senala que cabe la revocacwn de

ucion de la revocacion consiste en
ue, en cualquier tiempo, de manera

' evo acto administrativo modifique,
reforme sustituya o extinga los. efectoé jur/dlcos...de un acto administrativo conforme a
derecho, aun cuando haya adquirido firmeza debido a que su permanencia ha devenido,
por razones externas al administrado, e incompatible con el interés pablico tutelado por la
entidad”,

En meérito a la opinién de la Oficina Central de Asuntos Académicos, contenida en el Informe

. ~N° 167-2018-OCAA-VRAC-UNFV de fecha 26.07.2018, a lo sefalado por el Vicerrectorado

fwe.. s ~ Académico en el Oficio N° 534- 2018-VRAC-UNFV de fecha 28.09.2018 y estando a lo dispuesto

- por el sefior Rector en Proveido N° 4649-2018-R-UNFV de fecha 01.10.2018, el Consejo

Universitario en Sesion Ordinaria N° 65, de fecha 05.11.2018 acordo en el sentido y tal
como se expresa en la parte resolutiva de la presente resolucién; y

De conformidad con la Ley N° 30220 — Ley Universitaria, el Estatuto, el Reglamento General
de la Universidad, la Resolucién R. N° 536-2016-UNFV, de fecha 27.12.2016 y la Resolucién
R. N° 1075-2017-CU-UNFYV, de fecha 12.06.2017;

./
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SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- Dejar sin efecto la Resolucién R. N° 3219-2018-CU-UNFV de fecha
26.07.2018; por las razones expuestas en la parte considerativa de la presente resolucion.

ARTICULO SEGUNDO. - Ratificar la Resolucién Decanal N° 285-2018-D-FOPCA-UNFV de
fecha 24.09.2018; en consecuencia, aprobar el Plan de Estudios 2019 de la Carrera Profesional
de Ingenieria Alimentaria de la Facultad de Oceanografia, Pesqueria, Ciencias Alimentarias y
Acuicultura de esta Casa de Estudios, Superiores, el ‘mismo que contiene: los objetivos
‘academlcos perfil del Ingresante y del graduado : 'uadro de distribucion de asignaturas,

ARTICULO CUARTO

Los Vlcerre



: Universidad Nacional
%, Federico Villarreal

LB P 78 i R > et "
b TSy T IR
§_.[," Das ST R IXNK

FACULTAD DE OCEANOGRAFIA, PESQUERIA,
CIENCIAS ALIMENTARIAS Y ACUICULTURA

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA ALIMENTARIA

PLAN DE ESTUDIO DE LA CARRERA PROFESIONAL DE
INGENIERIA ALIMENTARIA

MODALIDAD: PRESENCIAL

~~~~~ L
N ‘f{%‘{(ercha de actualizacion:
" OCTUBRE 2018




I. OBJETIVOS ACADEMICOS

La propuesta formativa de la Escuela Profesional de Ingenieria Alimentaria,

ha establecido los siguientes objetivos académicos:

e Formar profesionales de alto nivel académico a través de una ensefianza
por competencias que incluye conocimientos, habilidades y actitudes,
para el planeamiento, ejecucidn, direccién y control de plantas de
alimentos; el disefio, equipamiento, sistemas y procesos para la
elaboracién, conservacion y manejo de alimentos de calidad e inocuos; la
investigacion cientifica y tecnolédgica; en concordancia con la
conservacion y proteccién del medio ambiente.

e Aplicar los principios de la ciencia bioldgica, fisica, quimica y de la
ingenieria de procesos, con los fundamentos de la economia vy las
relaciones humanas en los sectores relacionados directamente con la
conservacion y transformacion de los recursos alimenticios de
procedencia agricola, agropecuaria e hidrobioldgica, para la obtencién de
bienes para consumo humano, llegando a los consumidores bajo normas
de calidad e inocuidad.

e Fomentar una proyeccién social que programe, coordine y ejecute,
programas multisectoriales de alimentacidn, nutricién, produccién y
transferencia tecnolégica para solucionar los problemas basicos de las
poblaciones carentes de recursos econémicos del pais.

e Orientar las investigaciones cientificas y tecnoldgicas a reducir la

dependencia y el subdesarrollo, teniendo en cuenta nuestros recursos

alimentarios de origen agroindustrial e hidrobioldgico, asimismo
reconocer el rol fundamental de la investigacién en el desarrollo de
nuestro pais.

Contribuir al proceso de industrializacion gradual del pais, potenciando su

autonomia en la explotaciéon y transformacién de nuestros recursos

naturales alimenticios.

Il. PERFIL DEL INGRESANTE Y DEL GRADUADO
2.1 Perfil del Ingresante

El estudiante que aspira a estudiar una carrera profesional en la UNFV

Dimension Actitudinal
* Muestra actitud y motivacidn necesaria para el estudJo de nrvel= g
e

universitario. ¥ ‘




Asume principios éticos y morales desenvolverse en la universidad y
vivir en sociedad. ;

Evidencia identidad personal — social y respeto por los derechos de
las personas y el medio ambiente.

Dimension Cognoscitiva

Comprende, analiza y evalta informacion obtenida de textos escritos
e imdagenes, tomando en consideracidn el contexto o situacidon en los
que fueron producidos.

Redacta textos con una estructura légica y organizada (introduccién,
desarrollo y cierre), utilizando oraciones con un vocabulario preciso,
con respeto de la normativa gramatical y ortogréfica.

Reconoce la diversidad geogrifica, natural y humana, como potencial
para el desarrollo el Peru, considerando el contexto mundial.

Utiliza las matematicas para solucionar problemas académicos y de
la vida cotidiana, en grados distintos de acuerdo con la especialidad
a la que sea admitido.

Gestiona su aprendizaje empleando métodos y habitos de estudio
ordenados y constantes, y motivado por la curiosidad intelectual y los
deseos de aprender mas.

Participa en trabajos grupales y valora su importancia.

Respeta las normas de convivencia entre personas, deberes y
derechos como integrante de la sociedad.

Valora la importancia del desarrollo integral de la persona

Dimension Procedimental

=
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Utiliza las TIC en su desarrollo personal y académico, con sentido
critico y productivo.

Identifica problemas sociales y plantea alternativas de solucién.
Resuelve problemas matematicos bdésicos, con razonamiento légico.
Interpreta informacion relevante de ciencia, tecnologia y ambiente.

Al término de su formacién los graduados en Ingenieria Alimentaria
acreditaran las siguientes competencias:

Competencias genéricas:

Construye su proyecto ético de vida, que les permita tomar
decisiones esenciales en su desarrollo como personas racionales y
con alto control emocional.

Refuerza la autonomia y decision de su identidad cul




sociedad y actuar en escenarios de incertidumbre, con visién
intercultural.

e Aplica el andlisis y la sintesis, la induccién y la deduccién, vy el
enfoque sistémico, entre otros, como estrategias generales de
construccion del conocimiento.

® Gestiona su conocimiento con pensamiento divergente y critico, que
le permita crear y aportar ideas para la solucién de problemas, en
diferentes contextos de la realidad.

e Valora y preserva el medio ambiente, que se exprese en la
participacion activa en campafas ecolégicas, ferias, entre otras.

e Comprende y valora las manifestaciones materiales, espirituales,
ideoldgicas, politicas y costumbristas, como expresién de la
diversidad cultural de nuestra sociedad, base de la peruanidad,
tomando en consideracion el caracter pluricultural y multilingiie de
la sociedad peruana.

e Generaideasy trabaja en la creacién de productos o servicios que la
sociedad necesite, poniendo al alcance de la sociedad servicios
profesionales con una mejor apertura de centros laborales,
ofreciendo de esta forma mejores puestos de trabajo.

e Trabaja de manera colaborativa y utiliza adecuadamente las
herramientas tecnolégicas emergentes, en su desempefio
académico.

Competencias especificas:

e Aplica los conocimientos tedrico — practico de los procesos que
involucra la ingenieria y tecnologia de los alimentos a nivel industrial,
de manera eficaz desde la seleccién de equipos, capacidad instalada
y su control en todas las operaciones del proceso productivo acorde
con la normatividad vigente.

Gestiona manuales que integren procedimientos que permitan
asegurar la calidad e inocuidad de los productos alimentarios dentro
de la cadena de valor y/o hasta llegar al consumidor final, cumpliendo
con las normas nacionales e internacionales vigentes,
conscientemente y éticamente.

Investiga las lineas de produccién para desarrollar alimentos
procesados desde materias primas, proceso productivo involucrando
materiales de envase, en concordancia con las tendencias actuales de
alimentacién y requerimientos aIimentarios de los consumidores

alimentaria en el dmbito de calidad nutricional, vida de anaqu
inocuidad, en el marco de las normas vigentes del sector aliment



Ill. CUADRO DE DISTRIBUCION DE ASIGNATURAS

e Aplica losconocimientos relacionados con los proyectos de inversién,
financiamiento, oferta y demanda de productos alimentarios a fin de
implementar una empresa a cualquier nivel empresarial, mediante
ética empresarial generando oportunidades laborales y crecimiento
econdmico en el pais, regido bajo la normativa legal actual.

e Elabora instrumentos de gestion ambiental y sostenibilidad de los
alimentaria,

recursos

utilizados
responsablemente

en
los

la

recursos

industria
de nuestro pais

protegiendo

generando

sostenibilidad de los mismos en el tiempo y respetando las
normatividades establecidas.

PRIMER SEMESTRE
NO
No. | CODIGO ASIGNATURAS TIPODE | TIPODE | v | 4p | cRED. | THT |THP | THA | ASIGNATURA
CURSO | ESTUDIOS
REQUISITO
1 Lenguaje y Comunicacion Obligatorio |  General 2 |2 3 32 | 32| 64 Ninguno
2 Fundamentos de Calculo Obligatorio | General | 2 | 2 3 32 | 32| 64 Ninguno
3 Metgdolagia.gal Trabaje Obligatorio | General | 1 | 2 | 2 | 16 | 32| 4g | Ninguno
Universitario
4 Filosofia y Etica Obligatorio |  General 2 |2 3 32 | 32| 64 Ninguno
5 Inglés | Obligatorio | General | 0 | 2 | 1 0 |32 3 Ninguno
Actividades Culturales y . . Ninguno
6 Deportivas Obligatorio |  General 01 2 1 0 32 | 32
7 Quimica General Obligatorio | Especifico | 3 | 2 48 | 32| 80 Ninguno
8 Biologia Obligatorio | Especifico | 3 | 2 48 | 32 | 80 Ninguno
TOTAL 13116 | 21 208 | 256 | 464
SEGUNDO SEMESTRE
NO
No. | CODIGO ASIGNATURAS TIPODE | TIPODE | v | yp | cRED. | THT |THP | THA | ASIGNATURA
CURSO | ESTUDIOS
REQUISITO
9 Inglés II Obligatorio |  General 1 0 32| 32 5
10 Liderazgo y Desarrollo Personal Obligatorio |  General 3 32 | 32 | 64 4
Medio ambiente y Desarrollo ; ’
11 Sostenible Obligatorio |  General 2 | 2 3 32 | 32| 64 1,8
12 toonologtas dea Informacion Y| opjigatorio | General | 0 | 4 | 2 | o |64 | 6 4
omunicacion
13 Sociologia Obligatorio |  General 11 2 2 16 | 32 | 48 Ninguno
14 Fisica General Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32 | 64 2
15 | |Matemética Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32| 64 2
16 Quimica Organica Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32 | 64 7
TOTAL 1118 | 20 176 | 288 | 464
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TERCER SEMESTRE

NO
No. | CODIGO ASIGNATURAS TIPODE | TIPODE | 7 | 4p | CRED. | THT | THP | THA | ASIGNATURA
CURSO | ESTUDIOS
REQUISITO
Métodos de la Investigacion ; .
17 Cientifica g Obligatorio |  General 2 | 2 3 32 | 32 | 64 3,12
18 Geopolitica y Realidad Nacional Obligatorio |  General 2 | 2 3 32 | 32 | 64 11
19 Estadistica General Obligatorio |  General 2|2 3 32 | 32| 64 15
20 Psicologia Organizacional Obligatorio |  General 112 2 16 | 32 | 48 13
21 Inglés Il Obligatorio |  General 0| 2 1 0 32 | 32 9
22 Célculo Diferencial Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32| 64 15
23 Fisico Quimica Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32| 64 14
24 Quimica Analitica Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32 | 64 16
TOTAL 13 | 16 21 208 | 256 | 464
CUARTO SEMESTRE
NO
No. | CODIGO ASIGNATURAS TIPODE | TIPODE | 7 | o | cRED. | THT | THP | THA | ASIGNATURA
CURSO | ESTUDIOS
REQUISITO
25 Quimica Organica Aplicada Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32| 64 16,24
26 Célculo Integral Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32 | 64 22
27 Termodinamica Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32 | 64 23
28 Bioquimica de los Alimentos Obligatorio | Especifico | 3 | 2 4 48 | 32 | 80 16,24
29 Matematica Financiera Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32| 64 22
30 Mecénica de Fluidos Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32 | 64 14,22
Introduccion a la Tecnologia de . . De
31 Aliiertos Obligatorio Especialidad 2|2 3 32 | 32| 64 23
TOTAL 1514 | 22 240 | 224 | 464
QUINTO SEMESTRE
NO
No. | CODIGO ASIGNATURAS TIPODE | TIPODE | 7 | yp | CRED. | THT |THP | THA | ASIGNATURA
CURSO | ESTUDIOS
REQUISITO
32 Microbiologia General Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32| 64 28
33 Ecuaciones Diferenciales Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32| 64 26
34 Estadistica Aplicada Obligatorio | Especifico | 2 | 2 3 32 | 32| 64 19
. , . . De
35 Balance de Materia y Energia Obligatorio Especialidad 2 | 2 3 32 | 32 | 64 27
- . . ’ De
36 Quimica de los Alimentos Obligatorio Especialidad 3| 2 4 48 | 32 | 80 28
. g ; De
37 Transferencia de Calor Obligatorio Especialidad 2 |2 3 32 | 32| 64 30
Electiva 1 (Certificacion Progresiva . De 1
CPs5) Electivo Especialidad 112 2 16 | 32 | 48 Ninguno
14114 | 21 224 | 224 | 448

DECANG




SEXTO SEMESTRE

NO
No. | CODIGO ASIGNATURAS TIPODE | TIPODE | \r | Hp | CRED. | THT |THP | THA | ASIGNATURA
CURSO | ESTUDIOS
REQUISITO
TR . . . De
39 Vida Util de los Alimentos Obligatorio Especialidad 2 | 2 3 32 | 32| 64 32,35
40 Andlisis de los Alimentos Obligatorio D'e. 3| 2 4 48 | 32 | 80 36
Especialidad
Ingenieria de Procesos ; : De
41 Simeniarios Obligatorio Especialidad 3| 2 4 48 | 32 | 80 28,35,37
i ; . . De
42 Microbiologia de los Alimentos Obligatorio Especialidad 2| 2 3 32 | 32| 64 32
; . . De
43 Costos Industriales Obligatorio Especialidad 2|2 3 32 | 32| 64 29
44 Transferencia de Masa Obligatorio D.e. 2|2 3 32 | 32| 64 27,37
Especialidad
Electiva 2 (Certificacion Progresiva ; De
45 CP6) Electivo Especialidad 11 2 2 16 | 32 | 48 38
TOTAL 15114 | 22 240 | 224 | 464
SEPTIMO SEMESTRE
NO
No. | CODIGO ASIGNATURAS TIPODE | TIPODE | \ir | 4p | CRED. | THT [THP | THA | ASIGNATURA
CURSO | ESTUDIOS
REQUISITO
Control de Calidad de los . . De
46 P Obligatorio Especialidad 2|2 3 32 | 32| 64 39,40
. . . ; De
47 Tecnologia de Lacteos Obligatorio Especialidad 2| 2 3 32 | 32| 64 40,41
. ; ; : De
48 Tecnologia de Pecuarios Obligatorio Especialidad 2|2 3 32 | 32| 64 40,41
49 Tecnologia de Bebidas Obligatorio D.e. 2 | 2 3 32 | 32| 64 40,41
Especialidad
g . . . De
50 Higiene de los Alimentos Obligatorio Especialidad 3| 2 4 48 | 32| 80 41,42
Operaciones Separacion y . . De
51 Transporte Obligatorio Especialidad 212 3 32 | 32| 64 44
Electiva 3 (Certificacion Progresiva ; De
52 CP?) Electivo Especialidad 11 2 2 16 | 32 | 48 45
TOTAL 14114 | 2 224 | 224 | 448
OCTAVO SEMESTRE
NO
No. | CODIGO ASIGNATURAS TIPODE | TIPODE | \iv | 4P | CRED. | THT |THP | THA | ASIGNATURA
CURSO | ESTUDIOS
REQUISITO
Refrigeracion y Congelacion de . ; De
53 ot irem Obligatorio Especialidad 2|2 3 32 | 32| 64 27,51
. . . De
54 Tecnologia de Cereales Obligatorio Especialidad 2|2 3 32 | 32| 64 41,51
: ; . . De
55 Tecnologia de Grasas y Aceites Obligatorio Especialidad 2|2 3 32 | 32| 64 41,51
] . . De
56 Tecnologia Pesquera Obligatorio Especialidad 2|2 3 32 | 32| 64 41,51
. ' ; De
57 Control de Operaciones Obligatorio Especialidad 2 |2 3 32 | 32| 64 43,51
; ; : . De
58 Tecnologia de Frutas y Hortalizas | Obligatorio Especialidad 2|2 3 32 | 32 ﬁ_,..__ 41,51
- . — De EON D
59 Practicas pre Profesionales Obligatorio Especialidad 0|8 4 0 1;( bit&&“ﬂ “Nuﬁ/?}b\
12(20| 22 [192 ﬁh &2 o,
23 55
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NOVENO SEMESTRE

NO
No. | CODIGO ASIGNATURAS TIPODE | TIPODE | 7 | Hp | CRED. | THT |THP | THA | ASIGNATURA
CURSO | ESTUDIOS
REQUISITO
) L ’ : ; De
60 Seguridad e Higiene en el Trabajo | Obligatorio Especialidad 2 | 2 3 32 | 32| 64 57
- : . De
61 Disefio de Plantas Obligatorio Especialidad 3| 2 4 48 | 32 | 80 51,57
: : . . De
62 Economia Aplicada Obligatorio Especialidad 2|2 3 32 | 32| 64 43
R - . ; De
63 Mecanica Técnica y Electricidad Obligatorio Especialidad 2 |2 3 32 | 32| 64 51
Tratamiento de Efluentes y . ; De
64 Residuos Solidos Obligatorio | &< ecialidad| 2 | 2| 3 | 32 | 32| o4 o
. ' . De
65 Tesis | Obligatorio Especialidad 1 2 2 16 | 32 | 48 17,57
: . . . De
66 Analisis Sensorial de los Alimentos | Obligatorio Especialidad 212 3 32 | 32 | 64 39,46
TOTAL 14114 | 21 224 | 224 | 448
DECIMO SEMESTRE
NO
No. | CODIGO ASIGNATURAS TIPODE | TIPODE | 7 | 4p | CRED. | THT | THP | THA | ASIGNATURA
CURSO | ESTUDIOS
REQUISITO
. . . De
67 Proyectos de Inversion Obligatorio Especialidad 212 3 32 | 32 | 64 61,62
Gestion de la Calidad e Inocuidad . ; De
68 Alimentaria Obligatorio Especialidad 2 |2 3 32 | 32| 64 50,60
Gestion Ambiental en la Industria : : De
69 Hmentaria Obligatorio Especialidad 2 |2 3 32 | 32 | 64 61,64
Gestion de Seguridad y Salud en . . De
70 ol Trabaio Obligatorio Especialidad 2 |2 3 32 | 32| 64 60,61
Administracién y Organizacion de . . De
71 Empresas Obligatorio Especialidad 2|2 3 32 | 32 | o4 62
. . De
72 TESIS I Obligatorio Especialidad 112 2 16 | 32 | 48 65
TOTAL 11 ] 12 17 176 | 192 | 368
ELECTIVA 1 - PARA CERTIFICACION PROGRESIVA CP5
No
No. CcODIGO CERTIFICACION ASIGNATURAS HT HP CRED. | THA ASIGNATURA
REQUISITO
CP5 Asistente en produccion
1.1 f lactea Tratamiento de leche 1 2 2 48 28
CP5 Asistente en empaques y
2.1 embalajes de alimentos Materiales de envase 1 2 2 48 28
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ELECTIVA 2 - PARA CERTIFICACION PROGRESIVA CP6

NQ
No. | CODIGO CERTIFICACION ASIGNATURAS HT | HP |CRED.| THA | ASIGNATURA
REQUISITO
CP6 Asistente en produccién CP5 1.1
1.2 lactea Derivados lacteos 1 1 2 2 48 ]
CP6 Asistente en empaques y | Envases flexibles para CP52.1
2.2 embalajes de alimentos | alimentos 1 2 2 48 )
ELECTIVA 3 - PARA CERTIFICACION PROGRESIVA CP7
NO
No. cODIGO CERTIFICACION ASIGNATURAS HT HP | CRED. | THA ASIGNATURA
REQUISITO
CP7 Asistente en produccién CP6 1.2
1.3 lactea Derivados lacteos 2 1 2 2 48 )
CpP7 Asistente en empaquesy | Envases rigidos para CP6 2.2
2.3 embalajes de alimentos | alimentos 1 2 2 48 '
RESUMEN
 ASIGNATURAS i (CREDITOS
OBLIGATORIAS ELECTIVAS OBLIGATORIOS ELECTIVOS
69 3 202 6
TOTAL ASIGNATURAS TOTAL CREDITOS
72 208

TOTAL HORAS CARRERA PROFESIONAL
TOTAL HT TOTAL HP TOTAL HORAS ACADEMICAS

2,112 2,432 4,544

IV. DENOMINACION DE LA CARRERA PROFESIONAL, GRADO, TiTULO
PROFESIONAL Y MODALIDAD

Carrera Profesional X Ingenieria Alimentaria
Grado Académico : Bachiller en Ciencias
Titulo : Ingeniero Alimentario
Modalidad P : Presencial




V. MALLA CURRICULAR

Universidad Nacional
Federico Villarreal

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA ALIMENTARIA
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VI. TABLA DE EQUIVALENCIAS CARRERA PROFESIONAL INGENIERIA ALIMENTARIA
PLAN DE ESTUDIOS ANO 2019 (Semestral) PLAN DE ESTUDIOS ANO 1994 MODIFICADO ANO 2005 (anual)
SEMESTRE | CODIGO ASIGNATURAS CREDITO | ANO | CODIGOS ASIGNATURAS CREDITO
s s
1 LENGUAJE Y 3 1 OPL106 REDACCION TECNICA Y 4
COMUNICACION METODOLOGIA DEL TRABAJO
INTELECTUAL
1 FUNDAMENTOS DE 3 1 OPL101 MATEMATICA I 8
CALCULO
METODOLOGIA DEL 2 1 OPL106 REDACCION TECNICA Y 4
TRABAJO UNIVERSITARIO METODOLOGIA DEL TRABAJO
INTELECUTAL
1 FILOSOFIA Y ETICA 3
1 INGLES I 1
1 ACTIVIDADES 1
CULTURALES Y
DEPORTIVAS
1 QUIMICA GENERAL 1 OPL 102 | QUIMICA GENERAL
1 BIOLOGIA 1 OPL104 | BIOLOGIAY ECOLOGIA 8
2 INGLES II 1
2 LIDERAZGO Y 3
DESARROLLO PERSONAL
2 MEDIO AMBIENTE Y 3
DESARROLLO
SOSTENIBLE
2 TECNOLOGIAS DE LA 2 COMPUTACION Y
INFORMACION Y 2 OPL206 PROGRAMACION 2
COMUNICACION
2 SOCIOLOGIA 2 2 OPL208 SOCIOLOGIA 4
2 FISICA GENERAL 3 1 OPL103 FISICA GENERAL 8
2 MATEMATICA 3 1 OPL 101 MATEMATICA | 8
2 QUIMICA ORGANICA 3 g OPL 202 QUIMICA ORGANICA Y 6
APLICADA
3 METODOLOGIA DE LA 3
INVESTIGACION
CIENTIFICA
3 GEOPOLITICA BY 3 3 OPL 307 REALIDAD NACIONAL Y 4
REALIDAD NACIONAL LEGISLACION
3 ESTADISTICA GENERAL 3 2 OPL 204 ESTADISTICA GENERAL Y 8
APLICADA
3 PSICOLOGIA 2
ORGANIZACIONAL
3 INGLES III 1
CALCULO DIFERENCIAL 3 2 OPL 201 MATEMATICA II
3 FISICO QUIMICA 3 2 OPL 205 FISICO QUIMICA Y
TERMODINAMICA
3 QUIMICA ANALITICA 3 2 OPL 203 ANALISIS QUIMICO 6
4 QUIMICA ORGANICA 3 2 OPL 202 QUIMICA ORGANICA Y 6
APLICADA APLICADA
4 CALCULO INTEGRAL 3 2 OPL 201 MATEMATICA II 8
4 TERMODINAMICA 3 2 OPL 205 FISICO QUIMICA Y 8
TERMODINAMICA
4 BIOQUIMICA DE LOS 4 3 OPL 302 BIOQUIMICA DE LOS 6
ALIMENTOS ALIMENTOS Y NUTRICION
4 MATEMATICA FINANCIERA 3 2 OPL 207 MATEMATICA FINANCIERA Y 6
CONTABILIDAD
MECANICA DE FLUIDOS 3 OPL 303 INGENIERIA DE ALIMENTOS I
INTRODUCCION A LA 1 OPL 105 INTRODUCCION A LA
TECNOLOGIA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
ALIMENTOS
5 MICROBIOLOGIA 3 3 OPL 305 MICROBIOLOGIA GENERAL Y 8
GENERAL DE LOS ALIMENTOS
5 ECUACIONES 3 2 OPL 201 MATEMATICA II 8
DIFERENCIALES
5 ESTADISTICA APLICADA 3 2 OPL 204 ESTADISTICA GENERAL Y 8
APLICADA
5 BALANCE DE MATERIA Y 3 3 OPL 301 MATEMATICA APLICADA 6
ENERGIA
5 QUIMICA DE LOS 4 3 OPL304 BROMATOLOGIA , 8, ]
| ALIMENTOS s o
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PLAN DE ESTUDIOS ANO 2019 (Semestral)

PLAN DE ESTUDIOS ANO 1994 MODIFICADO ANO 2005 (anual)

SEMESTRE | CODIGOS ASIGNATURAS CREDITO | ANO | CODIGOS ASIGNATURAS CREDITO
s s
6 VIDA UTIL DE LOS 3 4 OPL 401 INGENIERIA DE LOS 6
ALIMENTOS PROCESOS ALIMENTARIOS
6 ANALISIS DE  LOS 4 4 OPL 407 HIGIENE, SANEAMIENTO Y 6
ALIMENTOS ANALISIS SENSORIAL DE LOS
ALIMENTOS
6 INGENIERIA DE 4 4 OPL 401 INGENIERIA DE LOS 6
PROCESOS PROCESOS ALIMENTARIOS
ALIMENTARIOS
6 MICROBIOLOGIA DE 3 3 OPL 305 MICROBIOLOGIA GENERAL Y 8
LOS ALIMENTOS DE LOS ALIMENTOS
6 COSTOS INDUSTRIALES 3 3 OPL 306 COSTOS INDUSTRIALES, 4
PRESUPUESTO Y
ORGANIZACION
EMPRESARIAL
6 TRANSFERENCIA DE 3 4 OPL 402 INGENIERIA DE ALIMENTOS II 8
MASA
6 ELECTIVO 2 2
7 CONTROL DE CALIDAD 3 5 OPL 504 INGENIERIA DE CONTROL DE 6
DE LOS ALIMENTOS CALIDAD Y ANALISIS
INSTRUMENTAL
7 TECNOLOGIA DE 3 4 OPL 403 TECNOLOGIA DE LACTEOS Y 8
LACTEOS BEBIDAS
7 TECNOLOGIA DE 3 5 OPL 501 TECNOLOGIA DE PRODUCTOS
PECUARIOS PECUARIOS E 6
. HIDROBIOLOGICOS
7 TECNOLOGIA DE 3 4 OPL 403 TECNOLOGIA DE LACTEOS Y 8
BEBIDAS BEBIDAS
7 HIGIENE DE  LOS 4 4 OPL 407 HIGIENE, SANEAMIENTO Y 6
ALIMENTOS ANALISIS SENSORIAL DE LOS
ALIMENTOS
7 OPERACIONES 3 5 OPL 502 INGENIERIA DE ALIMENTOS III 6
SEPARACION Y
TRANSPORTE
7 ELECTIVO 3 2
8 REFRIGERACION Y 3 4 OPL404 TECNOLOGIA DEL EMPLEO 8
CONGELACION DE DEL FRIO
ALIMENTOS
8 TECNOLOGIA DE 3 5 OPL 506 TECNOLOGIA DE FRUTAS 6
CEREALES HORTALIZAS CEREALES
8 TECNOLOGIA DE 3 4 OPL 405 TECNOLOGIA PESQUERA 6
GRASAS Y ACEITES. GRASAS Y ACEITES
8 TECNOLOGIA 3 4 OPL 405 TECNOLOGIA PESQUERA 6
PESQUERA GRASAS Y ACEITES
8 CONTROL DE 3 5 OPL 503 TECNOLOGIA DE LA
OPERACIONES PRODUCCION ALIMENTARIA 8
8 TECNOLOGIA DE 3 5 OPL 506 TECNOLOGIA DE FRUTAS, 6
FRUTAS Y HORTALIZAS HORTALIZAS Y CEREALES
8 PRACTICAS PRE 4
PROFESIONALES
9 SEGURIDAD E HIGIENE 3
EN EL TRABAJO
9 DISENO DE PLANTAS 4 4 OPL 406 DISENO DE PLANTAS Y
PROYECTOS DE INVERSION 6
9 ECONOMIA APLICADA 3 5 OPL 507 ECONOMIA Y GESTION DE 6
EMPRESAS
9 MECANICA TECNICA Y 3 5 OPL 502 INGENIERIA DE ALIMENTOS 6
ELECTRICIDAD I
9 TRATAMIENTO DE 3
EFLUENTES Y
RESIDUOS SOLIDOS
9 TESIS 1 2 5 OPL506 TOPICOS ESPECIALES EN
CIENCIAS ALIMENTARIAS Y 4
PROYECTO DE TESIS
9 ANALISIS SENSORIAL 3 4 OPL 407 HIGIENE, SANEAMIENTO Y
DE ALIMENTOS ANALISIS SENSORIAL DE LOS 6
ALIMENTOS
10 PROYECTOS DE 3 4 OPL 406 DISENO DE PLANTA Y 6
INVERSION PROYECTOS DE INVERSION
10 GESTION DE LA 3 5 OPL 504 INGENIERIA DE CONTROL DE
CALIDAD E INOCUIDAD CALIDAD Y ANALISIS 6
ALIMENTARIA INSTRUMENTAL
10 GESTION AMBIENTAL 3
EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA
10 GESTION DE 3 o
SEGURIDAD Y SALUD / ONAL Fe g
EN EL TRABAJO OV eaia
10 ADMINISTRACION Y 3 5 OPL 507 ECONOMIA Y GESTION D ¥ %" 7
ORGANIZACION DE EMPRESAS
EMPRESAS
10 TESIS II 2
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