UNIVERSIDAD NACIONAL DE EDUCACION
Enrique Guzman y Valle
“Alma Mater del Magisterio Nacional”

RECTORADO

RESOLUCION N° 1624-2019-R-UNE

Chosica, 03 de junio del 2019

VISTO el Oficio N° 0914-2019-VR-ACAD, del 31 de mayo del 2019, del Vicerrectorado Académico de
la Universidad Nacional de Educacion Enrique Guzmén y Valle.

CONSIDERANDO:

Que con Resolucién N° 0020-2004-R-UNE, del 08 de enero del 2004, y su modificatoria la Resolucién
N° 1085-2004-R-UNE, del 21 de junio del 2004, se aprueba el Plan de Estudios 2004 de los Programas de
Complementacién Pedagégica y Universitaria y de Segunda Especialidad, de las Facultades de Agropecuaria y
Nutrici6n, Ciencias, Educacién Inicial, Tecnologia, Ciencias Sociales y Humanidades, y Pedagogia y Cultura
Fisica de la Universidad Nacional de Educacién Enrique Guzman y Valle;

Que mediante Resolucién N° 0021-2004-R-UNE, del 08 de enero del 2004, se aprueba la Directiva
N°002-2004-VR-ACAD-NORMAS PARA EL PROGRAMA DE SEGUNDA ESPECIALIDAD;

Que, con Resolucién N° 1696-2008-R-UNE, se aprueba el Plan de Estudios de Industria Alimentaria,
Educacién en Nutricién y Salud, y Gastronomia y Hoteleria, de la Facultad de Agropecuaria y Nutricién, en el
Programa de Complementacién Académica y Segunda Especialidad;

Que la Universidad Nacional de Educacion Enrique Guzmén y Valle se encuentra en proceso de
licenciamiento institucional, en cumplimiento de la Resolucién del Consejo Directivo N° 006-2015/SUNEDU/CD
de la Superintendencia Nacional de Educacién Superior Universitaria — SUNEDU, del 13 de noviembre del 2015,
que aprueba el “Modelo de Licenciamiento y su implementacion en el Sistema Universitario Peruano®;

Que mediante Resolucién de Superintendencia N° 0054-2017-SUNEDU, del 01 de junio del 2017, se
aprueban los “Criterios Técnicos de Evaluacién de los Expedientes de Licenciamiento™;

Que con Resolucién N° 0016-2017-AU-UNE, del 27 de noviembre del 2017, y su ratificatoria la
Resolucién N° 0007-2019-AU-UNE, se aprueba la reforma del Estatuto de la Universidad Nacional de Educacién
Enrique Guzmén y Valle, el que fue promulgado mediante Resolucién N° 0377-2015-R-UNE y modificado por
Resolucién N° 009-2016-AU-UNE;

Que mediante Resolucion N° 0852-2018-R-UNE, del 06 de abril del 2018, se aprueba el Reglamento
General de la Universidad Nacional de Educacién Enrique Guzman y Valle, en adecuacién a la reforma del
Estatuto dispuesto con Resolucién N° 0016-2017-AU-UNE, del 27 de noviembre del 2017;

Que es obligatorio el cumplimiento del indicador 2, en el cual se establece que la universidad cuenta con
planes de estudio para cada uno de los Programas de Pregrado, aprobados por la autoridad competente de la
universidad, conforme a lo sefialado en la Resolucién de Superintendencia N° 0054-2017-SUNEDU:

Que mediante Resolucién N° 0013-2019-AU-UNE y su modificatoria la Resolucién N° 0018-2019-AU-
UNE, se aprueba el cambio de denominaci6n de los programas de estudios que oferta la Universidad Nacional de
Educacién Enrique Guzman y Valle, asi como de los grados académicos y titulos profesionales que otorga esta
casa superior de estudios;
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Que con Resolucion N° 0278-2019-D-FAN, del 22 de mayo del 2019, la Facultad de Agropecuaria y
Nutricién, conforme a lo dispuesto por el Consejo de Facultad, en su sesién realizada en la fecha, aprueba la
adecuaci6n del Plan de Estudios del Programa de Segunda Especialidad Profesional: Industria Alimentaria, que
se aplicard a partir de la promocién 2019-11, modalidad Segunda Especialidad;

Que mediante Oficio N° 289-2019-D-FAN, del 31 de mayo del 2019, el Decano de la Facultad de
Agropecuaria y Nutricién remite al Vicerrector Académico la precitada resolucién a fin de que se efectie lo
pertinente;

Que con el documento del visto, el Vicerrector Académico envia al Rector el expediente que ha sido
evaluado y revisado en su oportunidad, para que el Consejo Universitario determine lo conveniente;

Estando a lo acordado por el Consejo Universitario, en su sesién ordinaria realizada el 31 de mayo del
2019; y,

En uso de las atribuciones conferidas por los articulos 59° y 60° de la Ley N° 30220 - Ley Universitaria,
concordante con los articulos 19°, 20° y 23° del Estatuto de la UNE, y los alcances de la Resolucién N° 1518-
2016-R-UNE;

SE RESUELVE:

ARTICULO 1°- RATIFICAR la Resolucién N° 0278-2019-D-FAN, del 22 de mayo del 2019,
mediante la cual la Facultad de Agropecuaria y Nutricién aprueba la adecuacién del Plan de Estudios del Programa
de Segunda Especialidad Profesional: Industria Alimentaria, que se aplicar4 a partir de la promocién 2019-1I,
modalidad Segunda Especialidad, tal cual se adjunta en doce (12) folios.

ARTICULO 2°.- ADECUAR el Plan de Estudios del Programa de Segunda Especialidad Profesional:
Industria Alimentaria de la Facultad de Agropecuaria y Nutricién, que se aplicara a partir de la promocién
2019-11, modalidad Segunda Especialidad, el cual fue aprobado mediante Resolucién N° 0020-2004-R-UNE y
modificado con Resolucién N° 1085-2004-R-UNE y Resolucién N° 1696-2008-R-UNE, de acuerdo con lo
dispuesto en el articulo precedente y conforme a lo sefialado en la parte considerativa.

ARTICULO 3°.- DAR A CONOCER a las instancias pertinentes los alcances de la presente resolucion
a fin de que efectiien las acciones complementarias.

Registrese, comuniquese y ciimplase.
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La Cantuta, 22 de mayo del 2019.

Visto el Oficio N° 025-2019-DEPIAYN-FAN de fecha 22 de mayo del 2019, mediante el cual la Direccion de la Escuela Profesional de
Industria Alimentaria y Nutricién de la Facultad de Agropecuaria y Nutricion solicita la aprobacion de la adecuacion del Plan de Estudios
del Programa de Segunda Especialidad Profesional: Industria Alimentaria, que se aplicara a partir de la Promocion 2019-ll, para los
estudiantes de pregrado, modalidad Segunda Especialidad.

CONSIDERANDO:

Que con Resolucién N° 0020-2004-R-UNE, del 08 de enero del 2004, se aprob6 el Plan de Estudios 2004 de los Programas de
Complementacion Pedagégica y Universitaria, y de Segunda Especialidad, de las Facultades de Agropecuaria y Nutricion, Ciencias,
Educacion Inicial, Tecnologia, Ciencias Sociales y Humanidades, Pedagogia y Cultura Fisica de la Universidad Nacional de Educacion
Enrique Guzman y Valle;

Que mediante Resolucion N° 1085-2004-R-UNE, de fecha 21 de junio del 2004, se modificd la Resolucién N° 0020-2004-R-UNE, de
fecha 08 de enero del 2004, por la cual se aprobé el Plan de Estudios 2004 de los Programas de Complementacion Pedagégica y
Universitaria de la Universidad Nacional de Educacion Enrique Guzman y Valle;

Que con Resolucion N° 1696-2008-R-UNE, de fecha 12 de agosto del 2008, se aprobo el Plan de Estudios de Segunda Especialidad de
Industria Alimentaria de la Facultad de Agropecuaria y Nutricién, en el Programa de Segunda Especialidad;

Que mediante Resolucion de Superintendencia N° 0054-2017-SUNEDU, de fecha 01 de junio del 2017, se aprueban los “Criterios
Técnicos de Evaluacion de los Expedientes de Licenciamiento”:

Que con Resolucion N° 0016-2017-AU-UNE, del 27 de noviembre del 2017, y su ratificatoria la Resolucion N° 0007-2019-AU-UNE, se
aprueba la reforma del Estatuto de la Universidad Nacional de Educacién Enrique Guzman y Valle, el que fue promulgado mediante
Resolucion N° 0377-2015-R-UNE y modificado por Resolucién N° 009-2016-AU-UNE;

Que mediante Resolucion N° 0852-2018-R-UNE, del 06 de abril del 2018, se aprob6 el Reglamento General de la Universidad Nacional
de Educacion Enrique Guzman y Valle, en adecuacion a la reforma del Estatuto;

Que es obligatorio el cumplimiento del indicador N° 2, en el cual se establece que la universidad cuenta con Planes de Estudio para
cada uno de los programas conducentes a grado, menciones y modalidades, aprobados por la autoridad competente de la universidad,
conforme a lo sefialado en la Resolucion de Superintendencia N° 0054-2017-SUNEDU.

Que mediante Resolucién N° 0013-2019-AU-UNE y su modificatoria la Resolucion N° 0018-2019-AU-UNE, se aprueba el cambio de
denominacion de los programas de estudios que oferta nuestra universidad; y, por ende, la denominacion del grado académico y del
titulo profesional que otorga la Universidad Nacional de Educacion Enrique Guzman y Valle;

Que mediante documento del visto el Director de la Escuela Profesional de Industria Alimentaria y Nutricion solicita la aprobacion de la
adecuacion del Plan de Estudios del Programa de Segunda Especialidad Profesional: Industria Alimentaria, que se aplicara a partir de
la promocién 2019-Il;

Que, en sesion extraordinaria del Consejo Extraordinario de Facultad del 22 de mayo del 2019, se aprobd la adecuacién del Plan de
Estudios del Programa de Segunda Especialidad Profesional: Industria Alimentaria, que se aplicara a partir de la promocion 2019-11; v,

En uso de las atribuciones conferidas por la Ley Universitaria N° 30220, el Estatuto de la UNE y los alcances de la Resoluciones N°
1519-2016-R-UNE y la Resolucién N°1455-2019-R-UNE del 15 de mayo del 2019;

SE RESUELVE:

ARTICULO 1°.- APROBAR la adecuacién del Plan de Estudios del Programa de Segunda Especialidad Profesional: Industria
Alimentaria, que se aplicara a partir de la Promocién 2019-1l, modalidad Segunda Especialidad, de acuerdo con lo sefialado en la parte
considerativa de la presente resolucion y conforme al anexo que consta de once (11) folios.
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FACULTAD DE AGROPECUARIA Y NUTRICION
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RESOLUCION N° 278-2019-D-FAN

La Cantuta, 22 de mayo del 2019.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE EDUCACION
ENRIQUE GUZMAN Y VALLE

Alma Mater del Magisterio Nacional
FACULTAD DE AGROPECUARIA Y NUTRICION

PLAN DE ESTUDIOS
SEGUNDA ESPECIALIDAD

PROGRAMA DE SEGUNDA ESPECIALIDAD
PROFESIONAL: INDUSTRIA ALIMENTARIA
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OBJETIVOS ACADEMICOS

El programa de segunda especialidad profesional: Industria Alimentaria, presenta los

siguientes objetivos académicos:

Formar educadores responsables con su entorno, generadores de propuestas creativas
y comprometidas en la solucién de problemas sociales y ambientales.

Formar profesionales lideres en educacion en el area de Industria Alimentaria;

innovadores con valores éticos y responsabilidad social.
Desarrollar investigacion en el campo pedagdgico, metodoldgico, curriculo, medios'
educativos, gestion de organizaciones educativas, demandas sociales y adopcioén de
tecnologias en los procesos educativos.

Promover experimentacion de modelos pedagdgicos, de gestion, de investigacién, de

formacion, de tecnologia curricular y de practica docente.

alimentaria para llevar una vida sana y activa.

Contribuir a la solucién del problema alimentario de las comunidades.
Inculcar a la poblacion conocimientos de la educacién alimentaria, para que sepan
aprovechar de manera racional y nutricional los alimentos.

Contribuir con la seguridad alimentaria de la poblacion del pais.

PERFIL DEL EGRESADO

El egresado del programa de segunda especialidad profesional: Industria Alimentaria,

posee las siguientes caracteristicas:

Comprometido con el aprendizaje permanente, desarrolla proyectos de cambio e
innovacion en los procesos educativos y sociales, con el enfoque integral y sistémico,

enmarcado en los estandares de calidad nacional e internacional.
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Lidera equipos de investigacion social, alineados a las politicas y prioridades del sector
educacion y del Estado.

Lidera trabajos en equipos y emprende proyectos de servicios educativos, actuando con
principios y valores éticos al servicio del pais.

Conduce de manera efectiva los procesos de ensefianza — aprendizaje, los proyectos )
educativos y sociales en el ambito institucional y de gobierno, propiciando un ambiente /s
de convivencia, de paz y sostenibilidad.

Planifica, organiza y desarrolla programas de alimentacién saludable para las personas

de acuerdo a los requerimientos y estandares establecidos por los organismos

internacionales de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), Organizacién Mundial de

la Salud (FAO), Organizacion Panamericana de la Salud (OPS).

Gerencia instituciones educativas publicas y privadas, empresas de producciéon de
bienes y servicios en el campo de la alimentacién e industria alimentaria, desarrollando
procesos productivos innovadores.

Domina los principios béasicos de las tecnologias para procesar y conservar los
alimentos.

Fomenta un estilo de vida a través de una alimentacién saludable.

Forma, educa con espiritu productivo y emprendedor.

Posee valores éticos y democraticos; promoviendo el liderazgo en la institucion

educativa y en la sociedad.

DURACION DEL PROGRAMA
Los estudios del programa de segunda especialidad profesional: Industria Alimentaria,
comprenden tres (3) ciclos académicos, por un afio y medio (1.5), con un contenido de

sesenta (60) créditos.
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4. REGIMEN DE ESTUDIOS

Presencial

5.  TITULO PROFESIONAL QUE OTORGA

5.1. Denominacioén del titulo profesional que otorga

SEGUNDA ESPECIALIDAD PROFESIONAL EN: INDUSTRIA ALIMENTARIA

6. PLAN CURRICULAR

CICLO |

N° de g HORA / SEMANA

Ord. CODIGO NOMBRE DEL CURSO REQUISITO oT op TH CR.
01 SEIA106 Biogquimica de los Alimentos 2 6 8
02 SEIA107 Cgmposmon y Andlisis de los 5 6 8

Alimentos
03 SEIA108 | Conservacion de los Alimentos 2 6 8
04 SEIA109 | Nutricion Humana 2 6 8
TOTALES
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CICLO 1l
N° de 2 HORA / SEMANA
Ord. CODIGO NOMBRE DEL CURSO REQUISITO HT Hp TH CR.
05 SEIA211 Ml_croblologla e Higiene de los 5 6 8 5
Alimentos
06 SEIA212 Dlseng (?urrlcular de la 5 6 8 5
Especialidad
07 SEIA213 Progesamlento de Productos 5 6 8
Agricolas
Procesamiento de Productos
08 SEIA214 Lécteos 2 6 8
TOTALES
CICLO 1l
N° de 2 HORA / SEMANA
Ord. CODIGO NOMBRE DEL CURSO REQUISITO aT Hp H
09 SEIA316 Pr’ocgsamlento de Productos 5 6 8
Carnicos
10 SEIA317 Procegan?le.nto de Productos 5 6 8
Hidrobiologicos
11 SEIA318 antrol de Calidad de los 5 6 8
Alimentos
12 SEIA319 Constitucipn y Gestion 2 6 8 5
Empresarial
TOTALES 20
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6.1. Distribucion de créditos
CICLOS
AREAS | 1l ] TOTAL %
Estudios de Especialidad 20 20 20 60 100%
TOTAL 20 20 20 60 100%
7. SUMILLAS
I CICLO

BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

Por su naturaleza la asignatura prepara al estudiante en las diferentes reacciones que ocurren
en los alimentos frescos y procesados por factores intrinsecos y extrinsecos. El curso se
caracteriza por ser tedrica-practica. A la vez, brindar los conocimientos que permita comprender
los cambios fisicos, quimicos, organolépticos y nutricionales de los alimentos. Los contenidos
basicos comprende el estudio de las reacciones bioquimicas que ocurren en los ciclos
metabdlicos de degradacion y sintesis durante la maduracién, procesos de manipulacion y
transformacion de los alimentos, asi como en las etapas de deterioro.

COMPOSICION Y ANALISIS DE LOS ALIMENTOS

La asignatura es de caracter teorico-practico donde prepara al estudiante en la estructura y
naturaleza de los alimentos; asi como en los métodos y técnicas que permiten identificar los
componentes y caracteristicas de estos. El propésito de estudio identificar las propiedades
fisicas, quimicas, organolépticas y nutricionales, asi como los componentes de los alimentos
que permita determinar su calidad para su consumo directo y de utilizacién industrial. A la vez,
comprende los métodos y técnicas de analisis de las caracteristicas fisicas, quimicas y
composicion quimica proximal: agua, proteinas, carbohidratos, grasa, fibra, vitaminas y
minerales en los alimentos.




UNIVERSIDAD NACIONAL DE EDUCACION
Enrique Guzmdn y Valle
Alma Mdter del Magisterio Nacional

a

X

%oy
FACULTAD DE AGROPECUARIA Y NUTRICION
DECANATO

"o do lo Qhnchas Gontra le Corrapeiony lo Impunicad”
RESOLUCION N° 278-2019-D-FAN

La Cantuta, 22 de mayo del 2019.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
La asignatura prepara al estudiante en el manejo de métodos y técnicas de conservacion de los
alimentos. Es de caracter de teérico practico. Tiene el proposito de aumentar la vida (til de los
alimentos en anaquel, manteniendo sus propiedades fisicas, quimicas, organolépticas y
nutricionales adecuadas para su consumo. Comprende el estudio del fundamento de los
métodos, las técnicas y los parametros de conservacioén de los alimentos en refrigeracion,
congelacion, alta temperatura, alta concentracién de sélidos, atmésfera controlada etc.,
aplicando las normas y principios de seguridad e higiene de los alimentos y del Cédex s

Alimentario. 7,

NUTRICION HUMANA
La asignatura forma al estudiante el desarrollo de competencias que contribuya a una
alimentacion balanceada y saludable. Es caracter tedrico practico. Tiene como propésito
desarrollar y aplicar competencias basado en los conocimientos cientificos de fisiologia
humana, requerimientos nutricionales y alimentacién que permita un buen estado nutricional.
Comprende calorimetria en el organismo humano, metabolismo basal; gasto por actividad fisica
y estado fisiolégico, funciones e interrelacion metabdlica de los macronutrientes. Como también,
las fuentes alimentarias y estados carenciales e ingesta en exceso, determinaciéon de las
recomendaciones de macronutrientes y micronutrientes de la Organizacién Mundial de la Salud. £

II CICLO

MICROBIOLOGIA E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

La asignatura es de caracter teorico-practico que prepara al estudiante en los principios y
fundamentos de la higiene y sanidad de los alimentos. Tiene como propédsito proporcionar
conocimientos basicos de microbiologia e higiene de alimentos para comprender, prevenir y
controlar el deterioro microbiano de los alimentos y enfermedades e intoxicaciones que pueden
causar los microorganismos, asi como de diversos agentes biolégicos y toxicos en el organismo
humano. Comprende el estudio de la bacteriologia, hongos y levaduras, asi como de insectos,
parasitos, roedores que deterioran y contaminan los alimentos. Abarca también, los
microrganismos beneficiosos en la industria de las fermentaciones y la aplicacion e importancia
de las normas de higiene y sanidad en la manipulacién e inocuidad de los alimentos.

—~
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DISENO CURRICULAR DE LA ESPECIALIDAD

La asignatura estd orientada a estudiar la planificacién educativa-universitaria y el disefo
curricular como herramientas fundamentales de logro para el desarrollo y calidad de la
educacion superior-universitaria. Comprende cuatro unidades didacticas: la primera se refiere a
la planificacion educativa y la planificacién universitaria, la segunda a la ciencia del curriculo, la
tercera a la doctrina curricular y la cuarta a la técnica de planificacion curricular.

PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS AGRICOLAS
La asignatura es de caracter tedrico-préctico que prepara al estudiante en la elaboracién de
productos alimenticios en base de recursos agricolas. El propésito del curso es desarrollar
competencias acerca de conocimientos cientificos y tecnolégicos con la finalidad aumentar la
vida Util de los alimentos vegetales y contribuir en la alimentacién del ser humano. Estudia los
meétodos, técnicas y pardmetros de procesamiento de los alimentos para su transformacion,
envasado, almacenamiento, distribuciéon 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.

PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS LACTEOS Loz
La asignatura es de caracter teorico - practico y prepara al estudiante en la elaboracion de
productos lacteos a base de leche que cumpla con los estandares de calidad. Desarrolla
competencias en base a los conocimiento cientificos y tecnoldgicos a fin de mejorar el
aprovechamiento de la leche y sus derivados como fuentes nutrientes de alta calidad en la
alimentacion humana. Comprende el estudio de las caracteristicas mas relevantes de la
industria lactea del pais y el mundo. Ademas, estudia los aspectos fisicoquimicos
fundamentales de la materia prima elemental de la industria, los factores que la modifican, los
aspectos microbiologicos intrinsecos y extrinsecos que comprometen la calidad de los
productos lacteos, los procesos y tecnologias aplicadas para el procesamiento y la
conservacion de la leche, los efectos que ejercen los diferentes tratamientos y tecnologias
sobre la calidad fisicoquimica, microbiolégica, sensorial y nutricional de los diferentes productos
lacteos.
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Il CICLO

PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS

La asignatura prepara al estudiante en la elaboracion de productos carnicos en base a carne de
calidad. Es caracter: teérico-practico. Tiene como propésito desarrollar competencias basados

en conocimientos cientificos y tecnolégicos que contribuya a mejorar el aprovechamiento de las -
carnes y sus derivados en la alimentacién humana. El curso comprende el estudio de las !
propiedades y caracteristicas de la carne, identifica las técnicas de elaboracion de los \.‘\F(”;n
principales embutidos crudos, fermentados y cocidos; planificar, organizar, ejecutar y controlar

los procesos de produccion en la industria de productos carnicos; realiza el aprovisionamiento,
movimiento de materiales, control de calidad en la materia prima, insumos, productos en
proceso y terminados.

PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS
La asignatura planifica, organiza, ejecuta, supervisa, controla los procesos de transformacion y
comercializacion de los productos pesqueros y acuicolas, realizando el aprovisionamiento de
materiales, aseguramiento y control de calidad en la materia prima, insumos, proceso y -
productos terminados.

CONTROL DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS % ses
La asignatura es caracter teorico-practico y desarrolla conocimientos en los métodos y técnicas
de control de calidad de alimentos. Su propdsito es lograr competencias sobre los reglamentos

y normas de calidad asegurando la produccién y consumo de alimentos inocuos a fin de
prevenir efectos téxicos o enfermedades por el consumo de alimentos con sustancias téxicas.

El curso estudia el marco conceptual de la calidad, inspeccion, ciclo de realimentaciéon de la
calidad, herramientas basicas para el control estadistico de la calidad, diagramas de control de
calidad, capacidad del proceso, muestreo de aceptacion y confiabilidad. Asi como métodos y
herramientas basicas relacionadas con el control de la calidad, las caracteristicas fisicas,
quimicas, microbioldgicas, organolépticas, atributos y especificaciones del alimento, orientando

al estudiante a revisar concepciones de gestion de calidad y analisis sensorial.
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CONSTITUCION Y GESTION EMPRESARIAL
La presente asignatura es de naturaleza tedrica como practica con la finalidad que los estudiantes
se formen en el proceso de constitucién de una empresa y asi lograr establecer un medio de trabajo
y desempefio de diferentes actividades en la carrera de industria alimentaria. El curso se enfoca
primordialmente en la parte practica que permitira generar una idea de negocio basada en aspectos
legales y asi fomentar el desarrollo empresarial.

8. MALLA CURRICULAR

I Il ]
CICLO CICLO CICLO

MICROBIOLOGIA E
HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS

BIOQUIMICA DE LOS
ALIMENTOS

PROCESAMIENTO DE
PRODUCTOS CARNICOS

COMPOSICION Y PROCESAMIENTO DE

DISENO CURRICULAR DE

ANALISIS DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTOS LA ESPECIALIDAD HIDROBIOLOGICOS
CONSERVACION DE LOS | PROCESAMIENTO DE CONTROL DE CALIDAD DE
ALIMENTOS PRODUCTOS AGRICOLAS LOS ALIMENTOS
- PROCESAMIENTO DE CONSTITUCION Y GESTION
NUTRICION HUMANA PRODUCTOS LACTEOS EMPRESARIAL
CREDITOS 20 CREDITOS 20 CREDITOS 20 TOTAL CR. 60
LEYENDA
AREAS CREDITOS %
Estudios de Especialidad 60 100%
TOTAL 60 100%




