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2020

MISION Y VISION DE LA UNIVERSIDAD

MISION

Formar profesionales con sentido humanistico, cientifico, intercultural, tecnolégico y

con responsabilidad social, orientada a la competitividad e innovacion.

VISION

Todos los peruanos acceden a una educacion que les permite desarrollar su potencial
desde la primera infancia y convertirse en ciudadanos que valoran su cultura,
conocen sus derechos y responsabilidades, desarrollan sus talentos y participan de
manera innovadora, competitiva y comprometida en las dinamicas sociales,

contribuyendo al desarrollo de sus comunidades y del pais en su conjunto.

. VISION Y MISION DE LA FACULTAD DE AGROPECUARIA Y NUTRICION

VISION

Ser una Facultad de excelencia académica, acreditada formadora de profesionales en
educacion Agropecuaria, Industria Alimentaria, Desarrollo Ambiental y en la carrera
profesional de Nutricibn Humana con base cientifica-tecnoldgica en consonancia con
los estandares de calidad, lider en los dominios de los saberes cientificos, tecnolégico
critico, creativo y con proyeccion a la comunidad con apertura a una educacion

proactiva, emprendedora y productiva.

MISION
Somos una Facultad formadora de docentes y nutricionistas competentes con una

sélida formacién cientifica, humanistica, tecnoldégica y ambiental en concordancia con
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las exigencias de los saberes del Siglo XXI, cuyo eje central es la educacion,
investigacion, proyeccién social, produccion de bienes y servicios; las innovaciones

pedagdgicas, tecnoldgicas y la capitalizacidn sostenible de los nuevos paradigmas del

desarrollo del conocimiento.
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3. OBJETIVO GENERAL DEL PROGRAMA PROFESIONAL DE INDUSTRIA
ALIMENTARIA Y NUTRICION

Brindar una formacién integral de profesionales de la Educacion en la Especialidad de
Industria  Alimentaria y  Nutricibn, mediante  procesos de desarrollo
académico-pedagogico y de investigacion, que les garantice un desempefio eficiente
con responsabilidad social, con principios éticos y morales, lideres y emprendedores,

comprometidos con la problematica educativa del pais.

4. PERFIL DEL INGRESANTE DEL PROGRAMA PROFESIONAL

El ingresante del Programa de Industria Alimentaria y Nutricion es un egresado de la

educacion secundaria, que debe mostrar las siguientes competencias:

e Domina conocimientos de ciencias basicas, con capacidad de razonamiento y

habilidades en la resolucion de problemas de su nivel.
e Manifiesta habilidades comunicativas de elocucion, comprensién y redaccion.

e Demuestra interés por el trabajo cooperativo, participativo asumiendo disposicion

de servicio.
e Aplica conocimientos basicos sobre la realidad nacional e internacional.

e Predisposicion a los nuevos conocimientos de la carrera con creatividad, iniciativa,

critica y autocritica.
e Valora el cuidado y conservacion del medio ambiente.

e Practica valores como: honradez, respeto, puntualidad, solidaridad, justicia y amor

al préjimo, asi como el control emocional.

e Reconoce sus derechos y deberes tomando decisiones justas y acertadas.
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e Demuestra habilidades en el manejo de las TIC (redes sociales, aula y biblioteca

virtuales).
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5. PERFIL DEL EGRESADO DEL PROGRAMA PROFESIONAL

Perfil de Competencias

La formacion integral y de calidad del futuro egresado de Industria Alimentaria y

Nutricidn, se garantiza, logrando las siguientes competencias:
Competencias Genéricas (Estudios Generales)

Conocimiento y capacidad de comunicacion y de razonamiento correcto a través del

lenguaje natural y del lenguaje légico y grafico.

Conocimiento de elementos culturales sociales y humanisticos, valoracion y respeto a

la diversidad; practica de ciudadania, de responsabilidad social y ética.

Conocimiento de elementos cientificos como soporte del desarrollo del pais, para la

preservacién de la salud y del cuidado del medio ambiente.

Capacidad de comunicacion oral y escrita para el manejo de al menos un idioma

extranjero.
Competencias Especificas (Formacion Profesional)
Domina los saberes de las areas de conocimiento de la especialidad.

Conocimiento amplio de teorias educativas, de la Pedagogia, los fundamentos de la

didactica general y la planificacion curricular

Conocimiento y dominio de estrategias, procedimientos y medios didacticos
adecuados, demuestra su capacidad de gestibn de los procesos de

ensefanza-aprendizaje en el nivel de su actividad docente.

Conocimiento de los fundamentos tedricos y practicos de la investigacién cientifica y
educacional, la estructuracidén y ejecucion de tipos de proyectos de investigacion,

logra resultados concordantes con investigaciones de calidad.
Habilidades en el uso de las tecnologias de la informacién

Conoce y promueve la practica de una cultura organizacional, capacidad de liderazgo

participativo y transformacional con visién de futuro y de trabajo en equipo.
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Capacidad creativa en la planificacion y diseio de proyectos innovadores para el

mejoramiento de la calidad educativa institucional, regional y nacional.
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Competencias Especializadas (Estudios de Especialidad)

Aplica los conocimientos de las ciencias pedagdgicas, didacticas y tecnolégicas en
la planificacion de instrumentos técnicos pedagdgicos para la formacion de los
educandos en sus diferentes niveles y modalidades; asi como para la transferencia

tecnolégica de la industria alimentaria y nutricién.

Organiza, programa, desarrolla, supervisa, evalla y propone programas
curriculares en los diferentes niveles y modalidades del sistema educativo peruano

en el campo de la industria alimentaria y nutricion.

Formula, desarrolla, aplica y evalua proyectos de investigacion a nivel productivo y
social en la especialidad de Industrias Alimentaria y Nutricion a nivel local, regional
y nacional con la finalidad de generar nuevos conocimientos cientificos y

tecnoldgicos que permitan solucionar problemas alimentarios y educativos.

Utiliza los resultados de la investigacion cientifica para contribuir al desarrollo
nacional y regional, optimizando el uso de los recursos naturales y preservando la
biodiversidad, buscando mejorar la problematica educativa, alimentaria y

nutricional del pais.

Asesora a instituciones educativas, empresas publicas y privadas de produccion,

comercializacion y de servicios de alimentos aplicando las normas de higiene y
seguridad industrial como la BPM y HACCP.




UNIDAD DE
COMPETENCIA

ELEMENTOS DE
COMPETENCIA

COMPETENCIA

ASIGNATURA

Evidenciar un nivel 6ptimo en

el conocimiento cientifico de

Poseer un nivel 6ptimo en el
conocimiento de las teorias
cientificas, fundamentos,
estructura y comportamiento
de los alimentos

Posee un nivel 6ptimo en el conocimiento
de las teorias cientificas, que permite
comprender y valorar a los alimentos

Quimica general e inorganica
Quimica organica
Bioquimica de alimentos

Conocer y aplicar las normas
y reglamentos de sanidad de

los alimentos que garanticen

los estandares de calidad y la
inocuidad

Conoce y aplica las normas y reglamentos
de sanidad de los alimentos que
garanticen los estandares de calidad y la
inocuidad con la finalidad de contribuir
en la seguridad alimentaria.

Control de calidad de Alimentos
Composicion y Analisis de alimentos
Microbiologia de alimentos

Conocer y manejar las
teorias, principios y
fundamentos de la
alimentacion humana

Conoce y maneja las teorias, principios y
fundamentos de la alimentacién humana a
fin de planificar una alimentacion
balanceada y lograr un estado nutricional
saludable

Cultura Alimentaria

Alimentacion y Nutricion humana
Seleccion y preparacion de alimentos
Utilizacion y procesamiento de
alimentos Nativos

Emplear métodos, técnicas y
estrategias para la gestion de
aprendizajes de la Industria
Alimentaria y Nutricion

Emplea métodos, técnicas y estrategias
para la gestion de aprendizajes de la
Industria Alimentaria y Nutricion
teniendo en cuenta el contexto educativo
del aula

Didactica de la especialidad
Medios y materiales de la especialidad

Proponer métodos, técnicas e
instrumentos de evaluacion
por competencias en la
Industria Alimentaria y
Nutricion

Propone métodos, técnicas e instrumentos
de evaluacion por competencias en la
Industria Alimentaria y Nutriciéon en
coordinacion con los estudiantes

Didactica de la especialidad
Medios y materiales de la especialidad

Disefiar medios y materiales
educativos para la gestion de
aprendizaje de la Industria
Alimentaria y Nutricion

Disefia medios y materiales educativos
para la gestion de aprendizaje de la
Industria Alimentaria y Nutricion
teniendo en cuenta el contexto educativo
del aula

Didactica de la especialidad
Medios y materiales de la especialidad

PROPOSITO  [1OSY
Brindar mentos y de
formacion and.
profesional a los
estudiantes de
[ndustria
Alimentaria ¥
Nutricidn — para
sl desarrollo
integral  como
educadores
competentes con
principios éticos,
responsabilidad
social, mentos y
colaborativos, cos de la
inmovadores  y izajef dela
emprendedores,  pnay
S
os 'y

Tecnicas de procesamiento
industrial de los productos
agricolas

Aplicar los fundamentos,
métodos y técnicas de
procesamiento de los
productos agricolas

Aplica los fundamentos, métodos y
técnicas de procesamiento de los
productos agricolas valorando la calidad
nutricional de los alimentos

Conservacion de alimentos
Tecnologias de productos agricolas
Fermentaciones alimentarias
Panaderia

Pasteleria

Seminario de especialidad

Conocer y aplicar los
fundamentos, métodos y
técnicas de procesamiento
industrial de los productos
pecuarios

Aplicar los fundamentos,
métodos y técnicas de
procesamiento de los
productos pecuarios

Aplica los fundamentos, métodos y
técnicas de procesamiento de los
productos pecuarios valorando la calidad
nutricional de los alimentos

Tecnologia de la leche
Tecnologia de carnes
Tecnologia de recursos hidrobiologicos

Gestionar proyectos

productivos de emprendimiento

enla Industria Alimentaria

Implementar proyectos
productivos en la Industria
Alimentaria

Implementa proyectos productivos de
emprendimiento en la Industria
Alimentaria a pequefia escala

Formulacion y desarrollo de proyectos
sociales

Gestion empresarial

Emprendimiento y liderazgo
Economia Bésica
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6. MAPA FUNCIONAL DE COMPETENCIAS DE ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD: INDUSTRIA ALIMENTARIA Y NUTRICION



Gestionar proyectos

productivos y de servicios en la

alimentacion humana

Gestionar proyectos

productivos y de servicios
enl

a alimentacion humana

Gestiona proyectos productivos y de
servicios en la alimentaciéon humana

**ELECTIVOS

Economia Bésica
Gestion empresarial

Formulacion y desarrollo de proyectos
Productivos

Emprendimiento y liderazgo

FUNCION CLAVE 1:

Formar profesionales que poseen
conocimicntos cientificos v
tecnoldgicos en la especialidad de
Imdustria Alimentaria v nuincion
de maners integral pora sw
cficiente desempefio profestonal
que confribuyan en el desarrollo
del ambito educativo

FUNCION CLAVE 2

Innovar v epecutar los procesos
diddcricns i la Irdnstria
Alimentaria ¥ MNutricion ¥ en el
desarrolle de  la
aprendizaje.

gestion del

FUNCION CLAVE 3:
Dyominar los fundamentos
cientificos  de liwss
tecwaligicos  de  la

[IrOCesns
Tnclustria
Alimentaria v Nufricion en las
difercntes  ctapas  de
alimentaria.

la cadena

—

FUNCION CLAVE 4:

Mostrar actitudes de
emprendimiento v liderazgo en la
gestion de provectos productives v
de servicio en la
Alimentaria y Nutricidn

'

[ndustria
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. PLAN DE ESTUDIOS DE LA CARRERA PROFESIONAL: INDUSTRIA ALIMENTARIA Y NUTRICION

ANEXO DE LA RESOLUCION N° 186-2020-D-FAN

AREA GENERALES ESTUDIOS ESPECIFICOS ESPECIALIDAD TOTAL
cICLO FORMACION. H H C H H T RESPONS C H H H FORMACION C H H H EXPERIENCIA. C H H T INVESTIGACION C H H T ASIGNATURAS C H H T
BASICA T P R T P H SOCIAL R T P PROFESIONAL R T P PREPROFESIONAL R T P H R T P H R T P H
| Lenguaje y 2 2 Quimica General e Inorgénica 4 3 2 5 20
Comunicacién_|
Inglés | 1 2
Matematica 2 2
Bésica |
Metodologia del 1 2
Trabajo
niversitario
Informética y 2 2 Proceso 3 2 2 4
comunicacion Histérico del
Digital Perty Mundo
[} . Lenguaje y 1 2 Quimica Organica 4 3 2 5
Comunicacion Il 21
Inglés Il 2 2
Matemética 2 2
Bésicall
Geografia y 1 2 Educacion 2 1 2 3
gestion de alimentaria y
Riesgos Nutricién
Biologia y Salud 1 2
Actividad fisica y 1 2
Deportiva
m ” Ecologia y 2 1 2 3 Medios y Materiales Educativos 4 2 4 6 22
Introduccién a la 1 2 Ambiente .
Filosofia de Especialidad
Cultura Alimentaria 4 2 4 6
Seminario: 3 2 2 4 2 1 2 3 Quimica de Alimentos 5 3 4 7
Constitucion Psicologia del
y Derechos Desarrollo
Humanos
v Apreciacion 1 2 Realidad 2 1 2 3 Planificacion 3 2 2 4 Composicion y Analisis de 4 2 4 6 21
Artistica Regional y Curricular Alimentos
Nacional
Psicologia del 2 1 2 3 Microbiologia de Alimentos 4 2 4 6
Aprendizaje
Formulacion y Evaluacion de 4 2 4 6
Provectos
\'} " 3 2 2 4 PPP Gestion .de 3 1 4 5 Conservacion de Alimentos 4 2 4 6 22
Didactica General la ensefianza " X
N Didactica de Especialidad 4 2 4 6
aprendizaje |
Educacion y 3 2 2 4 Economia 3 2 2 4
Pedagogia General
Desarrollo del
Pensamiento 2 1 2 3
Cientifico
\Y/]| Estadistica 3 2 2 4 PPP Gestion de 3 1 4 5 Panaderia 5 3 4 7 22
- - la. ensefianza Alimentacion y Nutricion 4 2 4 6
Historia y Filosofia 2 1 2 3 aprendizaje Il
de la Educacion
Evaluacion del 2 1 2 3 Emprendimiento y Liderazgo 3 1 4 5
Aprendizaje .
Vil Gestion Educativa 2 1 2 3 PPP Gestion de la 3 0 6 6 Seminario 3 2 2 4 Seleccion y Preparacion de 4 2 4 6 22
ensefianza Taller de Alimentos 4 2 4 5
aprendiza Il Tesis | Pasteleria
Tecnologia de la Leche 4 2 4 6
* Electivo (Malla curric) 2 1 2 3
Vil PPP Gestion de la 4 0 8 8 Seminario 3 1 4 5 Tecnologia de la Carnes 4 2 4 6 22
ensefianza taller de Fermentaciones Alimentarias 3
aprendizaje IV Tesis Il Utilizacion y Procesamiento de 4 1 4 5
Alimentos Nativos
Tecnologia de Productos 4 2 4 6
Agricolas 2 4 6
IX PPP de Gestion 3 1 4 5 Seminario 3 1 4 5 Control de Calidad de Alimentos 5 3 4 7 22
de Instituciones Taller de Formulacion y Desarrollo de 5 2 6 8
Educativas Tesis Il Proyectos Sociales
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Tecnologia de Recursos 4 2 4
Hidrobioldgicos 1 2
> Electivo (Malla curric) 2
X Neurociencias y 2 1 2 3 PPP de 5 1 8 9 Gestion Empresarial 4 2 4
Educacion Desarrollo . Seminario de Especialidad 5 2 6
Educativo
Comunal
TOTAL 32 5 5 2 ] 21 9 110
42 58 100
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6.1 Resumen de créditos académicos y horas lectivas de cursos de especialidad

N° Créditos Horas Teoria Horas Practica Total Horas
110 79 62 141

6.2 Resumen de créditos y horas por ciclo

CICLO N° Créditos de Estudios N° Créditos Estudios | Total, Horas Semanales
Generales y Especificos de Especialidad créditos por | Por Ciclo
Ciclo

| 16 4 20 27

Il 17 4 21 31

il 9 13 22 29

v 9 12 21 28

\'4 11 11 22 31

Vi 10 12 22 31
Vil 8 14 22 31
VIl 7 15 22 32
IX 6 16 22 31

X 7 9 16 23

TOTAL 100 110 210 294
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6.3 ASIGNATURAS DEL AREA DE FORMACION EN ESPECIALIDAD

< TOTAL,
AREA ESPECIALIDAD CREDITOS
CICL ASIGNATURAS CR HT HP TH
(o)
| Quimica General e Inorganica 4.0 3 2 5 4.0
Il Quimica Organica 4.0 3 2 5 4.0
i Medios y Materiales Educativos de Especialidad 4.0 2 4 6
Cultura Alimentaria 4.0 2 4 6 13.0
Quimica de Alimentos 5.0 3 4 7
v Composicion y Analisis de Alimentos 4.0 2 4 6
Microbiologia de Alimentos 4.0 2 4 6 12.0
Formulacion y Evaluacion de Proyectos 4.0 2 4 6
\" Conservacion de Alimentos 4.0 2 4 6
Didactica de Especialidad 4.0 2 4 6 11.0
Economia 3.0 2 2 4
Vi Panaderia 5.0 3 4 7
Alimentacion y Nutricion 4.0 2 4 6 12.0
Emprendimiento y Liderazgo 3.0 1 4 5
Vil Seleccion y Preparacion de Alimentos 4.0 2 4 6
Pasteleria 4.0 2 4 6 14.0
Tecnologia de la Leche 4.0 2 4 6
Electivo (**) 2.0 1 2 3
Vil Tecnologia de la Carne 4.0 2 4 6
Fermentaciones Alimentarias 3.0 1 4 5 15.0
Utilizacidon y Procesamiento de Alimentos Nativos 4.0 2 4 6
Tecnologia de Productos Agricolas 4.0 2 4 6
IX Control de Calidad de Alimentos 5.0 3 4 7
Formulacién y Desarrollo de Proyectos Sociales 5.0 2 6 8
Tecnologia de Recursos Hidrobioldgicos 4.0 2 4 6 16.0
Electivo (**) 2.0 1 2 3
X Gestion Empresarial 4.0 2 4 6 9.0
Seminario de Especialidad 5.0 2 6 8
TOTAL CR 110.0
(**) 6.4 Relacion de cursos Electivos (2 Cr, cada uno)
Cursos electivos VII Ciclo Cursos electivos IX Ciclo
CMIO750A | Chocolateria CMI0962A | Gastronomia
CMIO750B | Actividades productivas CMI0962B | Marketing
CMI0750C Pasteleria avanzada CMI0962C | Sistemas de inocuidad de los alimentos
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Alma Mater del Magisterio Nacional

ESCUELA PROFESIONAL DE INDUSTRIAALIMENTARIAY NUTRICION
COMISION DE CURRICULO

7. MATRIZ DE ASIGNATURAS POR CICLO POR AREAS Y SUBAREAS

PLAN DE ESTUDIOS 2020
ESPECIALIDAD: Industria Alimentaria y Nutricion
| CICLO
N AREA SUBAREA co6DIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED
0 ACFBO101 Il_enguaje y Comunicacion 3.0
1 ESTUDIOS FORMACION
GENERALES BASICA Inglés | 2.
g ACFBO102 | "9 0
g ACFB0103 Matematica Basica | 3.0
0 Metodologia del trabajo 2.0
4 ACFB0104 Universitario
0 Informética y 3.0
5 ACFBO105 Comunicacion Digital
0 FORMACION Proceso Historico del Pert 3.0
6 clupabaNa | ACFC106 y del Mundo
ESTUDIOS DE | FORMACIONEN | C|M|0107 | Quimica General e 4.0
0 ESPECIALIDAD | ESPECIALIDAD Inorgénica
7
TOTAL 20.0
Il CICLO
N AREA SUBAREA cODIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED
L ieyC icacion Il 3.0
0 ESTUDIOS FORMACION | ACFB0208 enguaje y “omnicacion
8 GENERALES BASICA
Inglés Il ACFB0102 3.0
g ACFB0209 | "0°°
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(1) ACFB0210 Matematica Basica Il 3.0
11 ACFB0211 Ggografia y gestion de 2.0
Riesgos
Biologi I 2.
; ACFB0212 iologia y Salud 0
:13 ACFB0213 Actividad fisica y Deportiva 2.0
ESTUDIOS FORMACION Educacion alimentaria y 2.0
1 ESPECIFICOS | PROFESIONAL ACEP0214 | Nutricién
4
1 | ESTUDIOSDE | FORMACION | C|MI0215 | Quimica Organica CIMI0107 4.0
5 | ESPECIALIDAD | ESPECIALIDAD
TOTAL 21.0
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I CICLO
N AREA SUBAREA cODIGO ASIGNATURAS PREREQ | CRED | HT
1 ESTUDIOS FORMACION Introduccion a la Filosofia 2.0 1
6 GENERALES BASICA ACFB0316
1 RESPONSABI- [ ACRS031 | Ecologia y Ambiente 2.0 1
7 LIDAD. SOCIAL 7
1 ACRS031 | Seminario: Constitucion y 3.0 2
8 8 Derechos Humanos
1 ESTUDIOS FORMACION Psicologia del Desarrollo 2.0 1
9 ESPECIFICOS PRFESIONAL | ACFP0319 g
ESTUDIOS FORMACION Medios y Materiales 4.0 2
2| P EN CIMI0320 | Egucations
0 | especiaLiDa ESPECIALIDAD
2 |D CIMI0321 Cultura Alimentaria 4.0 2
1
2 CIMI0322 | Quimica de Alimentos CIMI021 | 5.0 3
2 5
TOTAL 22.0 15
IV CICLO
N AREA SUBAREA cODIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED | H
° T
ESTUDIOS FORMACION Apreciacion Artistica 2.0 1
g GENERALES BASICA ACFB0423 P
2 FORMACION Realidad Regional y Nacional 20 | 1
4 cluDADANA | ACFCO0424 g y
2 ESTUDIOS FORMACION Planificacién Curricular 3.0 2
5 ESPECIFICOS | PROFESIONAL | ACFP0425
Psicologia del Aprendizaje 2.0 1
g ACFP0426 gia el Aprendiz
2 ESTUDIOS FORMACION Composicion y Analisis de 40 | 2
o ev | CIMioa27 | gorb oo
7| ESPECIALIDA | ESPECIALIDA
2 D D CIMI0428 Microbiologia de Alimentos CIMI032 4.0 2
8 2
2 CIMI0429 | Formulacién y Evaluacion de 4.0 2
9 Proyectos
TOTAL 21.0 1
4
V CICLO
N° AREA SUBAREA coéDpIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED | H
T
30 FORMACION ACFP0530 Didactica General 3.0 2
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ESTUDIOS PROFESIONAL i6 i
31 ’ ACFPO53{ | Educacion y Pedagogia 30 |21 2] 4
ESPECIFICOS General
32 ACFP0532 ggsa,rrollo del pensamiento 2.0 1 21 3
ientifico
33 E;(:Es:fg:é"\ ACEP0533 PPP Gestion de la Ensefianza 3.0 114715
SIONAL. Aprendizaje |
34 ESng'OS FORMACION [ C|MI0534 | Conservacion de Alimentos | CIMI0427 | 40 [ 2 | 4 | 6
EN Tz o -
35 ESPECIALIDAD ESPECIALIDAD CIMI0535 Didactica de la espemahdad 4.0 2 4 6
36 CIMI0536 | Economia 30 | 2121 4
TOTAL 20 [ 113
31811
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VI CICLO
N° AREA SUBAREA CODIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED | HT
3 . Estadistica 3.0 2
7 ESTUDIOS FORMACION | ACFP0637
‘ PROFESIONAL ———
3 ESPECIFICOS Historia y Filosofia de la 2.0 1
8 ACFP0638 Educacion
g ACFP0639 Evaluacion del Aprendizaje 2.0 1
EXPERIENCIA PPP Gestion de la ACEP0533 | 3.0 1
4 PREPROFES. | \CEP0640 | Ensefianza Aprendizaje
0
ESTUDIOS FORMACION EN Panaderi 5.0 3
4 DE EsPECIALIDAD | CIMI0641 anaderia CIMIO534
1 ESPECIALIDAD
4 CIMI0642 | Alimentacion y Nutricion CIMI0427 4.0 2
2
4 CIMI0643 Emprendimiento y 3.0 1
3 Liderazgo
TOTAL 22.0 13
Vil CICLO
N AREA SUBAREA cODIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED H
° T
Seminario Taller de Tesis | 3.0 2.
4 ESTUDIOS INVESTIGACION | ACFI0744 e !
4 ESPECIFICOS ]
FORMACION Gestion Educativa 2.0 1
g PROFESIONAL | ACFP0745
EXPERIENCIA PPP de gestion de la ACEP0640 | 30 | 0
4 P';ngE ACEPOQ746 | Ensefianza Aprendizaje |l
6
ESTUDIOS FORMACION Seleccion v P ion d 4.0 2
4 DE EN CIMIOTAT | yprenos? roocon 8 CIMI0642
7 ESPECIALIDAD ESPECIALIDAD
4 CIMI0748 | Pasteleria CIMI0641 40 | 2
8
4 CIMI0749 | Tecnologia de la Leche CIMI0322 40 | 2
9
5 (**) Electivo 2.0 1
0
TOTAL 22.0 1
3

(**) CURSOS ELECTIVOS DE ESPECIALIDAD VII CICLO
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N AREA SUBAREA coDIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED H | TH
° P
5 3 CMIO0750 ) 2.0 2 3

ESTUDIOS FORMACION Chocolateria
0 DE EN A
5 ESPECIALIDAD especiaupap | CMI0750 . ) 2.0 2 3
0 Disefio del laboratorio de

B Industria Alimentaria

5 CMI0750 2.0 2 3
0 C Pasteleria Fina
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Vil CICLO
N° AREA SUBAREA co6DIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED | H| H | TH
T P
Seminario Taller de 3.0 1 4 5
o1 ESTUDIOS | INVEsTIGACIoN | ACFI0851 | /. ACFI0744
ESPECIFICOS ™ ExPERIENCIA PPP de Gestion de la 40 o] 8| 8
52 PREPROFE ACEP0852 Ensefianza Aprendizaje IV
.SIONAL
Tecnologia de la Carne 4.0 21 4 6
53 ESTUDIOS FORMACION CIMI0853 g CIMI0534
54 DE EN CIMI0854 Fermentaciones CIMI0534 3.0 114 5
ESPECIALIDAD | ESPECIALIDAD Alimentarias
55 CIMI0855 Utilizacién y Procesamiento | CIMIO747 4.0 2| 4 6
de Alimentos Nativos
56 CIMI0856 | Tecnologia de Productos CIMI0534 4.0 2| 4 6
Agricolas
TOTAL 22.0 11 2 32
210
IX CICLO
N° AREA SUBAREA cODIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED [ H | H | TH
T P
Seminario Taller de 3.0 1 4 5
57 ESTUDIOS | INVEsTiGacion | ACFI09S7 | - .\ ACFI0855
ESPECIFICOS ~
58 EXPERIENCIA PPP de Gestion de 3.0 114 5
PREPROFES"?NAL ACEP0358 Instituciones Educativas
59 ESTUDIOS FORMACION Control de Calidad de CIMI0322 5.0 3 (4 7
DE EN CIMIOS9S9 | Alimentos CIMI0428
ESPECIALIDAD ESPECIALIDAD
60 CIMI0960 Formulacién y Desarrollo 5.0 3|4 7
de Proyectos Sociales
61 CIMI0O961 | Tecnologia de Recursos | CIMI0534 4.0 2|4 6
Hidrobioldgicos
62 (**) Electivo 2.0 1 2 3
TOTAL 22.0 1 1 31
318
(** ) CURSOS ELECTIVOS DE ESPECIALIDAD IX CICLO
N° AREA SUBAREA CODIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED | H H TH
T P
62 . CMI0962A | Gastronomia 2.0 11 2 3
62 | ESTUDIOS | FORMACION 1"Chii09628 | Marketing 20 |1 2] 3
62 | ESPECIALIDA | ESPECIALIDAD. . . 2.0 1 2 3
0 CMI0962C S|§temas de Inocuidad de los
Alimentos
X CICLO
N AREA SUBAREA copIGo ASIGNATURAS PREREQ | CRED [ H | H [ TH
° T|P
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6 | ESTUDIOS EXPERIENCIA | ACEP1063 | PPP de Desarrollo
3 | ESPECIFICOS | PREPROFESIONAL Educativo Comunal 5.0 9
6 FORMACION ACFP1064 | Neurociencias y 2.0 3
4 PROFESIONAL Educacion
6 . CIMI1065 Gestion Empresarial 4.0 6
5 ESTUDIOS DE FORMACION
EN
6 ESPECIALIDAD ESPECIALIDAD C|M|1 066 Seminario de CIMI0960 5.0 8
7 Especialidad CIMI0643
CIMI0535
TOTAL 16.0 23

22




8. MALLA CURRICULAR 2020: INDUSTRIA ALIMENTARIA Y NUTRICION

ANEXO DE LA RESOLUCION N° 186-2020-D-FAN

1CICLO 11 CICLO 111 CICLO IV CICLO Vv cICLO VI CICLO VII CICLO Vi CICLO IX CICLO X CICLO
Lenguaje y Lenguaje y Introduccion ala | Apreciacion AT Seminario Taller de Seminario Taller Seminario taller de
Comunicacién | Comunicacién Il Filosofia Artistica R Estadistica Tesis | de Tesis I Tesis IIl PPP dPT Degarrollo
30r 3cr Educativo Comunal
3Cr. 2Cr. 2Cr. i 3Cr. 3Cr. 3Cr. Ik
Inglés | Inglés II Ecologia y Realidad Regional Educacion y son .F,IIOSOfIa ) Gestion Educativa PPP deﬁgestlon & PPF de. oD Neurociencias y
. : . la Educacion la Ensefianza Instituciones o
Ambiente y Nacional Pedagogia General Aprendizaje IV Educativas Educacion
2Cr. 3Cr. 2Cr. 2Cr. 3Cr. 2Cr 2Cr. 4cr 3Cr 2Cr.
Matemética Basica | Matemética Basica | Scrinarnio: Planificacion Desarrollo del Evaluacion del PPPde gestionde | Tecnologiadela | Control de Calidad | Gestion
Constitucion y : . o » . .
| Il Curricular Pensamiento Aprendizaje la Ensefianza Carne de Alimentos Empresarial
Derechos o L
Humanos Cientifico Aprendizaje Il
3Cr. 3Cr. 3Cr 3Cr. 2Cr. 2Cr. 3Cr. 4Cr. 5Cr. 4 Cr
LSS BRG] , Psicologiadel | Psicologta del PPP Gestiondela | PPP Gestion de la SELERE . AT Seminario de
Trabajo Geografia y e ~ ~ Preparacion de Fermentaciones Desarrollo de s
R 9 . Desarrollo Aprendizaje Ensefianza Ensefianza . ) ) . Especialidad
Universitario Gestion de Riesgos . o Alimentos Alimentarias Proyectos Sociales
Aprendizaje | Aprendizaje Il
2Cr. 20r 20r 3cr 3Cr 3Cr 5t
2Cr. ' : : ) 4 Cr. 5Cr. )
Informética y MEdIO.S Y Composicion y % p Tecnologia de
L A Materiales e Conservacion de . . Utilizacién y
Comunicacion Biologia y Salud . Andlisis de . Panaderia Pasteleria : Recursos
. Educativos de . Alimentos Procesamiento de T
Digital L Alimentos ) . Hidrobioldgicos
Especialidad Alimentos Nativos
2Cr. 4cr 5Cr. 4 Cr. 4cr
3Cr. 4cr 4Cr. 4 Cr.
Proceso Historico Actividad Fisica y Cultura Microbiologia de Didactica de la Alimentacion y Tecnologia de la ICEEREIED L
g A A . . L L Productos Electivo
del Pert y del Deportiva Alimentaria Alimentos Especialidad Nutricion Leche Aaricolas
Mundo g 2¢r
3Cr. 2Cr. 4 Cr. 4Cr. 4 Cr. 4 Cr. 4 Cr. ’
4 Cr.
Educacion Quimica de el
Quimica General . . . Evaluacion de Economia Emprendimiento y Electivo **
- Alimentaria y Alimentos .
Inorganica L Proyectos Liderazgo
Nutricién
4 Cr. 3Cr. 3Cr. 2Cr.
2Cr,. 5Cr.
4Cr.

Quimica Organica

4Cr
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20 CREDITOS

21 CREDITOS

22 CREDITOS

21 CREDITOS

22 CREDITOS

22 CREDITOS

22 CREDITOS

22 CREDITOS

22 CREDITOS

16 CREDITOS

TOTAL
210
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CURSOS ELECTIVOS DE ESPECIALIDAD (**)

CICLO ASIGNATURA ASIGNATURA ASIGNATURA
Vil Chocolateria Disefio del laboratorio de Pasteleria fina
2Cr. Industria Alimentaria 2Cr.
2Cr.
IX Gastronomia Marketing Sistema de inocuidad de los
2Cr, 2Cr. alimentos
2Cr
ESTUDIOS GENERALES _ ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD _ 110.0
42.0

RESUMEN GENERAL DE CREDITOS Y PORCENTAIJE POR AREAS

1. ESTUDIOS GENERALES

3. ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

RESUMEN GENERAL DE CREDITOS Y PORCENTAJE POR AREAS

4. ESTUDIOS GENERALES 42.0
6. ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD 110.0 52.0

DESAGREGADO POR SUBAREAS, CREDITOS Y PORCENTAJES

1. Estudios Generales 1. Formacion basica

Formacion ciudadana

Formacion en
responsabilidad social

3. Estudios - 3.1. Formacion en 110.0 52%
de Especialidad Especialidad
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9. CERTIFICACION PROFESIONAL INTERMEDIA AL VI CICLO:

9.1 Técnico en panaderia y pasteleria

9.2 Perfil del egresado de la certificacion intermedia

Domina los fundamentos y propiedades de las materias primas e insumos de las
industrias de panaderia y pasteleria

Domina los procesos de elaboracion de los productos de panaderia y pasteleria
Planifica, programa y ejecuta proyectos de elaboracion de panaderia y pasteleria
Domina las buenas practicas de manipulacién de alimentos

Domina las normas de seguridad e higiene en el taller

Posee dominio de las normas y reglamentos de control de calidad de la materia
prima, insumos y productos terminados.

Trabaja en equipo con principios y valores éticos y morales
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10. PLAN DE ESTUDIOS DE LA CERTIFICACION INTERMEDIA

| CICLO
N AREA SUBAREA copIGo ASIGNATURAS PREREQ CRED
0 ACFBO101 Il_enguaje y Comunicacion 3.0
1 ESTUDIOS FORMACION
GENERALES BASICA Inglés | 2.0
g ACFBO102 | "9°°
g ACFB0103 Matematica Basica | 3.0
0 Metodologia del trabajo 2.0
4 ACFB0104 Universitario
0 Informatica y 3.0
5 ACFB0105 Comunicacion Digital
0 FORMACION Proceso Historico del Per 3.0
6 clupabaNA | ACFC106 y del Mundo
ESTUDIOSDE [ FORMACIONEN | C|\|0107 | Quimica General e 4.0
0 ESPECIALIDAD | ESPECIALIDAD Inorganica
7
TOTAL 20.0
Il CICLO
N AREA SUBAREA coDIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED
Lenguaje y Comunicacion Il 3.0
0 ESTUDIOS FORMACION | ACFB0208 gaey unicac
8 GENERALES BASICA
Inglés Il ACFB0102 3.0
g ACFB0209 | M0°°
Matematica Basica Il 3.0
(1) ACFB0210 ca =asl
11 ACFB0211 Gfeografla y gestion de 2.0
Riesgos
Biologia y Salud 2.0
;_ ACFBO212 | 009 Y8l
; ACFB0213 Actividad fisica y Deportiva 2.0
ESTUDIOS FORMACION Educacion alimentaria y 2.0
1 ESPECIFICOS | PROFESIONAL ACFP0214 | Nutricion
4
1 ESTUDIOS DE FORMACION [ CIMI0215 | Quimica Organica CIMI0107 4.0
5 ESPECIALIDAD | ESPECIALIDAD
TOTAL 21.0
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Il CICLO
N AREA SUBAREA cODIGO ASIGNATURAS PREREQ | CRED | HT
1 ESTUDIOS FORMACION Introduccion a la Filosofia 2.0 1
6 GENERALES BASICA ACFB0316
1 RESPONSABI- [ ACRS031 | Ecologia y Ambiente 2.0 1
7 LIDAD. SOCIAL 7
1 ACRS031 | Seminario: Constitucién y 3.0 2
8 8 Derechos Humanos
1 ESTUDIOS FORMACION Psicologia del Desarrollo 2.0 1
9 ESPECIFICOS PRFESIONAL | ACFP0319 g
ESTUDIOS FORMACION Medios y Materiales 4.0 2
2 e EN CIMI0320 | £ cations
0| especiaLiDa ESPECIALIDAD
2 |D CIMI0321 | Cultura Alimentaria 4.0 2
1
2 CIMI0322 | Quimica de Alimentos CIMI021 | 5.0 3
2 5
TOTAL 22.0 15
IV CICLO
N AREA SUBAREA cODIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED | H
° T
2 ESTUDIOS FORMACION Apreciacion Artistica 2.0 1
3 GENERALES BASICA ACFB0423 P
FORMACION Realidad Regional y Nacional 2.0 1
i clupAabANA | ACFC0424 g y
2 ESTUDIOS FORMACION Planificacién Curricular 3.0 2
5 ESPECiFICOS | PROFESIONAL | ACFP0425
Psicologia del Aprendizaje 2.0 1
g ACFP0426 gia delAprendize
ESTUDIOS FORMACION Composicion y Analisis de 4.0 2
2 o v | CIMIo427 | gt POt
7| EsPECIALIDA | ESPECIALIDA
2 D D CIMI0428 | Microbiologia de Alimentos CIMI032 4.0 2
8 2
2 CIMI0429 Formulacién y Evaluacién de 4.0 2
9 Proyectos
TOTAL 21.0 1
4
V CICLO
N° AREA SUBAREA cODIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED | H
T
Didactica General 3.0 2
30 FormacioN | ACFP0530
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ESTUDIOS PROFESIONAL i6 i
31 ’ ACFPO53{ | Educacion y Pedagogia 30 |21 2] 4
ESPECIFICOS General
32 ACFP0532 ggsa,rrollo del pensamiento 2.0 1 21 3
ientifico
33 E;(:Es:fg:é"\ ACEP0533 PPP Gestion de la Ensefianza 3.0 114715
SIONAL. Aprendizaje |
34 ESng'OS FORMACION [ C|MI0534 | Conservacion de Alimentos | CIMI0427 | 40 [ 2 | 4 | 6
EN Tz o -
35 ESPECIALIDAD ESPECIALIDAD CIMI0535 Didactica de la espemahdad 4.0 2 4 6
36 CIMI0536 | Economia 30 | 2121 4
TOTAL 20 [ 113
31811
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VI CICLO
N° AREA SUBAREA cODIGO ASIGNATURAS PREREQ | CRED | HT
3 . Estadistica 3.0 2
7 ESTUDIOS FORMACION | ACFP0637
; PROFESIONAL ———
3 ESPECIFICOS Historia y Filosofia de la 2.0 1
8 ACFPO638 | Equcacion
g ACFP0639 Evaluacion del Aprendizaje 2.0 1
EXPERIENCIA PPP Gestion de la ACEP0533 | 3.0 1
4 PREPROFES. | \CEP0640 | Ensefianza Aprendizaje
0
ESTUDIOS FORMACION EN Panaderi 5.0 3
4 DE ESPECIALIDAD | CIMI0641 anaceria CIMI0534
1 | EspECIALIDAD
4 CIMI0642 | Alimentacion y Nutricion CIMI0427 4.0 2
2
4 CIMI0643 Emprendimiento y 3.0 1
3 Liderazgo
TOTAL 22.0 13
Vil CICLO
N AREA SUBAREA coDIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED H
° T
Seminario Taller de Tesis | 3.0 2.
4 ESTUDIOS INVESTIGACION | ACFI0744 e !
4 ESPECIFICOS ]
FORMACION Gestion Educati 20 1
g PROFESIONAL | ACFP0745 esfion Educativa
EXPERIENCIA PPP de gestion de la ACEP0640 | 3.0 | 0
4 Pzgm_FE ACEP0746 | Ensefanza Aprendizaje Il
6
ESTUDIOS FORMACION Seleccién v P ién d 4.0 2
P b [ oy | Sgeesiny Prepaadnde | CINI0G:2
I ESPECIALIDAD | ESPECIALIDAD
4 CIMI0748 | Pasteleria CIMI0641 20 | 2
8
4 CIMI0749 | Tecnologia de la Leche CIMI0322 40 | 2
9
5 (**) Electivo 2.0 1
0
TOTAL 20 | 1
3

(**) CURSOS ELECTIVOS DE ESPECIALIDAD VII CICLO
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N AREA SUBAREA coDIGO ASIGNATURAS PREREQ CRED H | TH
° P
5 3 CMIO0750 ) 2.0 2 3

ESTUDIOS FORMACION Chocolateria
0 DE EN A
5 ESPECIALIDAD especiaupap | CMI0750 . ) 2.0 2 3
0 Disefio del laboratorio de

B Industria Alimentaria

5 CMI0750 2.0 2 3
0 C Pasteleria Fina
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11. SUMILLAS DE LAS ASIGNATURAS DE ESPECIALIDAD:

SUMILLAS DE LAS ASIGNATURAS DE ESPECIALIDAD:
Industria Alimentaria y Nutricion

Plan de Estudios 2020 — Régimen Regular

PRIMER SEMESTRE ACADEMICO (CICLO I)

ASIGNATURA: QUIMICA GENERAL E INORGANICA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 5
ESPECIALIDAD 4.0 3 2
SUMILLA

Asignatura perteneciente al area de especialidad, es de naturaleza tedrico y practico, tiene
como proposito brindar al estudiante conocimientos sobre principios quimicos,
electronegatividad, compuestos, enlaces quimicos e interacciones moleculares que le
permiten comprender la composicion, estructura y comportamiento de la materia. La
asignatura esta organizada en unidades que abarcan: Bases cientificas de la vida, quimica
cuantica. Estados de agregacién de la materia; Termodinamica quimica, estequiometria,
equilibrio idnico, electroquimica, el agua y actividad en el medio biolégico.

SEGUNDO SEMESTRE ACADEMICO (CICLO II)

ASIGNATURA: QUIMICA ORGANICA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 5
ESPECIALIDAD 4.0 3 2
SUMILLA

Asignatura perteneciente al area de especialidad, es de naturaleza tedrico y practico, tiene
como proposito desarrollar competencias en los estudiantes en el conocimiento vy
comprension de la estructura quimica del organismo vivo y el comportamiento quimico de los
nutrientes que participan en los procesos de biosintesis. La asignatura esta organizada en
unidades que comprende compuestos hidrocarbonados heterociclicos; esteroides, alcaloides
y purinas; estructura, propiedades y funciones. Grupos funcionales. Quimica organica de las
biomoléculas. Carbohidratos. Lipidos. Aminoacidos y proteinas. Composicion. Estructura
quimica. Propiedades.
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TERCER SEMESTRE ACADEMICO (CICLO lil)

ASIGNATURA: MEDIOS Y MATERIALES EDUCATIVOS DE ESPECIALIDAD

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

Asignatura perteneciente al area de especialidad, es de naturaleza tedrico practico, tiene
como proposito dotar a los futuros docentes de los conocimientos y habilidades que les
permitan el uso adecuado de los medios educativos, asi como: disefiar, elaborar, aplicar y
evaluar materiales educativos conforme a los contenidos de a desarrollar en el aula. A su
vez busca introducir a los alumnos en la produccion de material basado en el uso de las
nuevas tecnologias. Son sus contenidos basicos: la identificacion y explicacion teorica
conceptual de los diferentes medios y materiales didacticos y su aplicacién en los diferentes
niveles educativos

ASIGNATURA: Cultura Alimentaria

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

La asignatura perteneciente al area de especialidad, es de naturaleza teérico practico, tiene
como propdésito revalorar el alimento como un elemento de funcionalidad o disfuncién que
establece la sociedad, destacando las influencias manifiestas de género, raza y clase sobre
ciertas preferencias en materia de comida desde inicios de la humanidad hasta la actualidad.
Ademas estudia la evolucion de la cocina, la forma como se consumen y combinan en las
culturas del Peru y del mundo.
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ASIGNATURA: QUIMICA DE ALIMENTOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: 3 | Préactica: TH: 7
ESPECIALIDAD 5.0 4
SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza tedrico practico, tiene
como propdsito que los estudiantes conozcan los cambios quimicos que se producen en
los alimentos. Incluye: Componentes de los alimentos (agua, carbohidratos, proteinas,
lipidos, fibra); estudio de las reacciones quimica y los principales procesos. En general se
estudia todo cambio que ocurre durante la cosecha, recoleccion, transformacion,
almacenamiento hasta el consumo.

CUARTO SEMESTRE ACADEMICO (CICLO V)

ASIGNATURA: COMPOSICION Y ANALISIS DE ALIMENTOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Préactica: TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

Asignatura del area de especialidad, es de naturaleza tedrico practico, tiene como propdsito
proporcionar a los estudiantes los métodos y técnicas para el analisis de las propiedades y la
composicion quimica proximal de los alimentos. Comprende el analisis de pH, acidez,
densidad, solidos solubles; asi como de los componentes carbohidratos, fibra, proteinas,
lipidos, vitaminas y minerales.
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ASIGNATURA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

La asignatura es del area de especialidad, de caracter tedrico practico, tiene como
propésito prevenir enfermedades de origen alimentario y conocer los fundamentos de los
procesos biotecnoldgicos. Comprende el estudio de los microorganismos en los
alimentos, su origen, tipo, comportamiento e importancia. Se enfatizan los fundamentos
sobre la proteccion de los alimentos y los criterios microbioldgicos de calidad, con
especial referencia a las normatividades nacional e internacional. Se incluyen
conocimientos sobre las enfermedades transmitidas por los alimentos, programas de
inspeccion y muestreo, métodos de analisis y programas de higiene alimentaria.

ASIGNATURA: FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

La asignatura es del area de especialidad, de caracter tedrico practico, tiene como propdsito
desarrollar en el estudiante capacidades y habilidades para identificar, formular, desarrollar y
evaluar proyectos productivos en industria alimentaria y nutricién, generando o mejorando el
bienestar a través de nuevas unidades de negocio. Comprende el estudio de mercado,
tamafio, localizacién, aspectos técnicos, inversion, evaluacién econémica, impacto ambiental
y social.
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QUINTO SEMESTRE ACADEMICO (CICLO V)

ASIGNATURA: CONSERVACION DE ALIMENTOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: 2 | Préactica: TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 4
SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza teérico practico, tiene
como proposito dar a conocer como aumentar la vida util de los alimentos manteniendo sus
propiedades fisicas, quimicas, organolépticas y nutricionales adecuadas para el consumo.
Comprende el estudio del fundamento de los métodos, técnicas y parametros de
conservacion de los alimentos en refrigeracién, congelacion y alta temperatura, también alta
concentracion de sodlidos, atmésfera controlada etc. aplicando las normas y principios de
seguridad e higiene de los alimentos y del Cddex Alimentario.

Asignatura: DIDACTICA DE ESPECIALIDAD

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: | TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza tedrico practico, tiene
como propodsito proporcionar los conocimientos, habilidades destrezas y actitudes
necesarias para conducir el proceso didactico de ensefianza - aprendizaje de la
especialidad. Son sus contenidos basicos: Bases epistemoldgicas, cientificas y
tecnologicas de la didactica moderna, competencias y capacidades de la industria
alimentaria y nutricion. También el Disefo Curricular Nacional y Regional. Rutas de
aprendizaje y los Mapas de progreso. Medios y materiales didacticos.
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ASIGNATURA: ECONOMIA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Préactica: TH: 4
ESPECIALIDAD 3.0 2 2
SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza tedrico practico, tiene
como proposito el desarrollo de competencias basadas en conocimiento y manejo de las
leyes que gobiernan la economia de las sociedades con el objeto de permitir el uso y
distribucién eficiente de los recursos ya sean de alimentarios 0 no. Son los contenidos
basicos: Leyes de oferta y demanda de alimentos, factores que determinan el precio de los
alimentos, canasta familiar, hoja de balance de alimentos. Producciéon, Importacion vy
exportacion de alimentos. Disponibilidad de alimentos. Consumo per capita de alimentos.

SEXTO SEMESTRE ACADEMICO (CICLO Vi)

ASIGNATURA: PANADERIA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Préactica: TH: 7
ESPECIALIDAD 5.0 3 4
SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza tedrico practico,
tiene como propdsito desarrollar en el estudiante conocimientos, habilidades y destrezas
en los procesos de produccion de panaderia y en el manejo de insumos, maquinarias,
equipos y utensilios, aplicando técnicas en la elaboracion de panes suaves, saborizados,
crocantes, regionales, especiales, sucedaneos, de multicereales, hojaldrados y bolleria
teniendo en cuenta el control calidad y las BPM asumiendo actitudes de responsabilidad
con el cuidado del medio ambiente.
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ASIGNATURA: ALIMENTACION Y NUTRICION

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Préctica: TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

Asignatura perteneciente al area de especialidad, de naturaleza tedrico practico, tiene como
proposito que los estudiantes aprendan a aplicar conceptos relacionados a la funcion de la
energia y nutrientes en el desarrollo, crecimiento y mantenimiento de la actividad corporal del
individuo. Comprende lo siguiente: Nutricion, alimentacion, alimentos y salud, principios de la
nutricion, Nutricion y alimentacion durante el ciclo de vida. Evaluacion nutricional.
Enfermedades nutricionales.

Asignatura: EMPRENDIMIENTO Y LIDERAZGO

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Préactica: TH: 5
ESPECIALIDAD 3.0 1 4
SUMILLA

Asignatura perteneciente al area de especialidad, de naturaleza tedrico practico, tiene como
propésito desarrollar habilidades para el ejercicio del buen liderazgo con espiritu
emprendedor que permitan generar cambios positivos en la manera de enfrentar la realidad
aprovechando las oportunidades que se presentan para la resolucion de conflictos. Son los
contenidos basicos: Teorias cientificas del emprendimiento y liderazgo. Planeamiento,
organizacioén y realizacion de actividades innovadoras y creativas; y que al mismo tiempo lo
alienten a adoptar la concepcién de liderazgo en un emprendimiento.
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SEPTIMO SEMESTRE ACADEMICO (CICLO VII)

ASIGNATURA: SELECCION Y PREPARACION DE ALIMENTOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Préctica: TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

La asignatura es del area de especialidad, de caracter tedrico practico, tiene como propésito
dar a conocer los principios usados en el manejo de los alimentos. Abarca los procesos de
seleccion, adquisicion, almacenamiento, y manipulacion de los alimentos dosificacién en las
diferentes preparaciones incluyendo la evaluacion de costos, asi como técnicas culinarias y
métodos de preparacion, manejo de tablas de composicién de alimentos reconocimiento del
valor nutritivo de los mismos.

ASIGNATURA: PASTELERIA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

Asignatura perteneciente al area de especialidad, de naturaleza tedrico practico, tiene como
propésito  desarrollar en el estudiante un conjunto de  habilidades, destrezas y
conocimientos, aplicando diversas técnicas de pasteleria en los diferentes tipos de masas
(liquidas, esponjosas, cremadas, quebradas, fermentadas y galleteras), asi como en
diversas tortas decoradas, manejando equipos y utensilios necesarios para elaborar
diversos productos pasteleros de acuerdo a los parametros técnicos y normativas sanitarias
y de cuidado del medio ambiente de manera proactiva y responsable.

ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE LA LECHE

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN

ESPECIALIDAD

Créditos:
4.0

Teoria:
2

Practica:
4

TH: 6
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SUMILLA

Asignatura perteneciente al area de especialidad, de naturaleza tedrico practico, tiene como
propésito desarrollar competencias que permitan mejorar el aprovechamiento de la leche y
sus derivados como fuentes de nutrientes de la mas alta calidad en la alimentaciéon humana.
En su contenido basico se incluye el estudio de las caracteristicas mas relevantes de la
industria lactea en Peru y la region. Asimismo, abarca los aspectos fisicoquimicos
fundamentales de la materia prima elemental de la industria, los factores que la modifican,
los aspectos microbiolégicos intrinsecos y extrinsecos que comprometen la calidad de los
productos lacteos. También se estudian los procesos y tecnologias aplicadas al
procesamiento y la conservacién de la leche y sus derivados; y los efectos que ejercen los
diferentes tratamientos y tecnologias sobre la calidad fisicoquimica, microbioldgica, sensorial
y nutricional de los diferentes productos desarrollados.
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*SUMILLAS DE CURSOS ELECTIVOS VII CICLO

ASIGNATURA: CHOCOLATERIA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Préactica: TH: 3
ESPECIALIDAD 2.0 1 2
SUMILLA

Asignatura electiva de especialidad, de naturaleza tedrico practico, tiene como propdsito
desarrollar en el estudiante un conjunto de conocimientos, habilidades y destrezas en los
fundamentos de la tecnologia del chocolate. El desarrollo de la asignatura comprende el
estudio de las especificaciones del cacao, proceso tradicional del cacao, materias primas
utilizadas en la elaboracion del chocolate. Proceso de elaboracion. Control de calidad.
Defectos en la elaboracién de chocolates y caracteristicas de los insumos.

ASIGNATURA: DISENO DEL LABORATORIO DE INDUSTRIA ALIMENTARIA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 3
ESPECIALIDAD 2.0 1 2
SUMILLA

Asignatura lectiva de especialidad, de naturaleza teérico practico, tiene como propésito
desarrollar capacidades para el correcto disefio e implementacién del laboratorio de Industria
Alimentaria en funcién de los requerimientos didacticos previamente establecidos. Son
contenidos: Principios de disefio. Fundamentos para la seleccion de equipos de laboratorio.
Elementos y protocolos de seguridad. Sefialética.
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ASIGNATURA: PASTELERIA FINA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Préctica: TH: 3
ESPECIALIDAD 2.0 1 2
SUMILLA

Asignatura electiva que pertenece al area de especialidad, de naturaleza teérico practico,
tiene como propédsito desarrollar en los estudiantes un conjunto de conocimientos,
habilidades y destrezas en los fundamentos de pasteleria fina. Son sus contenidos basicos:
Estudio de la harina pastelera, insumos, funciones y calidad. Técnicas para preparar tortas
para diferentes ocasiones, dulces pasteles finos con sus respectivas cremas, coberturas y
bafios.

OCTAVO SEMESTRE ACADEMICO (CICLO ViiI)

ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE CARNE

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, de naturaleza teérico practico, tiene
como propésito desarrollar competencias basadas en conocimientos cientificos y
tecnolégicos que contribuyan a mejorar el aprovechamiento de las carnes y sus
derivados en la alimentacion humana. Comprende el estudio de las propiedades y
caracteristicas de la carne y los productos carnicos. Identificar las técnicas de
elaboracion de los principales embutidos crudos, fermentados y cocidos. Planificacion,
organizacion, ejecucion y controlar de los procesos de produccion en la industria de
productos carnicos.
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ASIGNATURA: FERMENTACIONES ALIMENTARIAS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 5
ESPECIALIDAD 3.0 1 4
SUMILLA

La asignatura pertenece al area de la especialidad, de naturaleza tedrico practico, tiene
como propésito conocer y comprender los procesos fermentativos producidos en las
materias primas agropecuarias a fin de elaborar productos fermentados para el consumo
humano. La asignatura comprende el estudio de los microorganismos industriales, quimica y
bioquimica de las fermentaciones alimentarias. Cambios quimicos mas importantes
producidos en los sustratos, aislamiento y extraccion de ciertos productos de fermentacién
de interés alimentario, técnicas, sistemas y dispositivos de los procesos fermentativos.
Elaboraciéon de alimentos procesados a través de fermentaciones alcohdlica, lactica, acética,
etc.

ASIGNATURA: UTILIZACION Y PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS NATIVOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Préactica: TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

La asignatura perteneciente al area de especialidad, de naturaleza tedrico practico, tiene
como proposito fomentar la investigacion sobre produccién y utilizacion de los variados
recursos agroalimentarios que ofrece el pais sobre todo de aquellos que destacan por su
calidad nutritiva. La asignatura contiene: El Peru como pais mega diverso. Recursos de
origen agricola, pecuario e hidrobioldgico segun las distintas regiones del pais. Preparacion
para el procesamiento y consumo. Otras formas de aprovechamiento. Plantas medicinales.

44




ANEXO DE LA RESOLUCION N° 186-2020-D-FAN

ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS AGRICOLAS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Préctica: TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, de naturaleza tedrico practico, tiene
como proposito desarrollar competencias basadas en conocimientos cientificos vy
tecnoldégicos que permitan aumentar la vida util de los alimentos vegetales. Comprende:
Estudio de los métodos, técnicas y parametros de procesamiento de los alimentos para
su transformacion, envasado, almacenamiento y distribucion industrial, tratamiento
térmico como conservas, néctares, jaleas encurtidos entre otros, teniendo en cuenta las
normas técnicas de procesamiento, las propiedades organolépticas, fisicas, quimicas y
nutricionales del alimento, asi como las normas de higiene y sanidad.

NOVENO SEMESTRE ACADEMICO (CICLO IX)

ASIGNATURA: CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 7
ESPECIALIDAD 5.0 3 4
SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, de naturaleza tedrico practico, tiene
como proposito de este curso es brindar al estudiante los conocimientos necesarios
para el control de la calidad de los alimentos. 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. Comprende la Calidad y el control de la calidad,
programas y planes de Calidad de alimentos. Métodos Estadisticos en el Control de
Calidad, Inspeccion, muestreo y evaluacion sensorial en la Industria Alimentaria.

ASIGNATURA: FORMULACION Y DESARROLLO DE PROYECTOS SOCIALES

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN
ESPECIALIDAD

Créditos:
5.0

Teoria:
2

Practica:
6

TH: 8
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SUMILLA
La asignatura pertenece al area de especialidad, de naturaleza tedrico practico, tiene
como propésito orientar y capacitar al estudiante sobre la formulaciéon y evaluacion de
proyectos Sociales en el contexto a la alimentacion, nutricion y salud. Aplicando el
método del marco légico, tomando en cuenta el diagndstico, identificacion y priorizacion
del problema central; culminando con la elaboracion y presentacion de un proyecto
social.
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ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Préactica: TH: 6
ESPECIALIDAD 5.0 2 4
SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, de naturaleza tedrico practico, tiene como
propésito desarrollar competencias basadas en conocimientos cientificos y tecnoldgicos que
permitan aumentar la vida util de los recursos alimentarios provenientes de aguas dulces o
saladas. Comprende: Realidad pesquera nacional (produccién y consumo). Estudio de los
métodos, técnicas y parametros de procesamiento de los recursos marinos para su
transformacion, envasado, almacenamiento y distribucion industrial.

DE CURSOS ELECTIVOS DEL IX CICLO

ASIGNATURA: GASTRONOMIA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 3
ESPECIALIDAD 2.0 1 2
SUMILLA

Asignatura electiva perteneciente al area de especialidad, de naturaleza teérico practico,
tiene como propdsito desarrollar competencias relacionadas con conocimientos, habilidades,
creatividad y técnicas culinarias para la preparacion de potajes haciendo uso de insumos
locales, regionales y nacionales, teniendo en cuenta las normas de higiene, sanidad vy
calidad sensorial. Son contenidos basicos: Desarrollo de conceptos generales: cocina,
métodos de coccion, cortes y salsas frias, preparados a base de huevos, pescados,
mariscos, aves, res, cerdo y otros, salsas madres.

ASIGNATURA: MARKETING

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN
ESPECIALIDAD

Créditos:
2.0

Teoria:
1

Practica:
2

TH: 3

47




ANEXO DE LA RESOLUCION N° 186-2020-D-FAN

SUMILLA

Asignatura electiva de especialidad, de naturaleza tedrico practico, tiene como propdsito
desarrollar competencias en el estudiante en base a conocimientos de mercadotecnia que
permitan lograr la satisfaccion del consumidor o cliente en sus necesidades de productos o
servicios. Son contenidos basicos: Estudio de la filosofia del marketing, los conceptos
basicos de la Mercadotecnia y su organizacion, el plan estratégico de marketing y las
politicas del producto, precio plaza y promocién en el campo de la industria alimentaria y
nutricion. El ciclo de vida del Producto. AIDA y otras técnicas de ventas.

ASIGNATURA: SISTEMAS DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 3
ESPECIALIDAD 2.0 1 2
SUMILLA

La asignatura es electiva y pertenece al area de especialidad, de naturaleza teérico practico,
tiene como propésito desarrollar competencias en la toma de decisiones para garantizar la
inocuidad de los alimentos. Los contenidos basicos son: Desarrollo de los Sistemas de
Gestion de la Calidad e Inocuidad Alimentaria. Aplicacion de regulaciones establecidas por el
Codex Alimentario y el Ministerio de Salud. Estudio de las BPM, sistema HACCP.
Certificaciones de calidad sanitaria.

DECIMO SEMESTRE ACADEMICO (CICLO X)

ASIGNATURA: GESTION EMPRESARIAL

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Préctica: TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, de naturaleza tedrico practico, tiene como
propésito desarrollar competencias en planificacion, organizacion, direccion y control de
organizaciones de tipo econémico. Son los contenidos basicos: Estudio de la empresa.
Estructura, entorno y administracion; gestion de marketing; gestion de produccién; gestion de
recursos humanos; diagnéstico empresarial por sectores econdmicos y modelos de gestion;
nuevas tendencias en la gestion empresarial.
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ASIGNATURA: SEMINARIO DE ESPECIALIDAD

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 8
ESPECIALIDAD 5.0 2 6
SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza practico. El propdsito es la

revision de temas de actualidad, acerca de

alimentacion y nutricion.

educacion alimentaria, industria alimentaria,
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