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FACULTAD DE AGROPECUARIA Y NUTRICION
DECANATO

S do la untoowsaligacisn do lo Vlalud”
RESOLUCION N° 186-2020-D-FAN

La Cantuta, 26 de mayo del 2020

Visto el Oficio Multiple N° 033-2020-VR-ACAD, del Vicerrectorado Académico, solicitando la Malla, Matriz Curricular
de Especialidad, ¢l Plan de Estudios de los Programas de Estudios de la Facultad, que ser4 aplicada a partir de la
Promocion 2020.

CONSIDERANDO:

Que con Resoluciéon N° 1281-2019-R-UNE, del 03 de mayo de 2019, se adecua en via de regularizacion el Plan de
Estudios del Programa de Educacién con Especialidad de AGROPECUARIA, para Pregrado, a partir de la promocién 2016
de la Universidad Nacional de Educacién Enrique Guzmén y Valle:

Que mediante Resolucion N° 3070-2019-R-UNE de fecha 14 de octubre de 2019, se aprueba el Reglamento General de la

Universidad Nacional de Educacién Enrique Guzmén y Valle, en adecuacién al nuevo texto del Estatuto, conforme a lo
dispuesto en la Resolucién N° 0025-2019-AU-UNE de fecha 11 de octubre del 2019;

Que con Resoluciéon N° 0494-2020-R-UNE, del 03 de marzo del 2020, que aprueba la Malla Curricular y el Plan de
Estudios de Pregrado de la Universidad Nacional de Educacién Enrique Guzmén y Valle;

Que mediante el oficio N° 045-2020-DEPIAYN-FAN, la Directora de la Escuela Profesional de Industria Alimentaria y
Nutricién, de la Facultad de Agropecuaria y Nutricion, remite la malla, matriz curricular y ¢l Plan de Estudios del Programa
de Educacién con Especialidad de INDUSTRIA ALIMENTARIA Y NUTRICION, aplicada a partir de la promocién 2020,
del pregrado, régimen regular, para su aprobacién;

Que, en sesion ordinaria virtual del Consejo de Facultad del 22 de mayo del 2020, se aprob6 malla, matriz curricular y el
Plan de Estudios del Programa de Educacion con Especialidad de INDUSTRIA ALIMENTARIA Y NUTRICION, aplicada
a partir de la promocién 2020; y,

En uso de las atribuciones que confiere el Nuevo Reglamento General de la UNE, la Ley Universitaria N°® 30220, el Nuevo
Estatuto de la UNE, las normas vigentes y lo dispuesto por las Resoluciones N°1519-2016-R-UNE del 30 mayo del 2016, y
la Resolucion N°1455-2019-R-UNE del 15 de mayo del 2019.

SE RESUELVE:

ARTICULO 1°- APROBAR, la Malla, Matriz Curricular y el Plan de Estudios del Programa de Educacion
con Especialidad de INDUSTRIA ALIMENTARIA Y NUTRICION, de la Facultad de
Agropecuaria y Nutricion, que serd aplicada a partir de la promocién 2020, para los
estudiantes de Pregrado, régimen regular, de acuerdo con lo sefialado en Ja parte considerativa
de la presente Resolucion y conforme al anexo que consta de treinta y cinco (35) folios.

ARTICULO 2°.- ELEVAR la presente resolucién al Vicerrectorado Académico para la gestion

correspondiente.

Registrese, comuniquese y archivese.
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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.

MISION Y VISION DE LA FACULTAD

MISION

Somos una Facultad formadora de docentes y nutricionistas competentes con una
solida formacién cientifica, humanistica, tecnolégica y ambiental en concordancia con
las exigencias de los saberes del Siglo XXI, cuyo eje central es la educacion,
investigacién, proyeccién social, produccion de bienes y servicios; las innovaciones
pedagogicas, tecnolégicas y la capitalizacién sostenible de los nuevos paradigmas del

desarrollo del conocimiento.

VISION

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

proactiva, emprendedora y productiva.
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OBJETIVO GENERAL DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

Brindar una formacién integral de profesionales de la Educacién en la Especialidad de
Industria Alimentaria y Nutricion, mediante procesos de desarrollo académico-
pedagégico 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.

PERFIL DEL INGRESANTE DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

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 resolucién de problemas de su nivel.

e Manifiesta habilidades comunicativas de elocucién, comprension y redaccion.

e Demuestra interés por el trabajo cooperativo, participativo asumiendo disposicion de
servicio.

e Aplica conocimientos basicos sobre la realidad nacional e internacional.

¢ Predisposicion a los nuevos conocimientos de la carrera con creatividad, iniciativa,
critica y autocritica.

» Valora el cuidado y conservacién del medio ambiente.

e Practica valores como: honradez, respeto, puntualidad, solidaridad, justicia y amor al
préjimo, asi como el control emocional.

» Reconoce sus derechos y deberes tomando decisiones justas y acertadas.

e Demuestra habilidades en el manejo de las TIC (redes sociales, aula y biblioteca
virtuales).

PERFIL DEL EGRESADO DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

Perfil de Competencias

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

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

Conocimiento y capacidad de comunicacion y de razonamiento correcto a través del
lenguaje natural y del lenguaje l6gico y grafico.

Conocimiento de elementos culturales sociales y humanisticos, valoracién 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
preservacion de la salud y del cuidado del medio ambiente.

Capacidad de comunicaciéon 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 planificacién curricular.

Conocimiento y dominio de estrategias, procedimientos y medios didacticos adecuados,
demuestra su capacidad de gestion de los procesos de ensefianza-aprendizaje en el
nivel de su actividad docente.

Conocimiento de los fundamentos teéricos y practicos de la investigacion cientifica y
educacional, la estructuracién 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 y la Comunicacion.

Conoce y promueve la practica de una cultura organizacional, capacidad de liderazgo
participativo y transformacional con visién de futuro y de trabajo en equipo.

Capacidad creativa en la planificacién y disefio de proyectos innovadores para el
mejoramiento de la calidad educativa institucional, regional y nacional.

5.1 Perfil de Competencias del Egresado
5.1.1 Competencias generales

5.1.2 Competencias especificas

5.1.3 Competencias de especializacion
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7. PLAN DE ESTUDIOS DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

7.1. CICLO DE ESTUDIOS

| CICLO
HORAS /
N° de SEMANA CR
Orden AREA SUBAREA CcODIGO ASIGNATURAS REQUISITO | o | oo | o
01 ACFB0101 | Lenguaje y Comunicacion | 2 2 4 3.0
02 ACFB0102 Inglés | 1 2 3 2.0
03 ACFB0103 Biologia 1 2 3 2.0
04 ESTUDIOS ;?\RMACION ACFB0104 | Matemética Basica | 2 2 4 3.0
GENERALES SICA Metodologia del Trabajo 20
05 ACFB0105 Urivarsitinio 1 2 3
06 ACFB0106 | Sociedad y Cultura 1 2 3 2.0
07 ACFB0107 Actividad Fisica y Deporte | 1 2 3 2.0
ESTUDIOS FORMACION. Informética Educativa 20
ESPECIFICOS | PROFESIONAL ACFPO108 AN N
09 ESTUDIOS DE FORMACION ANALO109 Quimica  General e 2 4 6 40
ESPECIALIDAD ESPECIALIDAD Inorganica
TOTAL 22
Il CICLO
HORAS /
"o L SEMANA
& " AREA SUBAREA CODIGO ASIGNATURAS REQUISITO CR
rden
HT | HP TH
10 FORMACION ACFB0210 | Lenguaje y Comunicacién Il | ACFB0101 2 2 4 3.0
11 BASICA ACFB0211 | Inglés Ii ACFB0102 1 2 3 2.0
RESPONSABILIDAD - .
12 ESTUDIOS SOCIAL ACRS0212 | Ecologia y Ambiente 1 2 3 2.0
13 GENERALES ACFB0213 Matematica Basica Il ACFB0104 2 2 4 3.0
] FORMACION ACFB0214 Geografia General 1 2 3 2.0
] BASICA ACFB0215 | Introduccion a la Filosofia ) 3 20
16 5 ACFB0216 | Educacién Alimentaria 1 2 3 2.0
ESTUDIOS FORMACION . -
17 ESPECIFICOS PROFESIONAL ACFP0217 | Actividad Artistica | 1 2 3 2.0
ESTUDIOS DE FORMACION EN o - ANALO109
18 ESPECIALIDAD ESPECIALIDAD ANALO218 | Quimica Organica 2 4 6 4.0
TOTAL 22
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Iit CICLO
HORAS /
- ; SEMANA
de AREA SUBAREA cODIGO ASIGNATURAS REQUISITO CR
Orden
HT | HP | TH
19 ;tzgmcm ACFBO319 | Lenguaje y Comunicacién Il | ACFB0210 1] 2 | 3] 20
ESTUDIOS RESPONSABILIDAD Etica, Constitucion y
2 | GENERALES SOCIAL ACRS0320 | porachos Humanos T one ) B
FORMACION Realidad Regional y
21 CRIDAD “'3 A ACFCO321 | (o 1 2 | 3| 20
ESTUDIOS FORMACION ;
22 ESPECIFICOS PROFESIONAL ACFP0322 | Pedagogia General 2 2 4 3.0
Medios y Materiales de la
23 I iy, ANALOBZ3 | oo it 2 4 | 6| 40
| % | copEciaLIDAD | ESPECIALIDAD ANAL0324 | Cultura Alimentaria 2 4 | 6| 40
I i ANAL0325 | Bioquimica de Alimentos ANAL0218 3 4 7 5.0
TOTAL 22
IV CICLO
HORAS |
N° de SEMANA R
Orden AREA SUBAREA cODIGO ASIGNATURAS REQUISITO | HT | HP [ TH
FORMACION » .
2% — BASICA - ACFB0426 | Actividad Productiva 1 2 | 3| 20
GENERALES FORMACION Proceso Historico del Pert
z CIUDADANA ACFCO427 | | el Mundo HEREAE.
8| ACFP0428 | Psicologia General 1 2 | 3] 20
ESTUDIOS FORMACION Historia y Filosofia de la
' | ESPECIFICOS | PROFESIONAL ACFPOA2 | by cacibn t |2 |3 20
30 ACFP0430 | Didactica General 2 2 | 4] 30
Composicion y Analisis de ANAL0325
31 ANALOA3T | el - 4 | 6| 40
ESTUDIOS DE FORMACION EN Microbiologia e Higiene de
32| ESPECIALIDAD | ESPECIALIDAD ANALDA32 | jimentos ACFB0103 2 | 4 |6 40
Formulacién y Evaluacién de
33 ANALOA33 | ot 2 4 | 8| 40
TOTAL 23
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V CICLO
HORAS |
N° de : SUBAREA cODIGO ASIGNATURAS | REQUISITO |—SEMANA | op
Orden AREA
HT | HP | TH
Estadistica Aplicada a la
34 INVESTIGACION ACFi0534 | estigacion 2| 2 | 4] 30
EXPERIENCIA PPP Observacion y
35 E:;gg;glscos PREPROFESIONAL ACEPOS3S | o iento 1 2 | 3] 20
36 ACFP0536 | Psicologia del Aprendizaje 2 2 4 3.0
FORMACION Planificacion y Programacion
37 PROFESIONAL ACFPOSI7 | o o yreg 1] 2 | 3] 20
38 ANAL0538 | Panaderia ANAL0325 2 | 4 | 6] 40
39 Eg;gg:gflgfn Eggggﬁ:_?g&" ANAL0539 | Didactica de la Especialidad | ACFP0430 | 2 | 4 | 6 | 40
40 ANAL0540 | Conservacion de Alimentos | ANAL0432 2| 2 | 4] 30
4 ACFB0211
AEGO541A | Inglés il o
AEG0541B | Quechual
ESTUDIOS ELECTIVOS DE
41 g;’”PLEMENTAR'OS FORMACION AEG0541C | Actividad Fisica y Deporte Il | ACFB0107 11 2 | 3] 20
GENERAL Taller de Redaccion
4 AEGOS4TD |~ i
41 Prevencion de Riesgos y
AEGOS4IE | oo
TOTAL 23
(*) EL ESTUDIANTE, ELIGE Y SE MATRICULARA EN UN SOLA ASIGNATURA ELECTIVA DE 2 CREDITOS.
Vi CICLO
HORAS /
T SEMANA
Ord AREA SUBAREA CcODIGO ASIGNATURAS REQUISITO CR
en
HT | HP | TH
42 INVESTIGACION ACFI0642 | Seminario de Tesis 2 | 2 [ 4730
43 | ESTUDIOS EXPERIENGIA ACEP0B43 | PPP Discontinua 112 |3l 20
ESPECIFICOS PREPROFESIONAL
44 FORMACION. ACFP0644 | Neurociencia y Educacion 1 2 3 2.0
45 PROFESIONAL ACFP0645 | Evaluacion del Aprendizaje 1 2 3 | 20
46 ANALOB46 | Pasteleria ANALO538 3| 4 | 7] 50
a7 Eg;gg:gagfo Eggggg:_?gﬂ ANAL0B47 | Alimentacion y Nutricion ANALOA31 | 2 | 4 | 6 | 40
48 ANAL0648 Economia Alimentaria 2 2 4 3.0
49 AFGOB49A | Inglés IV o AEGO541A
49 il g AFGOB49B | Quechuall
ESTUDIOS FORMACION AEG0541B
49 COMPLEMENTARIOS | GENERAL o AFP0649C Accion Tutorial 1 2 3 20
49 9 FORMACION AFP0649D | Actividad Artistica |1 ACFP0217
PROFESIONAL Taller de TIC parala
49 AFPOBAOE | | w e
TOTAL 23

(**) EL ESTUDIANTE ELIGE Y SE MATRICULARA EN UN SOLA ASIGNATURA ELECTIVA DE 2 CREDITOS.
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Vil CICLO
HORAS /
N°d SEMANA
Ord e: AREA SUBAREA CcODIGO ASIGNATURAS REQUISITO | HT | HP | TH | CR
50 INVESTIGACION ACFI0750 Taller de Tesis | ACFI0642 4 5 3.0
EXPERIENCIA .
51 ESTUDIOS PREPROFESIONAL ACEP0751 | PPP Continua ACEP0643 4 51 30
ESPECIFICOS -
52 FORMACION ACFPo7sp | Desarrollo del Pensamiento 9 3 | 20
PROFESIONAL Cientifico y Tecnologico .
Seleccion y Preparacion de | ANA0647
% | esTupios DE FORMACION  EN | ANALTS3 | plimentos t 18 %
| R4 | ESPECIALIDAD ESPECIALIDAD ANALO754 | Emprendimiento y Liderazgo 4 6 | 40
B ANALO755 Tecnologia de la Leche ANAL0540 4 6 4.0
56 AALO756A Chocolateria
ESTUDIOS ELECTIVOS DE
COMPLEMENTARIOS FORMACION EN AALO756B Pasteleria Fina 2 3 2.0
. " ESPECIALIDAD PP oo o Labo o i
Industria Alimentaria
TOTAL 22
(*) EL ESTUDIANTE, ELIGE Y SE MATRICULARA EN UN SOLA ASIGNATURA ELECTIVA DE 2 CREDITOS.
VIl CICLO
HORAS /
N° de SEMANA
Orden AREA SUBAREA CcODIGO ASIGNATURAS REQUISITO CR
HT | HP | TH
| INVESTIGACION ACFI0857 | Taller de Tesis Il ACFI0750 4 3.0
] ESTUDIOS EXPERIENCIA
&5 ESPECIFICOS PREPROFESIONAL ACEP0858 | PPP Intensiva ACEP0751 6 71 40
ANAL0B59 | Tecnologia de Recursos ANALO540
3 Hidrobiolégicos % | 8 | 0
60 ANALOBB0 | Fermentaciones Alimentarias ANALO325 4 3.0
ESTUDIOS DE FORMACION EN . !
61 ESPECIALIDAD ESPECIALIDAD ANAL0861 Emmnento de Alimentos ANALO540 4 g 40
ANAL0862 Tecnologia de Productos ANALO540
62 Agricolas 4 6 | 4.0
TOTAL 22
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ANEXO DE RESOLUCION N°186-2020-D-FAN

IXCICLO
HORAS /
e SEMANA
ol ’ AREA SUBAREA CcODIGO ASIGNATURAS REQUISITO CR
en
HT | HP | TH
62 ESTUDIOS FORMACION ACFP0962 | Gestion Educativa y Liderazgo 1 2 3 2.0
ESPECIFICOS PROFESIONAL
63 EXPERIENCIA ACEP0963 | PPP Administrativa 1 4 5 30
PREPROFESIONAL
64 ANAL0964 | Control de Calidad de Alimentos | ANALO432 | 3 | 4 7 5.0
65 ESTUDIOS DE FORMACION EN ANAL0965 | Formulacion y Desarrollo de | ANALO433 | 3 | 4 7 5.0
ESPECIALIDAD ESPECIALIDAD Proyectos Sociales
66 ANAL0966 | Tecnologia de la Came ANAL0540 2 4 6 4.0
67 AALO967A
— ESTUDIOS ELECTIVOS e
COMPLEMENTARIOS | DEFORMACION EN AALO967B | Marketing 1 2 3 2.0
* ESPECIALIDAD
67 AAL0S67C Sistemas de Inocuidad de Alimentos
TOTAL 1
(**) EL ESTUDIANTE ELIGE Y SE MATRICULARA EN UN SOLA ASIGNATURA ELECTIVA DE 2 CREDITOS
X CICLO
HORAS /
- SEMANA CR
Silan AREA SUBAREA CcODIGO ASIGNATURAS | REQUISITO
HT | HP | TH
ESTUDIOS EXPERIENCIA .
68 ESPECIFICOS PREPROFESIONAL ACEP1068 PPP en la Comunidad 1 8 5.0
~~ | 'ESTUDIOS ~ DE | FORMACION  EN | ANAL1069 | Gestién Empresarial 2 4 40
ESPECIALIDAD ESPECIALIDAD ANAL1070 ANALO0539
70 Seminario de Especialidad | ANALO754 2 | 6 | 8 | so
ANALO965 "
TOTAL 14
DISTRIBUCION GENERAL DE CREDITOS
ESTUDIOS ESTUDIOS ESTUDIOS DE TOTAL
GENERALES ESPECIFICOS | ESPECIALIDAD CREDITOS
42.0 58.0 110.0 210.0
20 % 28 % 52 % 100 %

11
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7.2 Resumen de créditos académicos y horas lectivas de asignaturas de
especialidad (teéricas y practicas)

N° Creéditos Horas Teoria Horas Practica Total Horas
110 57 106 163

7.3 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
I 18 4 22 33
i 18 4 22 32
i 9 13 22 32
v 11 12 23 34
v 1 11 23 33
Vi 11 12 23 33
Vil 08 14 22 34
Vil 7 15 22 35
IX 5 16 21 31
X 5 9 14 23
TOTAL 104 110 210 320
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7.4 Asignaturas del area de Formacion en Especialidad

ANEXO DE RESOLUCION N°186-2020-D-FAN

AREA INDUSTRIA ALIMENTARIA Y NUTRICION T
CREDITOS
CICLO ASIGNATURAS CR HT HP | TH
| Quimica General e Inorgénica 4.0 2 4 6 4.0
il Quimica Orgénica 4.0 2 4 6 4.0
i Medios y Materiales de la Especialidad 4.0 2 “ 6
Cultura Alimentaria 4.0 2 4 6 13.0
Bioguimica de Alimentos 5.0 3 4 7
v Composicion y Analisis de Alimentos 40 2 4 6
Microbiologia e Higiene de Alimentos 4.0 2 4 6 12.0
Formulacién y Evaluacion de Proyectos 4.0 2 4 6
Vv Conservacion de Alimentos 3.0 2 2 4
Didéactica de la Especialidad 4.0 2 4 6 1.0
Panaderia 4.0 2 4 6
vi Pasteleria 5.0 3 4 T
Alimentacién y Nutricion 4.0 2 4 6 12.0
Economia Alimentaria 3.0 % 2 4
Vil Seleccion y Preparacion de Alimentos 4.0 2 4 6
Emprendimiento y Liderazgo 4.0 2 4 6 14.0
Tecnologia de la Leche 4.0 2 4 6
Electivo de Especialidad 2.0 1 2 3
Vill Tecnologia de Recursos Hidrobiologicos 4.0 2 4 6
Fermentaciones Alimentarias 3.0 1 4 5 15.0
Procesamiento de Alimentos Nativos 4.0 2 4 6
Tecnologia de Productos Agricolas 4.0 2 4 6
IX Control de Calidad de Alimentos 50 3 3 7
Formulacion y Desarrollo de Proyectos Sociales 5.0 3 4 7
Tecnologia de la Carne 4.0 2 4 6 16.0
Electivo de Especialidad 20 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
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7.5 Relacion de asignaturas electivas de especialidad

Cddigo Asignatura - VI Ciclo Cddigo Asignatura - IX Ciclo
AALO756A | Chocolateria AAL0987A | Gastronomia
AALO756B | pasteleria Fina AALO967B | Marketing
AALO756C Diseﬁo‘ de !._aboratc_nrio de AALO9E7C Si;temas de Inocuidad de los
Industria Alimentaria Alimentos

O
H i
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ANEXO DE RESOLUCION N°186-2020-D-FAN

9.RESUMEN DEL PLAN DE ESTUDIOS

AREA | PROGRAMA DE ESTUDIOS TOTAL DE
CICLO | CODIGO ASIGNATURAS REQUISITOS CR. H:_*ORN:.E"ANJ:H CREDITOS
I ACFB0101 | Lenguaje y Comunicacion | 3.0 2 2 4
ACFB0102 Inglés | 20 1 2 3
ACFB0103 Biologia 20 1 2 3
ACFB0104 Matematica Basica | 3.0 2 2 4
ACFB0105 Metodologia del Trabajo Universitario 2.0 1 2 3 22
ACFB0106 Sociedad y Cultura 2.0 1 2 3
ACFB0107 Actividad Fisica y Deporte | 2.0 1 2 3
ACFP0108 Informética Educativa 2.0 0 4 4
ANAL0O109 Quimica General e Inorganica 4.0 2 4 6
il ACFB0210 | Lenguaje y Comunicacion I ACFBOT01 | 3.0 2 | 2] &
ACFB0211 Inglés Il ACFB0102 2.0 1 2 3
ACRS0212 Ecologia y Ambiente 2.0 1 2 3
ACFB0213 Matematica Béasica Il ACFB0104 3.0 2 2 4
ACFB0214 Geografia General 2.0 1 2 3 22
ACFB0215 Introduccion a la Filosofia 2.0 1 2 3
ACFB0216 Educacion Alimentaria 2.0 1 2 3
ACFP0217 Actividad Artistica | 2.0 1 2 3
ANAL0218 Quimica Organica ANAL0109 4.0 2 4 6
i ACFB0319 | Lenguaje y Comunicacién Iil ACFBO210 | 2.0 1] 2 | 2
ACRS0320 | Etica, Constitucion y Derechos Humanos 2.0 1 2 3
ACFC0321 | Realidad Regional y Nacional 2.0 1 2 3
ACFP0322 Pedagogia General 3.0 2 2 4 22
ANAL0323 Medios y Materiales de la especialidad 4.0 2 4 6
ANAL0324 Cultura Alimentaria 4.0 2 4 6
ANAL0325 Bioquimica de Alimentos ANAL0218 5.0 3 4 7
v ACFB0426 Actividad Productiva 2.0 1 2 3 23
Proceso Historico del Pert
ACFC0427 y del Mundo 2.0 1 2 3
ACFP0428 Psicologia General 2.0 1 2 3
Historia y Filosofia de la
ACFPO429 | o dma?;n 20 1 2 3
ACFP0430 Didactica General 3.0 2 2 4
ANAL0431 Composicion y Anélisis de Alimentos ANAL0325 4.0 2 4 6
ANALD432 | Microbiologia e Higiene de Alimentos ACFBO103 | 4.0 2 | 4 [ 6
ANAL0433 Formulacién y Evaluacion de Proyectos 4.0 2 4 6
Vv Estadistica Al ala
AcFiosy | achice tolesda 0 | 2| 2|4
PPP Observacion
ACEPOGEE. | o SRl 20 1 2 3
ACFP0536 | Psicologia del Aprendizaje 3.0 2 2 4
ACFP0537 | Planificacion y Programacion Curricular 2.0 1 2 3
ANAL0538 Panaderia ANAL0325 4.0 2 4 6 23
ANAL0539 Didactica de la Especialidad ACFP0430 4.0 2 4 6
ANAL0540 Conservacién de Alimentos ANAL0432 3.0 2 2 4
AEGO0541A Inglés il o
AEGOS418 | Quechual ACFRO102
AEG0541C Actividad Fisica y Deporte Il ACFB0107 2.0 1 2 3
AEG0541D Taller de Redaccion Cientifica
AEGO0541E Prevencion de Riesgos y Desastres
Vi ACF10642 Seminario de Tesis 3.0 2 2 4
ACEP0643 PPP Discontinua 20 1 2 3
ACFP0644 Neurociencia y Educacion 2.0 1 2 3
ACFP0645 Evaluacién del Aprendizaje 2.0 1 2 3
ANALO6G46 Pasteleria ANAL0538 5.0 3 4 7
ANAL0647 Alimentacion y Nutriciéon ANALO431 4.0 2 4 6 23
ANALO648 Economia Alimentaria 3.0 2 2 4
AFGO649A Ingles IV o AEGO541A
AFG06498 Quechua Il AEG0541B
AFP0649C Accion Tutorial 20 1 2 3
AFP0643D Actividad Artistica Il ACFB0107
AFP0B49E Taller de TIC para la Investigacion
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AREA PROGRAMA DE ESTUDIOS TOTAL DE
CICLO | CODIGO ASIGNATURAS REQUISITOS CR. i#o&w :EMAN?H CREDITOS
Vil ACFI0750 Taller de Tesis | ACFI0642 3.0 1 4 5
ACEP0751 PPP Continua ACEP0643 3.0 1 4 5
Desarrollo del Conocimiento Cientifico
ACFPOTS2 | oot loaico y 20 1 2 | 3
ANALO753 Seleccion y Preparacion de Alimentos ANADG47 4.0 2 4 6
ANALO754 | Emprendimiento y Liderazgo 4.0 2 4 6 2
ANALO755 Tecnologla de la Leche ANAL0540 4.0 2 4 6
AALO756A Chocolateria
AALOTS6C | pimentaria
vill ACF10857 Taller de Tesis Il ACFI0750 3.0 1 4 5
ACEP0858 | PPP Intensiva ACEP0751 4.0 1 6 7
ANALO859 | Tecnologia de Recursos ANAL0540 40 ? 4 6
Hidrobiologicos 22
ANAL08B0 | Fermentaciones Alimentarias ANAL0325 3.0 1 4 5
ANAL0861 Procesamiento de Alimentos Nativos ANAL0540 4.0 2 4 6
ANALO862 | Tecnologia de Productos Agricolas ANAL0540 4.0 2 4 6
X ACFP0962 | Gestion Educativa y Liderazgo 2.0 1 2 3
ACEP0963 | PPP Administrativa 3.0 1 4 5
ANAL0964 | Control de Calidad de Alimentos ANAL0432 5.0 3 4 7
ANAL0965 | Formulacion y Desarrolio de Proyectos | ANAL0433 5.0 3 4 7
Sociales 21
ANAL0966 | Tecnologia de la Came ANAL0540 4.0 2 4 6
AALQ967A | Gastronomia
AALO967B | Marketing 20 1 2 3
AAL0967C | Sistemas de Inocuidad de Alimentos
X ACEP1068 | PPP en la Comunidad 5.0 1 8 9
ANAL1069 | Gestion Empresarial 4.0 2 4 6
ANALO0539 14
ANAL1070 | Seminario de Especialidad ANALO754 5.0 2 6 8
ANAL0965
TOTAL 210
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10. CERTIFICACION PROFESIONAL INTERMEDIA AL FINALIZAR EL VI
CICLO:

10.1 Senalar la mencion de la certificacion intermedia

Profesional Técnico en Panaderia y Pasteleria
10.2 Perfil del egresado de la certificacion intermedia

|
: e Domina los fundamentos y propiedades de las materias primas e insumos
de la industria de la panaderia y pasteleria.
o Conoce los métodos, técnicas y procedimientos de elaboracion de los
productos de panaderia y pasteleria.
e Planifica, programa y ejecuta proyectos de elaboracion de panaderia y
pasteleria.
e Domina las Buenas Practicas de Manufactura de alimentos.
e Implementa y aplica los protocolos de seguridad e higiene en el laboratorio o
taller.
e Posee dominio de las normas y reglamentos de control de calidad de la
materia prima, insumos y productos terminados
e Investiga e innova los productos de panaderia y pasteleria con harina
sucedanea, procedente de granos andinos y raices nativas.
e Se comunica de manera adecuada e interactlia para tomar decisiones en el
trabajo en equipo en forma eficaz y eficiente.
¢ Promueve el trabajo en equipo en forma eficaz y eficiente.

e Posee principios y valores éticos y morales.
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11. PLAN DE ESTUDIOS DE LA CERTIFICACION INTERMEDIA
AREA PROGRAMA DE ESTUDIOS TOTAL DE
CICLO | CODIGO ASIGNATURAS REQUISITOS CR. H;ioam |f§MAN¢H CREDITOS
| ACFB0101 Lenguaje y Comunicacion | 3.0 2 2 4
ACFB0102 Inglés | 2.0 1 2 3
ACFB0103 Biologia 2.0 1 2 3
ACFB0104 Matematica Basica | 3.0 2 2 4
ACFB0105 Metodologia del Trabajo Universitario 2.0 1 2 3 22
ACFB0106 Sociedad y Cultura 2.0 1 2 3
ACFB0107 Actividad Fisica y Deporte | 2.0 1 2 3
ACFP0108 Informética Educativa 2.0 0 4 4
ANALO109 Quimica General e Inorgénica 4.0 2 4 6
1l ACFB0210 | Lenguaje y Comunicacion Il ACFB0101 3.0 2 2 4
ACFB0211 Inglés i ACFB0102 2.0 1 2 3
ACRS0212 Ecologia y Ambiente 2.0 1 2 3
ACFB0213 Matematica Basica Il ACFB0104 3.0 2 2 4
ACFB0214 Geografia General 20 1 2 3 22
ACFB0215 Introduccion a la Filosofia 2.0 1 2 3
ACFB0216 Educacion Alimentaria 2.0 1 2 3
ACFP0217 Actividad Artistica | 2.0 1 2 3
ANAL0218 Quimica Organica ANALO109 4,0 2 4 6
1] ACFB0319 | Lenguaje y Comunicacion Il ACFB0210 2.0 1 2 3
ACRS0320 | Etica, Constitucion y Derechos Humanos 2.0 1 2 3
ACFC0321 Realidad Regional y Nacional 2.0 1 2 3
ACFP0322 Pedagogia General 3.0 2 2 4 22
ANAL0323 Medios y Materiales de la especialidad 4.0 2 4 6
ANALD324 Cultura Alimentaria 4.0 2 4 6
ANAL0325 Bioquimica de Alimentos ANAL0218 5.0 3 4 7
v ACFB0426 Actividad Productiva 2.0 1 2 3 23
Proceso Historico del Peni
ACFC0427 y del Mundo 2.0 1 2 3
ACFP0428 Psicologia General 2.0 1 2 3
Historia y Filosofia de la
ACFPO4ZS | eRTe 20 1 2 | 3
ACFP0430 Didéctica General 3.0 2 2 4
ANAL0431 Composicion y Analisis de Alimentos ANAL0325 4.0 2 4 6
ANAL0432 | Microbiologia e Higiene de Alimentos ACFBO103 | 4.0 2 | 4 | 6
ANAL0433 Formulacion y Evaluacion de Proyectos 4.0 2 4 6
Y Estadistica Aplicada a la
ACFI0534 Investigacion 30 2 2 4
PPP Observacion
ACEROSES | i RO 2.0 1 2 | &
ACFP0536 Psicologia del Aprendizaje 3.0 2 2 4
ACFP0537 Planificacion y Programacion Curricular 2.0 1 2 3
ANAL0538 Panaderia ANAL0325 4.0 2 4 6 23
ANAL0539 Didactica de la Especialidad ACFP0430 4.0 2 4 6
ANAL0540 Conservacion de Alimentos ANAL0432 3.0 2 2 4
AEGO541A Inglés lll o
AEGOS41B | Quechual ACFa0102
AEG0541C Actividad Fisica y Deporte Il ACFB0107 2.0 1 2 3
AEG0541D Taller de Redaccion Cientifica
AEGO0541E Prevencion de Riesgos y Desastres
Vi ACF10642 Seminario de Tesis 3.0 2 2 4
ACEP0643 PPP Discontinua 20 1 2 3
ACFP0644 Neurociencia y Educacion 2.0 1 2 3
ACFP0645 Evaluacion del Aprendizaje 2.0 1 2 3
ANALOB46 Pasteleria ANALO538 5.0 3 4 7
ANAL0G47 Alimentacion y Nutricidn ANAL0431 4.0 2 4 6 7
ANALOB48 Economia Alimentaria 3.0 2 73 4
AFGOG49A | InglésIV o AEGU541A
AFG0649B Quechua Il AEG0541B
AFP0649C Accion Tutorial 20 1 2 3
AFP0649D Actividad Artistica {| ACFB0107
AFP0649E Taller de TIC para la Investigacion
TOTAL 110
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12. SUMILLAS DEL PROGRAMA DE ESTUDIOS

PRIMER ANO
Ciclo |

ASIGNATURA: QUIMICA GENERAL E INORGANICA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

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

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza tedrico-practica.
Tiene como propdsito 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.
Comprende: Las bases cientificas de la vida, quimica cuantica; estados de
agregacion de la materia. Termodinamica quimica. Estequiometria, equilibrio iénico,

electroguimica. El agua y actividad en el medio bioldgico.

Ciclo i
ASIGNATURA: QUIMICA ORGANICA
AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD
SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 5
ESPECIALIDAD 40 3 2
SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza teérico-practica.
Tiene como propdsito desarrollar competencias en los estudiantes en el
conocimiento y comprensién de la estructura quimica del organismo vivo y el
comportamiento quimico de los nutrientes que participan en los procesos de
biosintesis. Aborda: Los compuestos hidrocarbonados heterociclicos; esteroides,
alcaloides y purinas. Estructura, propiedades y funciones. Grupos funcionales.

Quimica organica de las biomoléculas, carbohidratos, lipidos, proteinas y vitaminas.
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SEGUNDO ANO

Ciclo Il

ASIGNATURA: MEDIOS Y MATERIALES 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 drea de especialidad, es de naturaleza teérico-practica.
Tiene como propésito dotar a los futuros docentes de los conocimientos y habilidades
que les permitan el uso adecuado de los medios educativos, asi como: disefar,
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 produccién de
material basado en el uso de las nuevas tecnologias. Contenidos basicos: La
identificacion, descripcién y explicacion de los diferentes medios y materiales didacticos.
Aplicacién de los medios y materiales en los diferentes niveles educativos. Disefo y
elaboracion de materiales educativos, usando las TIC.

ASIGNATURA: CULTURA ALIMENTARIA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 6
ESPECIALIDAD 40 2 4
SUMILLA

La asignatura pertenece al drea de especialidad, es de naturaleza tetrico-practica.
Tiene como propésito revalorar el alimento como un elemento de funcionalidad o
disfuncion 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. Comprende: La evolucién de la alimentacion y nutricion.
La revalorizacién de los diferentes tipos de alimentos con el estudio de habitos,
costumbres alimentarias, mitos, tabues, identidad alimentaria. La forma cémo se
consumen y combinan en las culturas del Pert y del mundo.
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ASIGNATURA: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

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

La asignatura pertenece al drea de especialidad, es de naturaleza tedrico-practica.
Tiene como propésito desarrollar en los estudiantes competencias para analizar y
comprender los cambios fisicos, quimicos y sensoriales que ocurren en los alimentos
durante y después de su recoleccion o beneficio, almacenamiento, transporte,
procesamiento y hasta su consumo. La tematica es: El agua, distribucién, actividad y su
relacién con el deterioro. Las enzimas y el pardeamiento enzimatico. Las propiedades
funcionales de carbohidratos y proteinas. Los procesos de modificacion y mecanismos
de alteracion de lipidos, rigor mortis en carne. El metabolismo poscosecha y el

mecanismo del pardeamiento no enzimatico. La bioquimica de la fermentacion.

Ciclo IV

ASIGNATURA: COMPOSICION Y ANALISIS DE ALIMENTOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

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

La asignatura pertenece al 4rea de especialidad, es de naturaleza tedrico-practica.
Tiene como prop6sito brindar conocimientos y desarrollar habilidades en el manejo de
métodos y técnicas para el analisis de los alimentos, a fin de determinar su calidad.
Comprende: La composicién de los alimentos, sus propiedades y caracteristicas. El
analisis en laboratorio de pH, acidez, densidad, sélidos solubles. La composicién
quimica proximal: humedad, carbohidratos, fibra, proteinas, lipidos, cenizas, vitaminas y

minerales.
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ASIGNATURA: MICROBIOLOGIA E HIGIENE 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 teérico-practica. Tiene como
propésito formar competencias en los estudiantes en microbiologia e higiene de
alimentos para comprender, prevenir, controlar el deterioro microbiano de los alimentos
y enfermedades causadas por microorganismos. La temética es: Los microrganismos
que contaminan los alimentos, bacterias, hongos, mohos, levaduras y virus, su origen,
comportamiento e importancia. Las enfermedades transmitidas por alimentos,
infecciones e intoxicaciones. Métodos de control de los de las poblaciones microbianas.
Microrganismos beneficiosos. Aplicacién e importancia de las normas de higiene y
sanidad en la manipulacién e inocuidad de los alimentos.

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 drea de especialidad, de caracter teérico-practica. Tiene como
propdsito desarrollar en el estudiante capacidades y habilidades para identificar,
formular, desarrollar y evaluar proyectos productivos en industria alimentaria y nutricion,
generando o mejorando el bienestar a través de la creacion de microempresas.
Comprende: La idea y el proyecto productivo. El estudio de mercado, tamario. La
localizacién, aspectos técnicos, inversion, evaluacion econémica, impacto ambiental y
social. El producto final de la asignatura es la elaboracién y presentacion un proyecto
productivo.
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TERCER ANO
CicloV
ASIGNATURA: PANADERIA
AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD
SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: | Practica:4 | TH: 7
ESPECIALIDAD 5.0 3

SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza tedrico-practica.
Tiene como propésito desarrollar en el estudiante conocimientos, habilidades y
destrezas en los procesos de produccién de panes y de investigacion. Aborda: El
estudio de la materia prima, ingredientes, maquinaria, equipos, utensilios, métodos y
técnicas, formulaciones, tipos de panes. Proceso de elaboracién de pan de trigo,
cebada, soya, multicereales, enriquecidos, fermentados, sin fermentar y otros; teniendo
en cuenta el valor nutricional, las normas de calidad y las buenas practicas de

manufactura.
Asignatura: DIDACTICA DE ESPECIALIDAD
AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE LA 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 teérico-practica. Tiene
como propésito proporcionar los conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes
necesarias para conducir el proceso didactico de ensefianza-aprendizaje de Ila
especialidad. Contenidos basicos: Las bases epistemoldgicas, cientificas y tecnolégicas
de la didactica moderna, competencias y capacidades de la industria alimentaria y
nutricién. El Disefio Curricular Nacional y Regional. Rutas de aprendizaje y los Mapas de
progreso. Medios y materiales didacticos.
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ASIGNATURA: CONSERVACION DE ALIMENTOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

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

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza tedrico-practica.
Tiene como propésito desarrollar competencias en los estudiantes para que sea capaz
de aplicar las tecnologias para conservar los alimentos, alargando la vida util y
manteniendo sus propiedades fisicas, quimicas, organolépticas y nutricionales
adecuadas para el consumo. Comprende: Los métodos, técnicas y parametros de
conservacién por bajas temperaturas, refrigeracion, congelacién. Conservacion por altas
temperaturas, pasteurizacién, esterilizacion, UHT. Conservacion por deshidratacion, alta
concentracién de sélidos, atmésfera controlada y modificada, irradiacion y oftras;
aplicando las normas y principios de seguridad e higiene de los alimentos y del Cdodex

Alimentario.
Ciclo VI
ASIGNATURA: PASTELERIA
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 tetrico-practica. Tiene
como propésito desarrollar en el estudiante un conjunto de habilidades, destrezas y
conocimientos, en la industria pastelera. Abarca: El estudio de la materia prima,
ingredientes, maquinaria, equipos, formulaciones y las técnicas para la preparacion de
las diferentes masas, batidas, quebradas, fermentadas, hojaldradas, escaldadas y
secas. Técnicas de decoraciéon. Elaboracién de pasteles, queques, tortas, postres y
otros; teniendo en cuenta el valor nutricional, las normas de calidad y las buenas

practicas de manufactura.
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ASIGNATURA: ALIMENTACION Y NUTRICION

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 tedrico-practica.
Tiene como propdsito que los estudiantes desarrollen competencias en la aplicacion de
conceptos relacionados con la funciéon de la energia y nutrientes en el desarrollo,
crecimiento y mantenimiento de la actividad corporal del individuo. Comprende: La
nutricién, alimentacién, alimentos y salud, principios de la nutricion. La nutriciéon y
alimentaciéon durante el ciclo de vida. La evaluacion nutricional. Las enfermedades

nutricionales.
ASIGNATURA: ECONOMIA ALIMENTARIA
AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD
SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: TH: 4
ESPECIALIDAD 3.0 2 2

SUMILLA

La asignatura pertenece al drea de especialidad, es de naturaleza teorico-practica.
Tiene como propésito el desarrollo de competencias basadas en conocimiento y manejo
de las leyes que gobieman la economia de las sociedades con el objeto de permitir el
uso y distribucion eficiente de los recursos alimentarios. Contenidos basicos: Leyes de
oferta y demanda de alimentos, factores que determinan el precio de los alimentos. La
canasta familiar, hoja de balance de alimentos. Produccién, importacién y exportacion
de alimentos. Disponibilidad de alimentos. Consumo per capita de alimentos.
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ANEXO DE RESOLUCION N°186-2020-D-FAN

Ciclo ViI

ASIGNATURA: SELECCION Y PREPARACION DE ALIMENTOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

SUBAREA: FORMACION EN ESPECIALIDAD | Créditos: 5.0 | Teoria: 2 | Préctica: 6 TH: 8

SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza tedrico-practica.
Tiene como propésito que los estudiantes desarrollen competencias en los procesos de
seleccién, adquisicién, almacenamiento, manipulacién de los alimentos, asi como los
aspectos de dosificacién en las diferentes preparaciones culinarias incluyendo su
evaluacion sensorial, nutricional y de costos. Comprende: Las técnicas culinarias y
métodos de preparacién de alimentos. Manejo de tablas de composicion de alimentos.
Criterios de seleccion y dosificacion para los diferentes alimentos. Influencia de las
caracteristicas funcionales de los alimentos en la seleccion de un determinado método
de preparacién. Influencia del método de preparacién sobre las caracteristicas
sensoriales y valor nutritivo del alimento. Funcion de los diferentes alimentos en la
preparacién de platos. Platos tipicos por regiones nacional e internacional.

Asignatura: EMPRENDIMIENTO Y LIDERAZGO

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

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

SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza tedrico-practica.
Tiene como propédsito 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. Contenidos basicos: Las teorias cientificas del
emprendimiento, el emprendedor. Idea y plan de negocios. El liderazgo, el lider y su
perfil.  Planeamiento, organizacién y realizacién de actividades innovadoras vy
creativas; y que, al mismo tiempo, lo alienten a adoptar la concepcién de liderazgo en

un emprendimiento.
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ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE LA LECHE

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

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

SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza teérico-practica.
Tiene como propdsito desarrollar en los estudiantes competencias que les permitan
conocer, ejecutar y controlar los diferentes procesos tecnolégicos aplicados en la
elaboracién de derivados lacteos. Comprende: El estudio de la leche, definicion,
composicion, caracteristicas y factores que afecta su calidad y su importancia en la
nutricibn humana. Técnicas de conservacion de la leche por calor: leche
pasteurizada, evaporada, leche de larga vida (UHT), leche en polvo, leche
condensada. Tecnologia para la transformacién de leche en derivados lacteos:
yogurt, kefir, quesos, mantequilla y manjar blanco y otros, de acuerdo a las normas
de calidad.

Asignaturas electivas

ASIGNATURA: CHOCOLATERIA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

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

SUMILLA

Asignatura electiva de especialidad, de naturaleza teodrico-practica. Tiene como
proposito desarrollar en el estudiante un conjunto de conocimientos, habilidades y
destrezas en los fundamentos de la tecnologia del cacao y chocolate. Abarca: El
cacao y sus derivados. Procesamiento del cacao. Materia prima e insumos utilizados
en la elaboracion del chocolate. Proceso de elaboracién del chocolate. Control de
calidad. Defectos en la elaboracion del chocolate.
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ANEXO DE RESOLUCION N°186-2020-D-FAN

ASIGNATURA: PASTELERIA FINA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

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

Asignatura electiva de especialidad, es de naturaleza teérico-practica. Tiene como
propésito desarrollar en los estudiantes conocimientos, habilidades y destrezas en los
fundamentos de pasteleria fina. Contenidos basicos: La harina pastelera, insumos,
maquinaria y equipos, formulaciones, métodos y técnicas. Elaboracion de tortas finas,
para diferentes ocasiones, dulces, pasteles finos, cremas, coberturas, decoracién fina.

ASIGNATURA: DISENO DEL LABORATORIO DE INDUSTRIA ALIMENTARIA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

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

Asignatura lectiva de especialidad, es de naturaleza teérico-practica. Tiene como
propésito desarrollar capacidades para el correcto disefio e implementacion de un
laboratorio de Industria Alimentaria en funcién de los requerimientos didacticos
previamente establecidos. Comprende: El disefio para la distribucién de areas, layout,
para una adecuada ubicacién de los equipos y materiales dentro del laboratorio. Tipos.
Andlisis de peligros y riesgos. Protocolos de seguridad.
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Ciclo VIl

ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

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

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza tedrico-practica.
Tiene como propésito desarrollar competencias basadas en conocimientos cientificos y
tecnolégicos que permitan aumentar la vida Ut de los recursos alimentarios
provenientes de aguas dulces o saladas. Aborda: La Realidad pesquera nacional
(produccion y consumo). Los métodos, técnicas y parametros de procesamiento de los
recursos marinos para su transformacién, envasado, almacenamiento y distribucion
industrial: conserva, deshidratado, seco-salado, surimi y otros; de acuerdo con normas
de calidad.

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, es de naturaleza teérico-practica.
Tiene como proposito conocer y comprender los procesos fermentativos producidos en
las materias primas agricolas a fin de elaborar productos fermentados para el consumo
humano. Comprende: Los microorganismos industriales 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.
Elaboracién de alimentos y bebidas obtenidas por fermentacién alcohédlica, lactica,
acética: vino, cerveza, sidra, chicha de jora, yogurt, vinagre, chucrut y otros; aplicando el
control de calidad en todo el proceso.
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ASIGNATURA: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS NATIVOS

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-practica.
Tiene como propdsito promover la investigacion sobre produccion 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
megadiverso. Recursos de origen agricola: quinua, cafiihua, kiwicha, maca, camu camu,
aguaymanto, cocona y otros. Tecnologia para su procesamiento en harinas, panes,
galletas, conservas, néctares, mermeladas, jaleas, de acuerdo con normas de calidad e
inocuidad.

ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS AGRICOLAS

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-practica.
Tiene como proposito desarrollar en el estudiante competencias para la elaboracion de
productos alimenticios en base a materias primas agricolas, con la finalidad de
aumentar la vida Util de los alimentos vegetales y contribuir en la alimentacion del ser
humano. Comprende: Las materias primas agricolas, métodos, técnicas de
conservacion y transformacién, tratamiento térmico, deshidratacion, envasado,
almacenamiento, distribucion. Tecnologia para la elaboracién de conservas, néctares,
mermeladas, jaleas, encurtidos, deshidratados y otros; teniendo en cuenta las normas

de calidad vigente.
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QUINTO ANO

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, es de naturaleza teérico-practica. El
proposito de esta asignatura 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. Contenidos basicos: La calidad y el control de la
calidad, programas y planes de calidad de alimentos. Métodos Estadisticos en el control
de calidad, inspeccién, muestreo y evaluacion sensorial en la Industria Alimentaria. La
gestion de la calidad y la calidad total.

ASIGNATURA: FORMULACION Y DESARROLLO DE PROYECTOS SOCIALES

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 teérico-practica.
Tiene como propésito orientar y capacitar al estudiante sobre la formulacion y
evaluacién de proyectos sociales en el contexto de la alimentacién, nutricion y salud.
Aborda: Los proyectos sociales, definicion, importancia y estructura. Desarrollo del
proyecto, aplicando el método del marco légico, tomando en cuenta el diagnéstico,
identificacién y priorizaciéon del problema central. El producto final es la elaboracion y
presentacion de un proyecto social.
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ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS CARNICOS

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

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

SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza teorico-practica.
Tiene como proposito que el estudiante desarrolle capacidades y habilidades en la
elaboracién de productos carnicos en base a carne de calidad. Comprende: La carne,
definicion, composicion, propiedades, caracteristicas, clasificacion y calidad de la carne.
Métodos de conservacién de la carne. Equipamiento, materiales e ingredientes usados
en la industria carnica. La tecnologia para la elaboracién de productos carnicos:
embutidos cocidos, embutidos cocidos, embutidos fermentados, jamones y otros, de
acuerdo con normas de calidad vigente.

Cursos electivos

ASIGNATURA: GASTRONOMIA

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

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

Asignatura electiva de especialidad, es de naturaleza tedrico-practica. Tiene como
proposito 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 y calidad sensorial. Contenidos basicos: Conceptos generales, como cocina,
técnicas de coccion, cortes y salsas frias. Equipamiento y conservacion. Preparaciones
culinarias en base a pescados, mariscos, aves, res, cerdo y otros, teniendo en cuenta

las normas de higiene y las BPM.
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ASIGNATURA: MARKETING

AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD

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

Asignatura electiva de especialidad, de naturaleza teérico-practica. Tiene como

propésito desarrollar competencias en el estudiante de mercadotecnia que permitan

lograr la satisfaccién del consumidor o cliente en sus necesidades de productos o

servicios. Aborda: 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 nutricién. 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, es de naturaleza tedrico-

practica. Tiene como propdsito desarrollar competencias en los estudiantes para la toma

de decisiones y garantizar la inocuidad de los alimentos. Contenidos basicos: Sistemas

de Gestion de la Calidad e Inocuidad Alimentaria. Aplicacién de regulaciones

establecidas por el Codex Alimentario y el Ministerio de Salud. Estudio de las BPM,

sistema HACCP. Certificaciones de calidad sanitaria. Normas |SO 9000.
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Ciclo X
ASIGNATURA: GESTION EMPRESARIAL
AREA CURRICULAR: ESTUDIOS DE ESPECIALIDAD
SUBAREA: FORMACION EN Créditos: Teoria: Practica: | TH: 6
ESPECIALIDAD 4.0 2 4
SUMILLA

La asignatura pertenece al drea de especialidad, es de naturaleza teérico-practica.
Tiene como proposito desarrollar competencias en planificacion, organizacién, direccion
y control de organizaciones de tipo econémico. Contenidos basicos: La empresa.
Estructura, entorno y administracién. Gestién de marketing; gestion de produccion;
gestion de recursos humanos. Las funciones fundamentales de la administracion: la
planificacién, la organizacién, la direccién y liderazgo, la comunicacién y el control. El
lider y la gestién empresarial. Modelos de gestion nuevas tendencias en la gestion

empresarial
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 practica. El prop6sito
es que los estudiantes conozcan los ultimos avances en la especialidad. Comprende
temas e investigaciones en temas de actualidad, acerca de educacion alimentaria,

industria alimentaria, alimentacion y nutricion.
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