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UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO RUIZ GALLO
CONSEJO UNIVERSITARIO

RESOLUCION N° 204-2022-CU
Lambayeque, 08 de marzo de 2022

VISTO:

El Oficio N° 033-2022-D-FIQIA-VIRTUAL (Expediente N° 678-2022-SG), de fecha 15 de febrero
de 2022, presentado por el Decano de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias, sobre
ratificacién de la Resolucion N* 008-2022-CF-FIQIA-VIRTUAL, de fecha 08 de febrero de 2022, que aprueba
la version 1.0 del Plan de Estudios del Programa de Maestria en Ciencias-Gestién de la Calidad e Inocuidad
de Afimentos de la Facultad de ngenieria Quimica e Industrias Alimentarias de fa Universidad Nacional

Pedro Ruiz Gallo.
CONSIDERANDO:

Que, el articulo 18° de la Constitucion Politica del Pert sefiala que cada universidad es auténoma
en su régimen normativo, de gobierno, académico, administrativo y econdmico; y que las universidades se
rigen por sus propios estatutos en el marco de la Constitucion y de tas leyes,

Que, ef articulo 8° de la Ley N° 30220, Ley Universitaria, v el articulo 9° del Estatuto de la
Universidad sefalan que el Estado reconoce fa autonomia universitaria, la misma que es inherente a las
universidades y se ejerce de conformidad con lo establecide en la Constitucién, ta Ley Universitaria y las
demas normas apiicables.

Que, el articulo 31° de la Ley N® 30220, Ley Universitaria, y el articulo 49° del Estatuto de la
Universidad, sefialan que las universidades organizan y establecen su régimen académico por Facultades
y estas pueden comprender: los Departamentos Académicos, las Escuelas Profesionales, las Unidades de
Investigacién y las Unidades de Posgrado.

Que, el articulo 38° de la Ley N° 30220, Ley Universitaria, y el articulo 66° del Estatuto de la
Universidad, establecen gue las Unidades de Posgrado o la que haga sus veces, son las encargadas de
integrar las actividades de posgrado y los programas de educacién continua de las facultades.

Que, el articulo 43° de la Ley N° 30220, Ley Universitaria, y e articulo 99° del Estatuto de Ia
Universidad, sefalan que los estudios de posgrado conducen a Diplomados, Maestrias y Doclorados. Estos
se diferencian de acuerdo a los pardmetros siguientes: 43.7 Diplomados de Posgrado: Son estudios cortos
de perfeccionamiento profesional, en dreas aspecificas. Se debe completar un minimo de veinticuatro (24)
créditos. 43.2 Maestrias: Estos estudios pueden ser: 43.2,1 Maestrias de Especializacion: Son estudios de
profundizacion profesional. 43.2.2 Maesfrias de Investigacion o académicas: Son estudios de caracter
académico basados en la investigacién. Se debe completar un minimo de cuarenta y ocho {48) créditos y
el dominio de un idioma extranjero. 43.3 Doctorados: Son estudios de caracter académico basados en fa
investigacién. Tienen por propésito desarrollar ef conocimiento al més allo nivel. Se deben completar un
minimo de sesenta y cualro {64} créditos, el dominio de dos {2) idiomas extranjeros, uno de los cuafes
puede ser sustituido por una lengua nativa, Cada institucidn universitaria determina los requisitos y
exigencias académicas, asf como las modalidades en |as que dichos estudios se cursan.

Que, el articulo 51° del Estatulo de |Ia Universidad sefiala que las Facultades organizan, gestionan
y conducen el régimen de estudios de pregrado, posgrado y segunda especialidad profesional, que permiten
la obtencién de grados académicos y de titufos profesionales a nombre da la nacién.

Que, el articulo 74° del ROF de la Universidad, establece que son funciones de la Unidad de
Posgrado: administrar, evaluar y controlar el desarrolio de los disfintos programas de posgrado:
Diplomados, Segundas Especialidades, programas de educacion continua, Maestrlas y Doctorados; asi
como elaborar y administrar los planes de estudios, curriculos y silabos de los programas de Diplomados,
Segundas Especialidades, programas de educacion continua, Maestrfas y Doctorados de la Facultad, en
coordinacién con la Escueia de Posgrado.
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Que, el articulo 170° del Estatuto de la Universidad, sefiala que fa Escuela de Posgrado es el
6rgano responsable de planificar, implementar y evaluar las actividades relacionadas con los estudios de
posgrado gue brinda la Escuela; y coordina con las Unidades de Posgrado de las Facultades.

Que, el articulo 59.5 de la Ley N* 30220, Ley Universitaria, y el artfculo 21.6 de! Estatuto de la
Universidad, sefialan que una de las atribuciones del Consejo Universitario es concordar y ratificar los
planes de estudio y de trabajo propuestos por las unidades académicas.

Que, mediante Resolucién del Consejo Directivo N° 043-2020-SUNEDU/CD, de fecha 25 de mayo
de 2020, se aprueba el Reglamento del procedimiento de licenciamiento para universidades nuevas y sus
anexos, en el Anexo N°1 Matriz de condiciones basicas de calidad, componentes, indicadores y medios de
verificacién por tipo de universidad, se especifican los medios de verificacion gue se presentaran al Proceso
de Licenciamiento entre los cuales figura el MV3 del Indicador 13 denominado "Planes de estudios o planes
curriculares de todos los programas académicos propuestos, con resolucién de aprobacion por autoridad
competente.”

Que, mediante Resolucién de Superintendencia N° 055-2021-SUNEDU, de fecha 16 de setiembre
del 2021, se aprueba las " Consideraciones para la valoracion de los medios de verificacion establecidos
en la matriz de condiciones basicas de calidad, componentes, indicadores y medios de verificacion, por tipe
de universidad”, en el cual se establecen consideraciones para la presentacion de todos los medios de
verificacion, incluyendo al MV3 del indicador 13 denominado “PPlanes de estudios o planes curriculares de
todos fos programas academicos propuestos, con resolucién de aprobacion por autoridad competente”. Por
lo que es necesario realizar ajustes a los planes de estudios, siendo necesario su aprobacién por Consejo
de Faculiad y ratificacion por Consejo Universitario,

Que, mediante Resolucién N° 008-2022-CF-FIQIA-VIRTUAL, de facha 08 de febrero de 2022, se
aprueba la versidn 1.0 del Plan de Estudios del Programa de Maestria en Ciencias-Gestion de la Calidad e
Inocuidad de Afimentos de la Facultad de Ingenierfa Quimica e Industrias Alimentarias de la Universidad
Nacional Pedre Ruiz Gallo.

Que, mediante Oficio N° 033-2022-D-FIQIA-VIRTUAL, de fecha 15 de febrero de 2022, el Decanc
de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias, solicila [a ratificacion de la Resolucion N°®
008-2022-CF-FIQIA-VIRTUAL, de fecha 08 de febrero de 2022,

Que, mediante Oficio N° 084-2022-V-UNPRG/OGC, de fecha 24 de febrero de 2022, el Jefe de la
Oficina de Gestion de la Calidad, manifiesta que ha recibido ef Informe N° 008-2022-0GC-UNPRG/AMMA,
actualizado af 23 de febrero de 2022, de los planes de estudio de posgrado y segunda especialidad de la
Universidad que cuentan con aprobacion de los respectivos Consejos de Facultad, estando pendiente la
ratificacion del Consejo Universitario; por lo que remite el citado informe a fin de que se tome en cuenta
para la ratificacion de las resoluciones correspondientes.

Que, el Consejo Universitario en la Sesion Extraordinaria N° 006-2022-CU, de fecha 08 de marzo
de 2022, ratifico |a Resolucion N° 008-2022-CF-FIQIA-VIRTUAL, de fecha 08 de fehrero de 2022, que
aprueba la version 1.0 del Plan de Estudios del Programa de Maestria en Ciencias-Gestion de [a Calidad e
Inocuidad de Alimentos de la Facuitad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias de la Universidad
Nacional Pedro Ruiz Gallo.

Que, en uso de las atribuciones conferidas al Rector en el articulo 62.1 de la Ley Universitaria y el
articula 24.1 del Estatuto de [a Universidad;

SE RESUELVE:

Articufo 1°. - Ratificar, ia Resolucién N* 008-2022-.CF-FIQIA-VIRTUAL, de fecha 08 de febrero

de 2022, que aprueba la version 1.0 del Plan de Estudios del Programa de Maestria en Ciencias-Gestion
de la Calidad e Inocuidad de Alimentos de Ja Facultad de Ingenierfa Quimica e Industrias Alimentarias de
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ia Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo, al mismo que se adjunta como anexo y forma parte de la presente
resolucion.
Articuio 2°. - Dar a conocer [a presente resalucién al Vicerrector Académico, Vicerrector de

Investigacién, Direccion General de Administracién, Oficina de Asesoria Juridica, Organo de Caontral
Institucional, Oficina de Gestién de |a Calidad, Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias, y

demds instancias correspondientes.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y ARCHIVESE.

Ripjz P .
Dr. FREDDY WIDMAR HERNANDEZ RENGIFO
Secretario General ()

Advrl
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RESOLUCION N€ 008-2022-CF-FIQIA-VIRTUAL
Ltambayeque, 08 de febrero de 2022

VISTO:

El Exp. N* 008-2022-MP-VIRTUAL-FIQIA, presentado por el Coordinador del Programa de Maestrfa de la FIQIA,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Resolucion del Consejo Directivo N° 043-2020-SUNEDU/CD, de fecha 25 de mayo de 2020, se
aprueba el Reglamento del procedimiento de licenciamiento para universidades nuevas y sus anexos, en el
Anexo N1 Matriz de condiciones basicas de calidad, componentes, indicadores y medios de verificacién por
tipe de universidad, se espacifican los medios de verificacion que se presentaran al Proceso de Licenciamiento
entre los cuales figura el MV3 del Indicador 13 denominado “Planes de estudios o planes curriculares de todos
los programas académicos propuestos, con resolucion de aprobacién por autoridad competente.”

Que, mediante Resolucidn de Superintendencia N° 055-2021-5UNEDU, de fecha 16 de setiembre dei 2021, se
aprueba las “Consideraciones para la valoracién de los medios de verificacidn establecidos en la matriz de
candiciones bésicas de calidad, componentes, indicadores y medios de verificacién, por tipo de universidad”,
en el cual se establecen consideraciones para la presentacion de todos los medios de verificacién, incluyendo
al MV3 del Indicador 13 denominado “Planes de estudios o planes curriculares de todos los programas
académicos propuestos, con resolucién de aprobacion por autoridad competente.” Por lo que es necesario
realizar ajustes a los planes de estudios, siendo necesario su aprobacion por Consejo de Facuitad y ratificacion
por Consejo Universitario.

Que, el Consejo de Facultad, en Sesién extraordinaria virtual de fecha 08 febrero del 2022, acordé la aprobacién
del plan de estudios def Programa de Maestria en Ciencias-Gestidn de la Calidad e Inocuidad de Alimentos de

la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias;

Que, por las consideraciones expuestas v en uso de las atribuciones que le confiere al sefior Decano en el
articulo 31" del Estatuto de la Universidad y |a Ley Universitaria 30220.

SE RESUELVE:

Articulo N1, APROBAR {a versién 1.0 del PLAN DE ESTUDIOS DEL PROGRAMA DE MAESTRIA EN CIENCIAS-
GESTION DE LA CALIDAD E INGCUIDAD DE ALIMENTOS de la Facultad de Ingenieria Quimica e
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo y que como anexo forma
parte de la presente resolucidn.

Articulo N°2.  Dar a conocer la presente Resolucién al Rectorado, Vicerrectorado Académico, Direccién de
Servicios Académicos, Direccidn General de Administracién, Oficina de Gestién de la Calidad v
Unidad de Posgrado, Coordinacién de Maestria, Mesa Partes Virtual,

REGISTRESE, COMUNIQUESE ¥ PUBLIQUESE

1

Dr. CESAR AUGUSTO MONTEZA ARBULU  M.Sc. RUBEN DARIO SACHUN GARCIA

nEMAARMS CEARSTANIMN RDASTAITE
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1. Perfil del estudiante y Perfil del graduado o egresado.
2.1. Perfil del estudiante.
2.2. Perfil del graduado o egresado.

Il. Modalidad de ensefianza: presencial, semipresencial o a distancia.

V. Métodos de ensefianza tedrico-practicos y de evaluacion de los estudiantes.
4.1. Métodos de ensefianza tedrico — practicos.
4.2. Evaluacién de los estudiantes.

V. Malla curricular organizada por competencias generales, especificas (o profesionales) y de especialidad.
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VII. Recursos indispensables para desarrollo de asignaturas.

VIII. Practicas preprofesionales.
IX. Mecanismos para la ensefianza de un idioma extranjero o lengua nativa segun lo establecido en la Ley

universitaria.
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planes de estudios.

Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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Datos Informativos

Facultad Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias - FIQIA
Unidad de Posgrado Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias - FIQIA
Asignaturas Especificas 10 asignaturas especificas:

Planificacion estratégica en los sistemas de calidad en alimentos;
Microbiologia avanzada de alimentos; Aseguramiento de la
calidad en la industria de alimentos; Disefio de programas pre
requisitos al sistema HACCP; Gestion de la calidad en la industria
de alimentos; Gestion de la inocuidad en la industria alimentaria;
Disefio y auditorias de sistemas HACCP.

En Investigacion: Metodologia de la Investigacion Cientifica;
Proyecto de Tesis e Informe de Tesis.

Numero total de asignaturas 10

Total de Créditos 48

. Denominacion del programa:
1.1. Objetivo general:

El programa de Maestria en Ciencias - Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos tiene como
objetivo general, formar especialistas para gestionar la calidad de manera integral en las empresas del
sector alimentario.

1.2. Objetivos académicos:

El programa de Maestria en Ciencias - Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos tiene como
objetivos académicos:

Formar especialistas en la gestidn integral de calidad de las empresas del sector alimentario, para la
administracién de sistemas de calidad e inocuidad en la industria alimentaria.

Formar expertos para la aplicacion de metodologias avanzadas de disefio y mejora de procesos
relacionados a la calidad integral de los alimentos en la cadena agroalimentaria.

Formar profesionales éticos y morales, respetuosos de su entorno natural y social (DOCENCIA), con
competencias profesionales iddoneas, para dar solucion a problemas concretos de la realidad
(INVESTIGACION), aportando a mejorar la calidad de vida de la sociedad, asi como al permanente
desarrollo cultural (RESPONSABILIDAD SOCIAL UNIVERSITARIA).

1.3. Referentes académicos nacionales o internacionales de la denominacion:
a) Referentes Nacionales:

Segun el Clasificador Nacional de Programas e Instituciones de Educacion Superior Universitaria,
Pedagdgica, Tecnoldgica Y Técnico Productivo 2018
(https://www.inei.gob.pe/media/Clasificador Nacional de Ocupaciones 2015-l.pdf) clasifica a
dicha Maestria dentro del grupo de Industrias Alimentarias, con el siguiente cédigo 721037, la cual
consiste en un programa que investiga la evolucion de la ciencia y la tecnologia de los alimentos, por
medio de la industrializacidn de los productos, usando diversos sistemas de informacion para el
control y automatizacién de sus procesos. La ingenieria de alimentos investiga sobre el origen nativo
de estos, los métodos que se utiliza para transformar y conservar, utilizando procedimientos y
técnicas que los conduzcan al perfeccionamiento, seguridad y calidad total de los alimentos.

También incluye en grupo de Servicios porque este campo imparte programas que ofrecen
formacidn y gestidn e investigacion, educacidn, integracidn y desarrollo con la finalidad de que estas

Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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cumplan con la problematica y satisfaccién hospitalaria, turistica, alimentaria, seguridad y
proteccién. Dentro del grupo de Servicios tenemos a Hoteleria, restaurantes y gastronomia, la cual
agrupa a programas que en relacién con la Maestria en Ciencias con mencidn en Gestion de la
Calidad e Inocuidad de Alimentos desarrollan competencias en la gestion de empresas hoteleras, el
manejo adecuado de normas y estandares internacionales de control e higiene de alimentos,
estrategias de servicio y satisfaccion del cliente, marketing, entre otros aspectos importantes.

Asi mismo se presentan Universidades que ofrecen Programas de Maestrias a nivel nacional con
nombres similares:

1. La Universidad Ricardo Palma ofrece varios programas de maestrias entre ellas la Maestria en
Sistemas de Gestion de la Calidad e Inocuidad en la Industrias Alimentarias, cuyo objetivo es
desarrollar las competencias del estudiante en el manejo, resolucién de problemas alimentarios y
estard preparado para desenvolverse en las siguientes actividades:

e Conoce sobre la contaminacion de los alimentos de acuerdo a su origen y las necesidades de
prevencion.

e Sabe sobre el valor nutricional de los alimentos.

e Analiza, evalla, opina sobre la tecnologia de la ingenieria de los alimentos.

e Aplicalos aspectos relacionados al riesgo, control, mejora en una empresa alimentaria.

e Administra la gestion industrial.

e Elabora la documentacién de la administracion de las industrias alimentarias y prepara los
manuales de calidad.

e Dirige la estrategia de la conduccién de una empresa alimentaria y el manejo adecuado del
recurso humano.

e Aplica, sugiere, administra los estandares del control que se manejan a nivel mundial.

e Conoce y aplica los programas informaticos para la actualizacidon de sus conocimientos en la
industria alimentaria.

o Aplica, exige los principios de bioseguridad, bioética y calidad humana.

b) Referencias internacionales:

Se presentan Universidades que ofrecen Programas de Maestrias a nivel Internacional con
nombres similares:

1. Universidad Americana de Europa y Universidad a distancia de Madrid, México, ofrece su
Master en Calidad y Seguridad Alimentaria, cuyo objetivo primordial de este master es que los
alumnos sepan mantener la calidad, la seguridad y la inocuidad de los alimentos. Los diversos
habitos de consumo de alimentos han ido cambiando con el paso del tiempo. Por ello, en este
master en Calidad y Seguridad Alimentaria se abordan técnicas novedosas. Todas ellas atafien
a la produccion, preparacion y distribucion de los alimentos.

2. Universidad de Cooperacidn Internacional, Costa Rica, ofrece una Maestria profesional en
Gerencia de programas sanitarios en inocuidad de alimentos, cuyo objetivo es desarrollar
competencias (conocimientos, habilidades, comportamientos y actitudes) necesarias para
gerenciar programas sanitarios de inocuidad — calidad de alimentos y piensos, incluidas la
prevencion de zoonosis transmitidas por alimentos, asi como de las pérdidas y desperdicios,
en cualquier organizacién de la cadena agroalimentaria en los niveles locales (agricultura
familiar, pequefios agronegocios y cooperativas), nacionales, regionales y global.

Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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3. Pontificia Universidad Catdlica Madre y Maestra, Republica Dominicana, ofrece una Maestria
en Gestion de la Calidad e Inocuidad Alimentarias, cuyo objetivo es la aplicacion de
metodologias avanzadas para la mejora de procesos y operaciones, para el disefio de nuevos
productos o para el disefio y la gestion de cadenas de suministro, pueden contribuir a mejorar
la competitividad de las empresas agroalimentarias dominicanas.

4. Educa Business School, ofrece una Maestria en Gestion Alimentaria, forma al alumno en la
implementacion de sistemas de gestidn de calidad, asi como la realizacién de auditorias de
sistemas de calidad segun las Normas ISO 9001, ISO 19011 o ISO 22000. Profundiza en todos
aquellos aspectos relacionados con la seguridad alimentaria, tomando como referencia el
marco normativo vigente que avala todo tipo de actuaciones adecuadas para el
mantenimiento de la seguridad alimentaria y la manipulacién de alimentos.

5. Educaedu Argentina, ofrece un Master en Sistemas de Calidad e Inocuidad Alimentaria, cuyo
objetivo es que los estudiantes tengan los conocimientos suficientes en materia de higiene y
calidad que requieren las normas nacionales e internacionales de seguridad alimentaria. A lo
largo del master conoceran: la evolucidn a través de los afios; las fuentes de contaminacion;
los diferentes marcos legales en el pais y en el mundo; los procesos de control de los productos
y los procesos de elaboracidn; los procesos de prevencidn y analisis de los dafios que pueden
ocasionar los productos en mal estado.

6. Universidad de Nebrija, Espafia, ofrece un Master en Calidad y Seguridad Alimentaria, cuyo
objetivo es prepara al estudiante para gestionar la calidad con el establecimiento de las I1SO
9000 y 9001. Ademas, aprenderas a planificar y desarrollar los procesos para crear productos
inocuos. Seras capaz de implantar el sistema APPCC y de realizar analisis microbioldgicos.
También, analizaras el contenido de los alimentos con técnicas bioquimicas y aprenderas las
medidas higiénicas en la manipulacion de alimentos.

7. UPV/ EHU ofrece un Master en Calidad y Seguridad Alimentaria, cuyo programa formativo
contempla la adquisicidn de capacidades en herramientas avanzadas para evaluar y controlar
la calidad y seguridad alimentaria, en tecnologias emergentes y nuevos ingredientes con
influencia en ambos ambitos, asi como en el tratamiento de efluentes de la industria
alimentaria. También recoge la evaluacion sensorial entendida de forma global, y el control y
evaluacion de los laboratorios de alimentos. Ademds se ocupa de la seguridad de los alimentos
tanto desde el punto de vista quimico como microbiano, asi como de pardmetros de calidad y
trazabilidad de los alimentos entre otros muchos aspectos.

8. Universidad Politécnica de Valencia, Espafia, ofrece un Master Universitario en Gestion de la
Seguridad y Calidad Alimentaria, cuyo objetivo es formar a especialistas que sean capaces de
optimizar e innovar procesos y productos, de analizar, evaluar y gestionar los riesgos
alimentarios, de evaluar, controlar y gestionar, por los métodos mds avanzados, la calidad y
seguridad en la industria alimentaria, de asesorar cientifica y tecnolégicamente a la industria
alimentaria e industrias afines, asi como a los consumidores y de dirigir una industria
alimentaria considerando también la gestidn de los aspectos econdmicos.

9. Universidad Autonoma de Barcelona, ofrece un Mater en Gestidn de la Seguridad y la Calidad
Alimentaria, forma profesionales cualificados que puedan responder a las garantias de
seguridad y fiabilidad que las empresas y la ciudadania exigen en los procesos de produccion,
elaboracidn, transformacion y comercializacidon de productos y servicios alimentarios.

Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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1.4.

1.5.
1.6.

2.1.

2.2,

Grado académico que se otorga:
Maestro (a) en Ciencias - Gestidn de la Calidad e Inocuidad de Alimentos.

De acuerdo a la Ley Universitaria N° 30220. Art 45, 4 estipula que para obtener este grado debe

cumplir:

- Grado de Bachiller

- Aprobar el plan de estudios con una duracién minima de dos semestres académicos y con un
contenido minimo de 48 créditos. En concordancia con el reglamento de la EPG debera aprobar el
Plan de estudios con un promedio igual o mayor a catorce.

- Dominio de un idioma extranjero o lengua nativa

- Elaboracion de una tesis o trabajo de investigacion (desarrollar y aprobar)

Titulo profesional que se otorga: No aplica.

Menciones: No aplica.

Perfil del estudiante y Perfil del graduado o egresado. Anexo 1y Anexo 2

Perfil del estudiante

El (1a) bachiller que pretende continuar estudios de la Maestria en Gestion de la Calidad e Inocuidad
de Alimentos, debera poseer las siguientes cualidades:

- Conocimientos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

- Conocimiento esencial para el desarrollo de investigacion cientifica

- Actitud analitica, critica, reflexiva y propositiva.

- Vocacion por la investigacidn y la gestion del conocimiento cientifico, con el propdsito de innovar los
procesos relacionados a la manipulacion y transformacién de los alimentos.

Perfil del graduado o egresado.

El graduado de la Maestria en Ciencias - Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos, posee el
siguiente perfil:

- Gestiona la calidad de manera integral en las empresas del sector alimentario.

- Aplica metodologias avanzadas de disefio y mejora de procesos relacionados a la calidad integral de
los alimentos en la cadena agroalimentaria.

- Gestiona el conocimiento cientifico teniendo en cuenta las tendencias y perspectivas del 1+D+i en
el contexto nacional y global, demostrando dominio de los fundamentos tedricos y metodoldgicos
del proceso investigativo.

Sus capacidades y desempenfios de las competencias se encuentran en el anexo 1

Modalidad de ensefianza: presencial, semipresencial o a distancia.

La Modalidad de ensefanza es Presencial.

Métodos de enseiianza tedrico-practicos y de evaluacion de los estudiantes (alineados al Modelo
Educativo)

Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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4.1. Métodos de ensefianza tedrico — practicos

Durante la formacion del estudiante de la maestria en Ciencias - Gestion de la Calidad e Inocuidad de
Alimentos se emplearan metodologias de ensefianza orientada a las necesidades del estudiante y, lograr
la maxima rigurosidad académica, que les permita desarrollar el pensamiento analitico, critico y
reflexivo. Se priorizaran los métodos; activos, inductivo, de caso, colaborativo o cooperativo, basado
en el pensamiento y proyectos entre otros. Se aplicaran tanto para entorno presencial como virtual. En
estos espacios de interaccidn de ensefianza aprendizaje el docente facilitara el desarrollo significativo
de la competencia y el estudiante sera responsable de su aprendizaje.

4.2. Evaluacion de los estudiantes.

La evaluacion estd centrada en valorar los resultados de los aprendizajes de los estudiantes en
desempenfios que garantice el logro de las competencias propuestas en las asignaturas. La evaluacion
del aprendizaje se realizara mediante tres procesos interdependientes: autovaloracion, coevaluaciony
heteroevaluacion.

Se utilizaran instrumentos de valoracidn coherentes con las competencias planteadas, la informacion
obtenida servira para valorar el avance del logro de la competencia y retroalimentar el proceso de
manera oportuna. Se utilizardn las técnicas de evaluacion: analisis documental, observacion, ensayos,
etc.) y como instrumentos: cuestionarios, rubricas, entre otros.

Se utilizara la escala vigesimal de 0 a 20 puntos y la nota minima aprobatoria por asignatura es catorce
(14).

V. Malla curricular organizada por competencias especificas y de especialidad.

(Ver formato de Licenciamiento 3)
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MALLA CURRICULAR Y ANALISIS DE CREDITOS ACADEMICOS 3
SECCION 1: INFORMACION GENERAL DEL
PROGRAMA
NOMBRE DE LA
YRR UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO RUIZ GALLO
) DENOMINACION DEL
DD EROCRAN A PROGRAMA DE MAESTRIA EN CIENCIAS - GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS
DE ESTUDIOS (1)
ESTUDIOS (2)
FECHA DE
:\S)ODALIDAD REESICRIOS Presencial ELABORACION DEL
PLAN CURRICULAR
SECCION 2: PERIODO ACADEMICO Y VALOR DEL CREDITO
. VALOR DE 1 CREDITO EN
REGIMEN DE ESTUDIOS (4) Semestral ZCAD;;I\EIT(IZ(())I;??ZR ARO 2 HORAS DE TEORIA POR 16
PERIODO ACADEMICO
EN CASO SELECCIONE 2 VALOR DE 1 CREDITO EN
"OTRA" PERIODICIDAD, 3;’32%?,&.'::,5 AROS 1.5 HORAS DE PRACTICA POR 32
SENALE CUAL: PERIODO ACADEMICO
SECCION 3: TABLA RESUMEN DE CREDITOS Y HORAS DEL PROGRAMA ACADEMICO (*)
TS N2 HORAS LECTIVAS N2 CREDITOS ACADEMICOS
. P % DEL . . % DEL
CURSOS
TEORIA | PRACTICA TOTAL T TEORIA PRACTICA TOTAL T
TOTAL 10 504 528 1032 100% 31.5 16.5 48.0 100%
Estudios generales 0 0 0 0 0% 0.00 0.00 0.00 0%
Estudios o o
O (SSRGS especificos 10 504 528 1032 100% 315 16.5 48.0 100%
Estudios de 0 0 0 0 0% 0.00 0.00 0.00 0%
especialidad
Presencial 422 489 911 87% 26.4 15.3 41.7 87%
MODALIDAD =
Virtual 82 39 121 13% 5.1 1.2 6.3 13%
Obligatorios 10 504 528 1032 100% 31.5 16.5 48.0 100%
TIPO DE CURSO -
Electivos 0 0 0 0% 0.00 0.00 0.00 0%
Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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SECCION 4: DESCRIPCION DE LA MALLA CURRICULAR
HORAS LECTIVAS POR PERIODO ACADEMICO CREDITOS ACADEMICOS
PERIODO e STANDE N° TOTAL DE
INDICAR PRE REQUISITOS | TIPO DE
) NOMBRE DEL CURSO L (TS s | el TEORIA PRACTICA TOTAL DE TEORIA PRACTICA CREDITOS SEMANAS
IACADEMICO CURSO HORAS OTORGADOS
LECTIVAS
PRESENCIAL | VIRTUAL | TOTAL | PRESENCIAL | VIRTUAL | TOTAL PRESENCIAL | VIRTUAL TOTAL | PRESENCIAL | VIRTUAL | TOTAL
Planificacion
estratégica en los . . . .
! sistemas de calidad Ninguno Especifico Dbligatorio 24 8 32 &0 4 o4 96.00 1.50 050 2.00 1.88 0.12 2.00 4.00 6.00
en alimentos
Microbiologia
1 a\{anzada de Ninguno Especifico Pbligatorio 24 8 32 60 4 64 96.00 1.50 0.50 200 188 012 200 4.00 6.00
alimentos
Aseguramiento de la estprftlzgiizc:r)\nlos
1 calldfad en la industria sisternas de calidad en Especifico Dbligatorio 24 8 32 60 4 64 96.00 1.50 0.50 200 188 012 200 4.00 6.00
de alimentos .
alimentos
Metodologia de la
1 i igacio i E ifi i i 2 1 1 1 1 .
|r?veslt|-ga0|on Ninguno specifico Pbligatorio 4 4 56 5 6 72.00 263 0.88 350 0.47 0.03 0.50 4.00 6.00
cientifica
Disefio de programas Microbiologia
2 isi | E ifi li i 24 2 4 4 .
Qre requisitos a avgnzada de specifico Dbligatorio 8 3 60 6 96.00 1.50 0.50 2.00 1.88 012 2.00 4.00 6.00
sistema HACCP alimentos
Gestion de la calidad Aseguramiento de la
2 er.1 la industria de calidad eq la industria | Especifico Dbligatorio 24 8 32 60 4 64 96.00 1.50 0.50 200 1.88 012 200 4.00 6.00
alimentos de alimentos
2 Proyecto de Tesis MEEsEgheklE Especifico Dbligatorio 106 6 112 27 5 32 8.00
v investigacion cientifica |~ g 144.00 6.63 038 7.00 0.84 0.16 1.00 ; 12.00
- Fromee] Disefio de programas
Disefio y auditorias de . - . .
3 sistemas HACCP pre requisitos al Especifico Dbligatorio 24 8 32 60 4 64 96.00 1.50 0.50 2.00 188 012 2.00 4.00 6.00
sistema HACCP
Sesiipelals Disefio y auditorias de
3 nocuidadenla sistemas Haccp | Lopecifico. Dbligatorio 24 8 32 60 4 64 96.00 1.50 0.50 2.00 1.88 0.12 2.00 4.00 6.00
industria alimentaria
3 Informe de tesis Proyecto de Tesis Especifico Dbligatorio 106 6 112 27 5 32 144.00 6.63 038 7.00 0.84 016 1.00 8.00 12.00
TOTALES DEL PROGRAMA 504 528 1032 31.50 16.50 48
(*) La seccion 3 se autocompleta al llenar la informacion de la seccién 4
(1) Ingresar el cédigo del programa tal como aparece en el Formato 2 y Formato 2.1.
(2) Ingresar la denominacién del programa tal como aparece en el Formato 2 y Formato 2.1.
(3) Seleccionar de la lista desplegable la modalidad de estudios del programa, segun lo declarado en el Formato 2: presencial o semipresencial.

NOMBRE Y FIRMA DEL REPRESENTANTE LEGAL

DECLARO BAJO JURAMENTO LA VERACIDAD DE LA INFORMACION Y DOCUMENTACION PRESENTADA PARA LA REVISION DOCUMENTARIA EN EL PROCEDIMIENTO DE LICENCIAMIENTO DE ESTA UNIVERSIDAD; CASO CONTRARIO, ASUMO LA RESPONSABILIDAD ADMINISTRATIVA O PENAL QUE CORRESPONDA.

Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha
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VI. Sumilla de cada asignatura.
1.1. Programade Maestria en Ciencias - Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos
Estudio:
1.2. Asignatura: Planificacion Estratégica en los Sistemas de | 1.3. Cédigo:
Calidad en Alimentos

1.4. Periodo académico: |1 1.5. Modalidad: Presencial
1.6. Tipo de estudio: | Especifico 1.7. Tipo de Asignatura: Obligatorio
1.8. Créditos: 4 1.9. Total de Horas: 96 (32 Ty 64 P)
1.10. Prerrequisito: Ninguno 1.11. Naturaleza: Tedrico — Practica

El curso de Planificacién Estratégica en los Sistemas de Calidad en Alimentos tiene como resultado de
aprendizaje el desarrollo de la capacidad “Planifica los procesos de control de calidad en el ambito de la industria
alimentaria, acorde a la normatividad nacional e internacional vigente”, que contribuye al desarrollo de la
competencia general: Gestiona el proceso de control de calidad en el ambito de la industria alimentaria,
considerando su normatividad nacional e internacional, implicancias econdmicas, con ética y sostenibilidad.

Es un curso de naturaleza tedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias que posibilita una
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudiante como protagonista de
su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone actividades que posibiliten el
conocimiento sobre estrategia, plan estratégicoy los factores que afectan la planificacion estratégica; del mismo
modo conocimiento sobre misidn, vision y valores de la empresa y por ultimo conocimiento sobre planes de
accion y herramientas de apoyo.

Asimismo, las habilidades estan relacionadas con la elaboracion de la estrategia, plan estratégico y de accion.

1.1. Programade Maestria en Ciencias - Gestidn de la Calidad e Inocuidad de Alimentos
Estudio:
1.2. Asignatura: Microbiologia avanzada de alimentos 1.3. Cadigo:
1.4. Periodo académico: |1 1.5. Modalidad: Presencial
1.6. Tipo de estudio: [ Especifico 1.7. Tipo de Asignatura: Obligatorio
1.8. Créditos: 4 1.9. Total de Horas: 96 (32 Ty64P)
1.10. Prerrequisito: Ninguno 1.11. Naturaleza: Tedrico - practica

El curso de Microbiologia avanzada de alimentos tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la
capacidad “Determinar el estado de vulnerabilidad en inocuidad de un proceso productivo en forma parcial o
integral de alimentos frescos y procesados, considerando los aspectos técnicos de inocuidad y la normativa
correspondiente”, lo que contribuye al desarrollo de la competencia general: Gestiona el proceso de control de
inocuidad en el ambito de la industria alimentaria, teniendo en cuenta la salud publica, su normatividad nacional
e internacional, con ética y sostenibilidad

Es un curso de naturaleza tedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias que posibilita una
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudiante como protagonista
de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone actividades que posibiliten el
conocimiento: Procesos de pérdida de calidad e inocuidad de alimentos frescos y procesados; Planificacion,
ejecucién, muestreo y analisis microbioldgico de alimentos, en sus aspectos de deterioro e inocuidad; uso de

Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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modelos cinéticos de primer, segundo, y tercer orden en microbiologia predictiva para alimentos en su
planificacidn, ejecucidn, manejo matematico, interpretacidon y conclusiones; y de Analisis de Riesgos de
deterioro y perdida de inocuidad en alimentos frescos y procesados.

Asimismo, las habilidades relacionadas a realizar andlisis microbiolégico de los factores de intervienen en el
procesamiento de alimentos; prediccién de deterioro y la perdida de inocuidad de alimentos frescos y
procesados; ejecucion de Analisis de Riesgos de Deterioro, Perdida y de Riesgos Actuales y Potenciales a la
Calidad e Inocuidad en Alimentos Frescos y Procesados, en su transito por la cadena agro alimentaria desde
el Campo hasta su Consumo.

1.1. Programade Maestria en Ciencias - Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos
Estudio:

1.2. Asignatura: Aseguramiento de Calidad en la Industriade | 1.3. Cdédigo:
Alimentos

1.4. Periodo académico: |1 1.5. Modalidad: Presencial

1.6. Tipo de estudio: [ Especifico 1.7. Tipo de Asignatura: | Obligatorio

1.8. Créditos: 4 1.9. Total de Horas: 96 (32 Ty 64 P)

1.10. Prerrequisito: Planificacion Estratégica en los|1.11. Naturaleza: Tedrico - practica
Sistemas de Calidad en Alimentos

El curso de Aseguramiento de Calidad en la Industria de Alimentos tiene como resultado de aprendizaje el
desarrollo de la capacidad “Disefa planes y programas de calidad de los procesos productivos en la industria
alimentaria, acorde a la normatividad nacional e internacional vigente”, que contribuye al desarrollo de Ila
competencia general: Gestiona el proceso de control de calidad en el ambito de la industria alimentaria,
considerando su normatividad nacional e internacional, implicancias econdmicas, con ética y sostenibilidad.

Es un curso de naturaleza tedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias que posibilita una
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudiante como protagonista
de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone actividades que posibiliten el
conocimiento sobre los productos segiin CODEX ALIMENTARIUS, nuevos productos y mercados, satisfaccion
del cliente, programas de procedimiento; asi como, el analisis fisico-quimico, sensorial, nutricional y funcional
de alimentos.

Asimismo, las habilidades relacionadas con la identificacion del mercado y sus requerimientos y la elaboracion
de un plan de calidad para alimentos frescos y procesados de la empresa segln la normatividad vigente

1.1. Programade Maestria en Ciencias - Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos
Estudio:
1.2. Asignatura: Metodologia de la Investigacion Cientifica [ 1.3. Caddigo:
1.4. Periodo académico: |1 1.5. Modalidad: Presencial
1.6. Tipo de estudio: [ Especifico 1.7. Tipo de Asignatura: | Obligatorio
1.8. Créditos: 4 1.9. Total de Horas: 72 (56T y 16P)
1.10. Prerrequisito: Ninguno 1.11. Naturaleza: Tedrico - practica

El curso de Metodologia de la Investigacidon Cientifica tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la
capacidad “Elaborar proyectos de investigacion cientifica segun las politicas institucionales, nacionales e
internacionales”, que contribuye al desarrollo de la competencia general: Investiga problemas de calidad e

Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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inocuidad de la realidad nacional y global, desarrollando una linea de investigacidn y publicando los resultados
en medios reconocidos por la comunidad cientifica.

Es un curso de naturaleza tedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias que posibilita una
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudiante como protagonista
de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone actividades que posibiliten el
conocimiento de las Buenas Practicas y Conducta Etica en Investigacion; del procedimiento de revisiones
sistemadticas en ciencia, tecnologia, microbiologia, calidad e inocuidad de alimentos frescos y procesados; de
los componentes de un proyecto de investigacidn; de la planificacion, presupuesto y control de investigacion;
y de redaccidn cientifica.

Asimismo, las habilidades relacionadas a realizar revisiones sistematicas en ciencia, tecnologia, microbiologia,
calidad e inocuidad de alimentos frescos y procesados usando bases de datos indexadas Scopus y Web of
Science; redactar un Estudio de Estado de Arte de su tema de investigacion; y redactar un proyecto de
investigacidn segun las normas de la Universidad

1.1. Programade Maestria en Ciencias - Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos
Estudio:

1.2. Asignatura: Disefio de Programas Pre Requisitos al[1.3. Caédigo:
Sistema HACCP

1.4. Periodo académico: |2 1.5. Modalidad: Presencial

1.6. Tipo de estudio: [ Especifico 1.7. Tipo de Asignatura: Obligatorio

1.8. Créditos: 4 1.9. Total de Horas: 96 (32 Ty 64 P)

1.10.  Prerrequisito: Microbiologia Avanzada de|1.11. Naturaleza: Tedrico - practica
Alimentos

El curso de Disefio de Programas Pre Requisitos al Sistema HACCP tiene como resultado de aprendizaje el
desarrollo de la capacidad “Establecer los procedimientos en la aplicacién de los programas Pre Requisitos
Operacionales del Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), en el aseguramiento de la
inocuidad en el manejo, procesamiento y almacenamiento de alimentos frescos o procesados, teniendo en
cuenta los aspectos técnicos de inocuidad y la normativa correspondiente”, que contribuye al desarrollo de la
competencia general: Gestiona el proceso de control de inocuidad en el ambito de la industria alimentaria,
teniendo en cuenta la salud publica, su normatividad nacional e internacional, con ética y sostenibilidad

Es un curso de naturaleza tedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias que posibilita una
metodologia activa en un entorno real de ensefanza aprendizaje situando al estudiante como protagonista
de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone actividades que posibiliten el
conocimiento de factores productivos que intervienen en la cadena agroalimentaria con influencia sobre el
deterioroy la perdida de inocuidad de un alimentos fresco y procesado; de los programas Pre Requisitos y Pre
Requisitos Operacionales del Sistema HACCP, segln la norma ISO 22001; de la Evaluacién Microbioldgica de
los Factores de Produccion en la cadena agro alimentaria; del Disefio de Procedimientos Estandares; asi como
de la redaccidn de formatos e instructivos estandarizados segun las normas I1SO 22001.

Asimismo, las habilidades relacionadas con la evaluacién de Pre Requisitos al HACCP en la cadena
agroalimentaria; disefo y redaccion integral de Programas Pre Requisitos Operacionales necesarios para el
Sistema HACCP de alimentos frescos y procesados.

1.1. Programade Maestria en Ciencias - Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos
Estudio:
1.2. Asignatura: Gestion de la Calidad en la Industria | 1.3. Cédigo:
Alimentaria
1.4. Periodo académico: |2 1.5. Modalidad: Presencial
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1.6. Tipo de estudio: | Especifico 1.7. Tipo de Asignatura: | Obligatorio
1.8. Créditos: 4 1.9. Total de Horas: 96 (32 Ty 64 P)
1.10. Prerrequisito: Aseguramiento de Calidad en la | 1.11. Naturaleza: Tedrico - practica
Industria de Alimentos

El curso de Gestion de la Calidad en la Industria Alimentaria tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo
de la capacidad “Administra sistemas de gestion de calidad en la industria alimentaria, teniendo en cuenta
especificaciones del producto y pardmetros de proceso acorde a la normatividad nacional e internacional
vigente administra sistemas de gestion de calidad en la industria alimentaria, teniendo en cuenta
especificaciones del producto y pardmetros de proceso acorde a la normatividad nacional e internacional
vigente”, que contribuye al desarrollo de la competencia general: Gestiona el proceso de control de calidad en
el ambito de la industria alimentaria, considerando su normatividad nacional e internacional, implicancias
econdmicas, con ética y sostenibilidad.

Es un curso de naturaleza tedrico - practica, enmarcada en el enfoque por competencias que posibilita una
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudiante como protagonista de
su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone actividades que posibiliten el
conocimiento sobre los Sistemas Integrados de Gestion, Normas 1SO 9001: 2015, SQF, BRC, IFS y GLOBAL GAP,
acciones correctivas, preventivas y de mejora; asi también, sobre los principios de auditoria y la gestion e
implementacién de programas de auditoria.

Asimismo, las habilidades relacionadas con los sistemas integrados de gestion para su implementacién en la
empresa, identificacion de fallas en el proceso productivo, en base a especificaciones de calidad y normatividad

vigente.
1.1. Programa de Maestria en Ciencias - Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos
Estudio:
1.2. Asignatura: Proyecto de Tesis 1.3. Cddigo:
1.4. Periodo académico: |2 1.5. Modalidad: Presencial
1.6. Tipo de estudio: [ Especifico 1.7. Tipo de Asignatura: Obligatorio
1.8. Créditos: 8 1.9. Total de Horas: 144 (112Ty 32P)
1.10. Prerrequisito: Metodologia de la|1.11. Naturaleza: Tedrico - practica
Investigacion Cientifica

El curso de Metodologia de la Investigacidon Cientifica tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la
capacidad “Ejecutar investigacion en ciencia, tecnologia, microbiologia, calidad e inocuidad de alimentos frescos
y procesados, segun las politicas institucionales, nacionales e internacionales”, que contribuye al desarrollo de la
competencia general: Investiga problemas de calidad e inocuidad de la realidad nacional y global, desarrollando
una linea de investigacidn y publicando los resultados en medios reconocidos por la comunidad cientifica.

Es un curso de naturaleza tedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias que posibilita una
metodologia activa en un entorno real de ensefanza aprendizaje situando al estudiante como protagonista
de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone actividades que posibiliten el
conocimiento de los procedimientos de analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos, sensoriales, nutricionales y
funcionales necesarios para realizar su Investigacidn; de los procedimientos de analisis estadisticos necesarios
en su trabajo de investigacion; de los procedimientos de seguridad y bioseguridad en los laboratorios de
investigacion; y del manejo de su cuaderno de investigacion.

Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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Asimismo, las habilidades relacionadas con la realizacion de los analisis fisico, quimico, microbioldgico,
sensoriales, nutricionales, funcionales y estadisticos necesarios para realizar su Investigacion; y redacta un
cuaderno de investigacion.

1.1. Programade Maestria en Ciencias - Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos
Estudio:
1.2. Asignatura: Disefo y Auditoria de Sistemas HACCP 1.3. Cédigo:
1.4. Periodo académico: |3 1.5. Modalidad: Presencial
1.6. Tipo de estudio: [ Especifico 1.7. Tipo de Asignatura: Obligatorio
1.8. Créditos: 4 1.9. Total de Horas: 96 (32 Ty 64 P)
1.10. Prerrequisito: Disefio de Programas Pre|1.11. Naturaleza: Tedrico - practica
Requisitos al Sistema HACCP

El curso de Disefio y Auditoria de Sistemas HACCP tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la
capacidad “Aplicar y auditar un Plan HACCP que asegure la inocuidad en el manejo, procesamiento y
almacenamiento de alimentos frescos y procesados, considerando los aspectos técnicos de inocuidad y la
normativa correspondiente”, que contribuye al desarrollo de la competencia general: Gestiona el proceso de
control de inocuidad en el ambito de la industria alimentaria, teniendo en cuenta la salud publica, su
normatividad nacional e internacional, con ética y sostenibilidad.

Es un curso de naturaleza tedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias que posibilita una
metodologia activa en un entorno real de ensefanza aprendizaje situando al estudiante como protagonista
de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone actividades que posibiliten el
conocimiento de las operaciones unitarias que intervienen en el procesamiento de alimentos con influencia
sobre el deterioro y la perdida de inocuidad de un alimentos fresco y procesado; de las Actividades Previas al
Disefo y de la Aplicacion de los 7 Principios para el Disefio de los Planes HACCP, segun las normas ISO 22001,
de la redaccion de formatos e instructivos estandarizados del Plan HACCP; y de los Procedimientos Tedricos y
Practicos de las Auditorias al Sistema HACCP.

Asimismo, las habilidades relacionadas con la elaboracidn y validacion del Plan HACCP para alimentos frescos
y procesados; y realizacion de Auditorias Internas al Sistema HACCP para alimentos frescos y procesados.

1.1. Programade Maestria en Ciencias - Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos
Estudio:

1.2. Asignatura: Gestion de la Inocuidad en la Industria | 1.3. Codigo:
Alimentaria

1.4. Periodo académico: |3 1.5. Modalidad: Presencial

1.6. Tipo de estudio: [ Especifico 1.7. Tipo de Asignatura: Obligatorio

1.8. Créditos: 4 1.9. Total de Horas: 96 (32 Ty 64 P)

1.10. Prerrequisito: Disefio y Auditoria de|1.11. Naturaleza: Tedrico - practica
Sistemas HACCP

El curso de Gestion de la Inocuidad en la Industria Alimentaria tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo
de la capacidad “Determinar los procedimientos necesarios en la aplicacién del sistema de gestion de la
Inocuidad basado en la norma ISO 22001, logrando la mejora continua del aseguramiento de la inocuidad,
considerando los aspectos técnicos de inocuidad y la normativa correspondiente”, que contribuye al desarrollo
de la competencia general: Gestiona el proceso de control de inocuidad en el ambito de la industria alimentaria,
teniendo en cuenta la salud publica, su normatividad nacional e internacional, con ética y sostenibilidad.

Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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Es un curso de naturaleza tedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias que posibilita una
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudiante como protagonista
de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone actividades que posibiliten el
conocimiento y la aplicacion del sistema de gestién de inocuidad basado en la Norma ISO 22001 para
alimentos frescos y procesados; de la redaccién de formatos e instructivos estandarizados del Sistema de
Gestion; y de los Procedimientos Tedricos y Practicos de las Auditorias al Sistema de Gestidn.

Asimismo, las habilidades relacionadas con la interpretacion de la Norma ISO 22001 para alimentos frescos y
procesados; disefio de los procedimientos para la gestion del sistema de inocuidad alimentos frescos y
procesados; redaccion de los procedimientos, formatos e instructivos para la gestidn del sistema de inocuidad
alimentos frescos y procesados; y la aplicacion del sistema de gestion de inocuidad de alimentos frescos y
procesados, segun la norma I1SO 22001.

1.1. Programade Maestria en Ciencias - Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos

Estudio:

1.2. Asignatura: Informe de Tesis 1.3. Cddigo:

1.4. Periodo académico: |3 1.5. Modalidad: Presencial

1.6. Tipo de estudio: [ Especifico 1.7. Tipo de Asignatura: Obligatorio

1.8. Créditos: 8 1.9. Total de Horas: 144 (112Ty 32P)

1.10. Prerrequisito:

Proyecto de Tesis

1.11. Naturaleza:

Tedrico - practica

El curso de Informe de Tesis tiene como resultado de aprendizaje el desarrollo de la capacidad “Redacta el
informe final y el articulo cientifico de su investigacion seguin la normativa de la Universidad”, que contribuye al
desarrollo de la competencia general: Investiga problemas de calidad e inocuidad de |a realidad nacional y global,
desarrollando una linea de investigacion y publicando los resultados en medios reconocidos por la comunidad
cientifica.

Es un curso de naturaleza tedrico-practica, enmarcada en el enfoque por competencias que posibilita una
metodologia activa en un entorno real de ensefianza aprendizaje situando al estudiante como protagonista
de su aprendizaje y al docente como facilitador del proceso formativo. Propone actividades que posibiliten el
conocimiento de la Norma APA.; de las instrucciones para autores de sus revistas objetivo; y de la redaccion
cientifica.

Asimismo, las habilidades relacionadas con la redaccion del Informe Final y del articulo cientifico de su
investigacidn; asi como sustentar su Informe Final de Investigacion.

VILI. Recursos indispensables para desarrollo de asignaturas

La Escuela de Posgrado utilizara los siguientes recursos: (ver anexo 3)

1. Aulas: equipadas con caindn multimedia, pizarras interactivas, equipo de cdmputo, ademas de
carpetas unipersonales.

2. Laboratorio de cémputo.

3. Biblioteca.

VIII. Mecanismos para la ensefianza de un idioma extranjero o lengua nativa segun lo establecido en la
Ley universitaria.

En cumplimiento del Articulo 43 de la Ley Universitaria 30220 y el Estatuto aprobado con Resolucién
No. 004-2020-AU en su articulo 99, especifica que las Maestrias de Investigacion o académicas deben

Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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tener el dominio de un idioma extranjero o lengua nativa lo cual se logra con el nivel A2+ (elemental
alto) seguin el estandar del Marco Comun Europeo de referencias para las lenguas de aprendizaje,
ensefianza, evaluacion, equivalente al nivel intermedio 6 del centro de idiomas, se acredita con la
certificacion correspondiente.

IX. Estrategias para el desarrollo de aprendizajes vinculadas a la investigacion

Para la Maestria en Ciencias - Gestidn de la Calidad e Inocuidad de Alimentos, se ha desarrollado tres
asignaturas de investigacion. Metodologia de la investigacion cientifica, proyecto de tesis e informe de
tesis, las tres asignaturas se interrelacionan y son prerrequisito una de otra. Ellas permiten fortalecer
las competencias investigativas y acompafiar al maestrante para elaborar, desarrollar y sustentar su
tesis o trabajo de investigacion conducente a la obtencién del grado académico de maestro en Ciencias
con mencién en Gestion de la Calidad e Inocuidad de Alimentos.

X. Descripcion de los procedimientos de consulta internos y externos que se han realizado para
elaborar los planes de estudios.

La metodologia del trabajo consistio en la elaboracion del Mapa Funcional, donde se han identificado el
propdsito de la carrera profesional, con diferentes funciones claves, funciones intermedias, funciones
basicas elementales que conlleva a determinar los elementos que conforman las competencias, en
términos de desempefio, conocimientos y habilidades que evidencias del desempefio, cuya finalidad
plantea el modelo definiendo las competencias funciones y las asignaturas correspondientes a cada
semestre.

El plan de estudio obedecié a consulta interna con el Vice Rectorado Académico, Comisién Técnica del
Plan de Emergencia, Equipo de Trabajo FIQIA designado con Resolucién No. 010-2021-CF-FIQIA-
VIRTUAL, Equipo de Justificacion de oferta académica designado con Resolucion N°141-2021-R-E donde
se desarrolla el trabajo de docentes y administrativas para la justificacion de la oferta académica. En
base al modelo educativo, podra seleccionar los métodos, técnicas y materiales de apoyo mas
apropiados para que se logren los objetivos del aprendizaje y establecer acciones de mejora.

Por otro lado, se efectud la consulta externa mediante la aplicacion de encuesta dirigidos a bachilleres,

titulados, estudiantes, egresados y graduados de los programas de Maestria y encuesta para directivos
(empleadores) de organizaciones, para determinar la necesidad de estudios de la Maestria.

Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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ANEXOS DEL PROGRAMA ACADEMICO

Anexo 1: Perfil de egresado: Se define por las siguientes competencias, capacidades y desempefios que deben lograr los

estudiantes al concluir sus estudios:

INOCUIDAD DE ALIMENTOS.

Denominacion del titulo profesional a emitir: MAESTRIA EN CIENCIAS - GESTION DE LA CALIDAD E

COMPETENCIA

CAPACIDADES

DESEMPENOS

1. Gestiona el proceso de
control de calidad en el ambito
de la industria alimentaria,
considerando su normatividad
nacional e internacional,
implicancias econémicas, con
ética y sostenibilidad.

1.1 Planifica los procesos de
control de calidad en el
ambito de la industria
alimentaria, acorde a la
normatividad nacional e
internacional vigente.

1.1.1 Diagnostica la situacién de la empresa
en base a los requisitos de las normas
establecidas en los sistemas de gestion de
calidad.

1.1.2 Prepara el informe técnico del estado
situacional del aseguramiento de la calidad
en la empresa, considerando los datos
recopilados y técnicas de redaccion.

1.2 Disefia planes y
programas de calidad de los
procesos productivos en la
industria alimentaria, acorde
a la normatividad nacional e
internacional vigente.

1.2.1 Formula planes y programas de
calidad en base a la normativa nacional e
internacional vigente.

1.2.2 Elabora el manual de gestion de
calidad teniendo en cuenta la normativa
nacional e internacional vigente, y las
politicas de calidad empresarial.

1.2.3 Establece la documentacidn necesaria
conforme a los requerimientos de las
normas de calidad requeridas.

1.3 Administra sistemas de
gestion de calidad en la
industria alimentaria,
teniendo en cuenta
especificaciones del producto
y pardmetros de proceso
acorde a la normatividad
nacional e internacional
vigente.

1.3.1 Ejecuta los planes de calidad,
considerando los requisitos del sistema de
gestién de calidad.

1.3.2 Realiza programas de accion,
considerando los requisitos del sistema de
gestién de calidad.

1.3.3 Monitorea la calidad del proceso
productivo, teniendo en cuenta las
incidencias, especificaciones técnicas de los
equipos y los estandares de calidad.

1.3.4 Establece |a validacion, verificacion y
mejoramiento del sistema de gestion de
calidad en los procesos productivos, segin
los indicadores de calidad y la normatividad
vigente.

2. Gestiona el proceso de
control de inocuidad en el
ambito de la industria
alimentaria, teniendo en
cuenta la salud publica, su
normatividad nacional e
internacional, con éticay
sostenibilidad.

2.1. Determinar el estado de
vulnerabilidad en inocuidad
de un proceso productivo en
forma parcial o integral de
alimentos frescos y
procesados, considerando los
aspectos técnicos de

2.1.1. Establece en forma observacional,
experimental y predictiva los peligros
actuales y futuros presentes en la cadena
agroindustrial de un alimento fresco y
procesado, considerando las condiciones
presentes en su manipuleo, procesamiento
y comercializacidn; y teniendo en cuenta los
aspectos técnicos de inocuidad y la
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inocuidad y la normativa
correspondiente.

normativa vigente.

2.1.2. Ejecuta un andlisis de riesgos actuales
y futuros para un alimento fresco y
procesado considerando las condiciones
presente en su manipuleo, procesamiento y
comercializacidn; y teniendo en cuenta los
aspectos técnicos de inocuidad y la
normativa vigente.

2.2. Establecer los
procedimientos en la
aplicacién de los programas
Pre Requisitos Operacionales
del Sistema HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control
Points), en el aseguramiento
de la inocuidad en el manejo,
procesamientoy
almacenamiento de
alimentos frescos o
procesados, teniendo en
cuenta los aspectos técnicos
de inocuidad y la normativa
correspondiente.

2.2.1. Ejecuta la evaluacion del
Cumplimiento de los Pre Requisitos y de los
Programas Pre Requisitos del Sistema
HACCP.

2.2.2. Disefa los procedimientos para el
cumplimiento de los Pre Requisitos y
Programas Pre Requisito que reduzcan los
riesgos a la inocuidad derivados de los
factores de producciéon que intervienen en
la cadena agroalimentaria de un alimento.
2.2.3. Redacta los procedimientos, formatos
e instructivos para el cumplimiento de los
Pre Requisitos y Programas Pre Requisitos
en el manipuleo, manufacturay
comercializacidn de alimentos frescos y
procesados.

2.3. Aplicar un Plan HACCP

que asegure la inocuidad en

el manejo, procesamiento y
almacenamiento de
alimentos frescos y

procesados, considerando los
aspectos técnicos de

inocuidad y la normativa
correspondiente.

2.3.1. Ejecuta las actividades previas al
disefio de los planes HACCP.

2.3.2. Aplica de manera 6ptima los 7
Principios de los Planes HACCP.

2.3.3. Disefa los procedimientos para el
cumplimiento del Plan HACCP de un
alimento fresco y procesado.

2.3.4. Redacta los procedimientos, formatos
e instructivos para el cumplimiento del Plan
HACCP de alimentos frescos y procesados.
2.3.5. Ejecuta auditorias Internas del
Sistema HACCP

2.4. Determinar los
procedimientos necesarios en
la aplicacion del sistema de
gestioén de la Inocuidad
basado en la norma ISO
22001, logrando la mejora
continua del aseguramiento
de la inocuidad, considerando
los aspectos técnicos de
inocuidad y la normativa
correspondiente.

2.4.1. Diseia el sistema de gestion de
inocuidad de alimentos frescos y procesados
basado en la norma I1SO 22001.

2.4.2. Ejecuta el sistema de gestion de
inocuidad de alimentos frescos y procesados
basado en la norma ISO 22001.

2.4.3. Evalua el sistema de gestién de
inocuidad de alimentos frescos y procesados
basado en la norma ISO 22001.
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3. Investiga problemas de

calidad e inocuidad de la

realidad nacional y global,

desarrollando una linea de
investigacién y publicando los

resultados en medios
reconocidos por la comunidad
cientifica.

3.1. Elaborar proyectos de
investigacion segun las
politicas institucionales,

nacionales e internacionales

3.1.1. Seleccién un tema de investigacion
referido a control o gestion de calidad o
inocuidad de alimentos frescos y
procesados.

3.1.2. Realiza revisiones sistematicas en su
tema de investigacion.

3.1.3. Redacta un estado de arte de su tema
de investigacion.

3.1.4. Redacta un proyecto de investigacion
referido a su tema de investigacion segun la
normatividad de la universidad.

3.1.5. Sustenta su proyecto de investigacion
segun la normativa de la universidad.

3.2. Ejecutar investigacion
ciencia, tecnologia,
microbiologia, calidad e
inocuidad de alimentos
frescos y procesados., segun
las politicas institucionales,
nacionales e internacionales.

3.2.1. Ejecuta el proyecto de investigacion
aprobado de su tema de tesis.

3.3. Comunicar los resultados
de sus investigaciones en
medios de publicacion como
revistas cientificas,
repositorios institucionales,
memorias de congresos
cientificos y otros usados por
la comunidad cientifica.

3.3.1. Redacta el informe final de su
investigacion segun la normativa de la
universidad.

3.3.2. Redacta el articulo de investigacion
correspondiente a su trabajo de
investigacion.
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Anexo 2. SUSTENTO DEL PLAN DE ESTUDIOS POR CADA COMPETENCIA:

COMPETENCIA 1: Gestiona el proceso de control de calidad en el ambito de la industria alimentaria, considerando su normatividad nacional e internacional,
implicancias econdmicas, con ética y sostenibilidad.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Se interactta con diversos medios, materiales y recursos investigativos, didacticos, digitales, caracterizada por el uso
de estrategias como trabajo colaborativo - participativo, debate, estudio de casos, discusion estructurada, aula invertida, trabajo de campo, exposicion dialogante,
conferencia, aprendizaje basado en problemas, método investigativo, proyectos, entre otros.

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Se evalua los avances y progresos del aprendizaje, los resultados parciales y finales que dan cuenta del
desarrollo de las competencias y de la formacidn integral del estudiante. En funcién de los progresos se incorporan mejoras sistematicas en el proceso formativo; se
diagnostica, retroalimenta, perfecciona y toma decisiones adecuadas respecto a las acciones a seguir.

DESEMPENOS CREDITOS HORAS
CAPACIDADES | ESPERADOS DE CONTENIDOS ASIGNATURA PERFIL
PROFESIONALES | LA CAPACIDAD Teéricos |Practicos | Teoricas |pricticas | DOCENTE (*)
11 Planif 1.1.1 Diagnostica Conocimiento  sobre estrategia. PLANIFICACION 2 2 32 64 Ingeniero  en
| -4 Flanitica la situacion de la | Conocimiento sobre plan | ESTRATEGICA EN LOS Industrias
dos pro:esloj empresa en base a | eStratégico. SISTEMAS DE CALIDAD Alimentarias,
e|.<<:jor::I ro Ie los requisitos de Conocimiento s.o.bre !os factores que EN ALIMENTOS Agroindustrial o
c’a I .a ene las normas afecta.n I.a planlflcauor.\ .e’stra'Fe.gllca. Microbidlogo
ambito de la . Conocimiento sobre misién, visidn y
. . establecidas en con
industria ] valores de la empresa. especialidad en
alimentaria, los sistemas de Conocimiento sobre planes de .p
gestién de calidad. i Alimentos; con
acorde a la accion. Maestri
normatividad Conocimiento sobre herramientas .aes. ria en
) 1.1.2 Prepara el d Ciencia,
nacional e . L € apoyo.
it ional informe  técnico Tecnologia o
|r.1 ernaciona del estado Microbiologia
vigente. situacional del de alimentos.
aseguramiento de Con 5 afios de
la calidad en la experiencia en
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empresa,

considerando los
datos recopilados
y técnicas de

docencia
universitaria e
investigacién
publicada en los

redaccién. temas del
curso.
1.2 Disefia 1.2.1 Formula | CONOCIMIENTOS: ASEGURAMIENTO DE LA Ingeniero en
planesy planes y Conocimiento sobre los productos CALIDAD EN LA Industrias
programas de programas de segun' _CODEX ALIMENTARIUS. INDUSTRIA DE Alimentarias,
calidad de los calidad en base a Conocimiento sobre nuevos ALIMENTOS Agroindustrial o
rocesos . productos y mercados. i .
p la normativa . . . Microbidlogo
roductivos en . Conocimiento sobre la satisfaccion
pre ) nacional €| del cliente. con especialidad
Ial.lnduitn.a ir'lternacional Conocimiento sobre los programas en Alimentos;
alimentaria, vigente. de procedimiento. con Maestria en
acorde a _Ia 122 Elabora ol Conocimiento de andlisis Ciencia,
normatividad - | fisicoquimico, sensorial, nutricional Tecnologia o
nacional e manual de gestion y funcional de alimentos. Microbiologi
internacional de calidad icro |9 ogia
vigente. teniendo en de  alimentos.
cuenta la Con 5 afos de
normativa experiencia en
nacional e docencia

internacional
vigente, y las
politicas de
calidad
empresarial.

1.2.3 Establece la
documentacion

universitaria e
investigacién

publicada en los
temas del curso.
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necesaria
conforme a los
requerimientos de
las normas de
calidad
requeridas.

1.3 Administra
sistemas de
gestion de
calidad en la
industria
alimentaria,
teniendo en
cuenta
especificaciones
del productoy
parametros de
proceso acorde
ala
normatividad
nacional e
internacional
vigente.

1.3.1 Ejecuta los
planes de calidad,
considerando los

requisitos del
sistema de gestion
de calidad.

1.3.2 Realiza
programas de
accion,
considerando los
requisitos del
sistema de gestion
de calidad

1.3.3 Monitorea la

calidad del
proceso
productivo,
teniendo en

CONOCIMIENTOS:

Conocimiento de Sistemas
Integrados de Gestion.
Conocimiento de ISO 9001: 2015.
Conocimiento de Normas SQF.
Conocimiento de Normas BRC.
Conocimiento de Normas IFS.
Conocimiento de GLOBAL GAP.
Conocimiento de acciones
correctivas.

Conocimiento de acciones
preventivas.

Conocimiento de acciones de
mejora.

Conocimiento sobre los principios
de auditoria.

Conocimiento sobre gestion de un
programa de auditoria.
Conocimiento sobre la
implementacién de programas de
auditoria.

GESTION DE LA CALIDAD
EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

Ingeniero en
Industrias
Alimentarias,
Agroindustrial o
Microbidlogo
con especialidad
en Alimentos;
con Maestria en
Ciencia,
Tecnologia o
Microbiologia
de alimentos.
Con 5 afos de
experiencia en
docencia
universitaria e
investigacién
publicada en los
temas del curso.
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cuenta las

incidencias,
especificaciones
técnicas de los
equipos y los
estandares de
calidad.

1.3.4. Establece la
validacion,
verificacion y
mejoramiento del
sistema de gestion
de calidad en los
procesos
productivos,
segln los
indicadores de
calidad y la
normatividad
vigente.
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COMPETENCIA 2: Gestiona el proceso de control de inocuidad en el ambito de la industria alimentaria, teniendo en cuenta la salud publica, su normatividad nacional e
internacional, con ética y sostenibilidad.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Se interactta con diversos medios, materiales y recursos investigativos, didacticos, digitales, caracterizada por el uso de
estrategias como trabajo colaborativo - participativo, debate, estudio de casos, discusion estructurada, aula invertida, trabajo de campo, exposicién dialogante,

conferencia, aprendizaje basado en problemas, método investigativo, proyectos, entre otros. Laboratorio, trabajo de campo

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Se basa en el enfoque procesual y formativo, con funciones reflexiva, diagndstica, retro alimentadora,
sistematica y decisoria. Se evalla los avances y progresos del aprendizaje, los resultados parciales y finales que dan cuenta del desarrollo de las competencias y de la
formacion integral del estudiante. Se aplican técnicas con sus respectivos instrumentos y rubricas de evaluacién.

CAPACIDADES DESEMPENOS CONTENIDOS ASIGNATURA CREDITOS HORAS PERFIL
PROFESIONALES ESPERADOS DE LA DOCENTE (*)
CAPACIDAD Tedricos Practicos Tedricas Practicas
2.1.1.1. Procesos de pérdida de MICROBIOLOGIA 2 2 32 64

2.1. Determina el | 2.1.1. Establece en calidad e inocuidad de AVANZADA DE Ingeniero en
estado de | forma alimentos frescos y procesados. ALIMENTOS Industrias
vulnerabilidad en | observacional, 2.1.1.2. Planificacidn, Alimentarias,
inocuidad de un | experimental y ejecucidn, muestreo y analisis Agroindustrial o
proceso predictiva los microbioldgico de alimentos, Microbidlogo
productivo en | peligros actuales vy tanto en sus aspectos de con especialidad
forma parcial o | futuros presentes en deterioro como de inocuidad. en Alimentos;
integral de | la cadena 2.1.1.3. Planificacion, con Maestria en
alimentos frescos | agroindustrial de un ejecucién, manejo matematico, Ciencia,
y procesados, | alimento fresco y interpretacion y conclusiones Tecnologia o
considerando los | procesado, de Modelos cinéticos en Microbiologia
aspectos técnicos | considerando las microbiologia predictiva para de alimentos.
de inocuidad y la | condiciones alimentos. Con 5 afos de
normativa presentes en su 2.1.1.4. Analisis de Riesgos de experiencia en
correspondiente. | manipuleo, deterioro y perdida de docencia

procesamiento % inocuidad en alimentos frescos universitaria e

comercializacién; vy y procesados investigacion

teniendo en cuenta publicada en los

los aspectos temas del curso.

técnicos de
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inocuidad 'y la

normativa vigente.

2.1.2. Ejecuta un

analisis de riesgos

actuales y futuros

para un alimento

fresco y procesado

considerando las

condiciones

presente en su

manipuleo,

procesamiento V%

comercializacién; vy

teniendo en cuenta

los aspectos

técnicos de

inocuidad y la

normativa vigente.
2.2. Establece los | 2.2.1. Ejecuta la | 2.2.1.1. Factores productivos en DISENO DE 32 64 Ingeniero en
procedimientos Evaluacién del | la cadena agroalimentaria con PROGRAMAS PRE Industrias
en la aplicacion | Cumplimiento  de | influencia sobre el deterioroy la REQUISITOS AL Alimentarias,
de los programas | los Pre Requisitos y | pérdida de inocuidad de un SISTEMA HACCP Agroindustrial o
Pre Requisitos | de los Programas | alimento frescoy procesado. Microbidlogo
Operacionales del | Pre Requisitos del | 2.2.1.2. Programas Pre con especialidad
Sistema  HACCP | Sistema HACCP. Requisitos y Pre Requisitos en Alimentos;
(Hazard Analysis | 2.2.2. Disefia los | Operacionales del Sistema con Maestria en
and Critical | procedimientos para | HACCP, segln las normas ISO Ciencia,
Control  Points), | el cumplimiento de | 22001. Tecnologia o
en el | los Pre Requisitos y | 2.2.1.3. Evaluacidn Microbiologia
aseguramiento Programas Pre | Microbioldgica de los Factores de de alimentos.
de la inocuidad | Requisito que | Produccién en la cadena Con 5 afios de
en el manejo, | reduzcan los riesgos | agroalimentaria. experiencia en

Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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procesamiento y | a la  inocuidad | 2.2.1.4. Disefio de docencia
almacenamiento | derivados de los | Procedimientos Estdndares de universitaria vy
de alimentos | factores de | Programas Pre Requisito segun experiencia en
frescos o | produccién que | las normas ISO 22001. manejo de
procesados, intervienen en la | 2.2.1.5. Redaccién estandarizada sistemas de
teniendo en | cadena segun las normas ISO 22001. inocuidad.
cuenta los | agroalimentaria de
aspectos técnicos | un alimento.
de inocuidad y la | 2.2.3. Redacta los
normativa procedimientos,
correspondiente. | formatos e

instructivos para el

cumplimiento de los

Pre Requisitos vy

Programas Pre

Requisitos en el

manipuleo,

manufactura y

comercializacion de

alimentos frescos y

procesados
2.3.  Aplica y|23.1. Ejecuta las | 2.3.1.1. Operaciones unitariasen | DISENO Y 32 64 Ingeniero en
audita un Plan | actividades previas | procesamiento de alimentos con | AUDITORIA DE Industrias
HACCP que | al disefio de los | influencia en el deterioroy la SISTEMAS HACCP Alimentarias,
asegure la | planes HACCP. pérdida de inocuidad de Agroindustrial o
inocuidad en el | 2.3.2. Aplica de | alimentos. Microbidlogo
manejo, manera Optima los 7 | 2.3.1.2. Actividades Previas al con especialidad
procesamiento y | Principios de los | Disefio de los Planes HACCP, en Alimentos;
almacenamiento | Planes HACCP. segun las normas ISO 22001. con Maestria en
de alimentos | 2.3.3. Disefia los | 2.3.1.3. Aplicacién de los 7 Ciencia,
frescos Y | procedimientos para | Principios para el Disefio de los Tecnologia o
procesados, el cumplimiento del | Planes HACCP, segln las normas Microbiologia
considerando los | Plan HACCP de un | ISO 22001. de alimentos.
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aspectos técnicos | alimento fresco y | 2.3.1.4. Redaccion de formatos e Con 5 afos de
de inocuidad y la | procesado. instructivos estandarizados del experiencia en
normativa 2.3.4. Redacta los | Plan HACCP. docencia
correspondiente. | procedimientos, 2.3.1.5. Procedimientos de universitaria vy

formatos e | Auditorias al Sistema HACCP. experiencia en

instructivos para el manejo de

cumplimiento  del sistemas de

Plan HACCP de inocuidad.

alimentos frescos vy

procesados

2.3.5. Ejecuta

Auditorias Internas

del Sistema HACCP
2.4. Determina | 2.4.1. Disefia el | 2.4.1.1. Sistema de gestién de GESTION DE LA 2 32 64 Ingeniero en
los sistema de gestion | inocuidad ISO 22001 para INOCUIDAD EN LA Industrias
procedimientos de inocuidad de | alimentos. INDUSTRIA Alimentarias,
necesarios en la | alimentos frescos y | 2.4.1.2. Aplicacion del sistema de | ALIMENTARIA Agroindustrial o
aplicacion del | procesados basado | gestidn de inocuidad basado en Microbiélogo
sistema de | en la norma ISO | lanormaISO 22001. con especialidad
gestiéon de la | 22001. 2.4.1.3. Redaccién de en  Alimentos;
Inocuidad basado procedimientos, formatos e con Maestria en
en la norma 1SO instructivos estandarizados del Ciencia,
22001, logrando sistema de gestion. Tecnologia o
la . mejora 2.4.2. Ejecuta el 2.4.-1.4..Proced.imientos de Iai Microbiologia
continua del | ~. - auditorias de sistema de gestidn de  alimentos.
aseguramiento 5|st.ema (.je gestion de inocuidad segun la Norma fos d
de la inocuidad de inocuidad de 22001. con 5 an.os °
considerando Iosl alimentos frescos y experle.nua en
aspectos técnicos procesados basado do.cenC|.a .
de inocuidad vy la en la norma IS0 unlver5|ta.r|a Y
Cormativa 22001. exper!enC|a Zn
correspondiente. 2.43. FBvalia el manejo ©

sistema de gestién sistemas de

de inocuidad de inocuidad.
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alimentos frescos vy
procesados basado
en la norma ISO
22001.

COMPETENCIA 3: Investiga problemas de calidad e inocuidad de la realidad nacional y global, desarrollando una linea de investigacion y publicando los resultados en medios
reconocidos por la comunidad cientifica.

METODOS DE ENSENANZA TEORICO PRACTICOS: Se interactta con diversos medios, materiales y recursos investigativos, didacticos, digitales, caracterizada por el uso de
estrategias como trabajo colaborativo - participativo, debate, estudio de casos, discusion estructurada, aula invertida, trabajo de campo, exposicién dialogante, conferencia,
aprendizaje basado en problemas, método investigativo, proyectos, entre otros. Laboratorio, trabajo de campo

METODOS DE EVALUACION DE LOGRO DE LAS CAPACIDADES: Se basa en el enfoque procesual y formativo, con funciones reflexiva, diagnéstica, retro alimentadora,
sistematica y decisoria. Se evalla los avances y progresos del aprendizaje, los resultados parciales y finales que dan cuenta del desarrollo de las competencias y de la
formacién integral del estudiante. Se aplican técnicas con sus respectivos instrumentos y rubricas de evaluacién.

CAPACIDADES DESEMPENOS CONTENIDOS ASIGNATURA CREDITOS HORAS PERFIL DOCENTE
PROFESIONALES ESPERADOS DE LA (*)
CAPACIDAD Teoricos Practicos Teoricas Practicas
3.1.1. Seleccién un | 3.1.1. Buenas Practicas y METODOLOGIA 3.5 0.5 56 16 Ingeniero en
3.1. Elaborar | Tema de | Conducta Etica en Investigacion. DELA Industrias
proyectos de | Investigacion 3.1.2. Procedimiento de INVESTIGACION Alimentarias o
investigacion referido a Control o | revisiones sistematicas en DESARROLLO Agroindustrial
segln las politicas | Gestidn de Calidad o | ciencia, tecnlologl'a, PERSONAL con Maestria en
institucionales, Inocuidad de | microbiologia, calidad e Ciencia
.naC|onaI.es e | Alimentos frescos y | inocuidad de alimentos frescos y Tecnologia o
internacionales procesados procesados. Microbiologia de
3.1.2. Realiza | 3.1.3. Compc?nentgs dg}m alimentos. Con 5
revisiones proyecto de investigacion. afios de
sistematicas en su | 3.1.4. Planlflf:aaon', pr§§upuesto experiencia en
Tema de | y control de investigacion. docencia
Investigacion. 3.1.5. Redaccién cientifica. universitaria
autor publicado
Ratificado mediante Resolucion N° -2021-R de fecha de 2021.
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3.1.3. Redacta un en revistas

Estado de arte de su indexadas y

tema de experiencia en

Investigacion. proyectos de

3.1.4. Redacta un investigacion.

Proyecto de

Investigacidn

referido a su tema

de Investigacion

segun la

normatividad de la

Universidad.

3.1.5. Sustenta su

Proyecto de

Investigacion segun

la normativa de la

Universidad.
3.2. Ejecuta | 3.2.1. Ejecuta el | 3.2.1.1. Procedimientos  de PROYECTO DE 7 112 32 Ingeniero en
investigacién en | Proyecto de | analisis fisicos, quimicos, TESIS Industrias
ciencia, Investigacion microbiolégicos, sensoriales, Alimentarias o]
tecnologia, aprobado en su | nutricionales y funcionales Agroindustrial,
microbiologia, tema de tesis. necesarios para su Investigacion. con Maestria en
calidad e 3.2.1.2. Procedimientos de Ciencia,
inocuidad de preparacién y analisis estadistico Tecnologia o

alimentos frescos
y procesados,
segln las politicas
institucionales,
nacionales e
internacionales.

para su trabajo de investigacion.
3.2.1.3. Procedimientos  de
seguridad y bioseguridad en
laboratorios de investigacion.
3.2.1.4. Redaccién de cuaderno
de investigacion.

Microbiologia de
alimentos. Con 5
afos de
experiencia en
docencia
universitaria,
autor publicado
en revistas
indexadas y
experiencia en
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proyectos de
investigacion
3.3.  Comunicar | 3.3.1. Redacta el | 3.3.1.1. Norma APA. INFORME DE TESIS 7 112 32 Ingeniero en
los resultados de | informe final de su | 3.3.1.2. Andlisis de las Industrias
sus investigacién segun | instrucciones para autores de sus Alimentarias o
investigaciones la normativa de la | revistas objetivo. Agroindustrial,
en medios de | Universidad. 3.3.1.3. Normas de redaccién con Maestria en
publicaciéon como | 3.3.2. Redacta el | cientifica. Ciencia,
revistas articulo de Tecnologia o
cientificas, investigacion Microbiologia de
repositorios correspondiente  a alimentos. Con 5
institucionales, su trabajo de afios de
memorias de | investigacion. experiencia  en
congresos docencia
cientificos y otros universitaria,
usados por la autor publicado
comunidad en revistas
cientifica indexadas y
experiencia en
proyectos de
investigacion
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ANEXO 3: EQUIPAMIENTO DE TALLERES, LABORATORIOS O AMBIENTES DE APRENDIZAJE POR COMPETENCIA

COMPETENCIA 1: Gestiona el proceso de control de calidad en el ambito de la industria alimentaria, considerando su normatividad nacional e internacional,

implicancias econdmicas, con ética y sostenibilidad.

Nombre de la asignatura: PLANIFICACION | Cédigo: Ciclo: | SEMESTRE
ESTRATEGICA EN LOS SISTEMAS DE CALIDAD EN
ALIMENTOS
LABORATORIOS, TALLERES U OTROS AMBIENTES DE q
APRENDIZAJE VINCULADOS A LA COMPETENCIA EQUIPOS CARACTERISTICAS
Edificio Pabellén de aulas block A - Escuela de Post Grado (3
. niveles con 914.4 m2)
Cada aula contiene: computadora,

Aulas del Block A, B, Cy D (29 aulas)

proyector multimedia, pizarra interactiva,
carpetas unipersonales y escritorio o atril.

Edificio Pabellén de aulas block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 826.65 m2)

Edificio Ampliacion del block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 590.1 m2)

Nombre de la asignatura: ASEGURAMIENTO DE LA | Cddigo: Ciclo: | SEMESTRE
CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
LABORATORIOS, TALLERES U OTROS AMBIENTES DE 7
APRENDIZAJE VINCULADOS A LA COMPETENCIA EQUIPOS CARACTERISTICAS
Edificio Pabellén de aulas block A - Escuela de Post Grado (3
. niveles con 914.4 m2)
Cada aula contiene: computadora,

Aulas del Block A, B, Cy D (29 aulas)

proyector multimedia, pizarra interactiva,
carpetas unipersonales y escritorio o atril.

Edificio Pabellén de aulas block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 826.65 m2)

Edificio Ampliacidn del block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 590.1 m2)

Nombre de la asignatura: GESTION DE LA CALIDAD | Cédigo: Ciclo: Il SEMESTRE
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
LABORATORIOS, TALLERES U OTROS AMBIENTES DE .
APRENDIZAJE VINCULADOS A LA COMPETENCIA EQUIPOS CARACTERISTICAS
. Edificio Pabellon de aulas block A - Escuela de Post Grado (3
Cada aula contiene: computadora,

Aulas del Block A, B, Cy D (29 aulas)

proyector multimedia, pizarra interactiva,
carpetas unipersonales y escritorio o atril.

niveles con 914.4 m2)
Edificio Pabellén de aulas block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 826.65 m2)
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Edificio Ampliacién del block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 590.1 m2)

COMPETENCIA 2: Gestiona el proceso de control de inocuidad en el ambito de la industria alimentaria, teniendo en cuenta la salud publica, su normatividad

nacional e internacional, con ética y sostenibilidad.

Nombre de la asignatura: MICROBIOLOGIA | Cédigo: Ciclo: | SEMESTRE

AVANZADA DE ALIMENTOS

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS AMBIENTES DE .
EQUIPOS CARACTERISTICAS

APRENDIZAJE VINCULADOS A LA COMPETENCIA

Equipado con 40 computadoras de ultima

Ultima generacién

Laboratorios de computo generacion. Pizarra acrilica, proyector,
aires acondicionados
Edificio Pabellén de aulas block A - Escuela de Post Grado (3
. niveles con 914.4 m2)
Cada aula contiene: computadora,

Aulas del Block A, B, Cy D (29 aulas)

proyector multimedia, pizarra interactiva,
carpetas unipersonales y escritorio o atril.

Edificio Pabellon de aulas block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 826.65 m2)

Edificio Ampliacién del block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 590.1 m2)

Nombre de la asignatura: DISENO DE PROGRAMAS | Cédigo: Ciclo: Il SEMESTRE

PRE REQUISITOS AL SISTEMA HACCP

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS AMBIENTES DE ’
EQUIPOS CARACTERISTICAS

APRENDIZAJE VINCULADOS A LA COMPETENCIA

Equipado con 40 computadoras de ultima

Ultima generacién

Laboratorios de computo generacion. Pizarra acrilica, proyector,
aires acondicionados
Edificio Pabellén de aulas block A - Escuela de Post Grado (3
. niveles con 914.4 m2)
Cada aula contiene: computadora,

Aulas del Block A, B, Cy D (29 aulas)

proyector multimedia, pizarra interactiva,
carpetas unipersonales y escritorio o atril.

Edificio Pabellén de aulas block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 826.65 m2)

Edificio Ampliacion del block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 590.1 m2)
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Nombre de la asignatura: DISENO Y AUDITORIA DE | Cédigo: Ciclo: 11l SEMESTRE
SISTEMAS HACCP
LABORATORIOS, TALLERES U OTROS AMBIENTES DE EQUIPOS CARACTERISTICAS

APRENDIZAJE VINCULADOS A LA COMPETENCIA

Equipado con 40 computadoras de ultima

Ultima generacién

Laboratorios de computo generacion. Pizarra acrilica, proyector,
aires acondicionados
Edificio Pabellén de aulas block A - Escuela de Post Grado (3
. niveles con 914.4 m2
Cada aula contiene: computadora, )

Aulas del Block A, B, Cy D (29 aulas)

proyector multimedia, pizarra interactiva,
carpetas unipersonales y escritorio o atril.

Edificio Pabellén de aulas block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 826.65 m2)

Edificio Ampliacién del block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 590.1 m2)

Nombre de la asignatura: GESTION DE LA | Cédigo: Ciclo: Il SEMESTRE
INOCUIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
LABORATORIOS, TALLERES U OTROS AMBIENTES DE EQUIPOS CARACTERISTICAS

APRENDIZAJE VINCULADOS A LA COMPETENCIA

Equipado con 40 computadoras de ultima

Ultima generacién

Laboratorios de computo generacion. Pizarra acrilica, proyector,
aires acondicionados
Edificio Pabellén de aulas block A - Escuela de Post Grado (3
niveles con 914.4 m2)
Cada aula contiene: computadora, | Edificio Pabell6n de aulas block B - Escuela de Post Grado (3

Aulas del Block A, B, Cy D (29 aulas)

proyector multimedia, pizarra interactiva,
carpetas unipersonales y escritorio o atril.

niveles con 826.65 m2)
Edificio Ampliacidn del block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 590.1 m2)

COMPETENCIA 3: Investiga problemas de calidad e inocuidad de la realidad nacional y global, desarrollando una linea de investigacion y publicando los resultados

en medios reconocidos por la comunidad cientifica.

Nombre de la asignatura: METODOLOGIA DE LA
INVESTIGACION CIENTIFICA

Codigo:

Ciclo: | SEMESTRE
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LABORATORIOS, TALLERES U OTROS AMBIENTES DE .
EQUIPOS CARACTERISTICAS

APRENDIZAJE VINCULADOS A LA COMPETENCIA

Equipado con 40 computadoras de ultima

Ultima generacién

Laboratorios de computo generacion. Pizarra acrilica, proyector,
aires acondicionados
Edificio Pabellén de aulas block A - Escuela de Post Grado (3
. niveles con 914.4 m2)
Cada aula contiene: computadora,

Aulas del Block A, B, Cy D (29 aulas)

proyector multimedia, pizarra interactiva,
carpetas unipersonales y escritorio o atril.

Edificio Pabellén de aulas block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 826.65 m2)

Edificio Ampliacion del block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 590.1 m2)

Nombre de la asignatura: PROYECTO DE TESIS

Codigo:

Ciclo: Il SEMESTRE

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS AMBIENTES DE
APRENDIZAJE VINCULADOS A LA COMPETENCIA

EQUIPOS

CARACTERISTICAS

Equipado con 40 computadoras de ultima

Ultima generacién

Laboratorios de computo generacion. Pizarra acrilica, proyector,
aires acondicionados
Edificio Pabellén de aulas block A - Escuela de Post Grado (3
. niveles con 914.4 m2
Cada aula contiene: computadora, )

Aulas del Block A, B, Cy D (29 aulas)

proyector multimedia, pizarra interactiva,
carpetas unipersonales y escritorio o atril.

Edificio Pabellén de aulas block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 826.65 m2)

Edificio Ampliacion del block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 590.1 m2)

Nombre de la asignatura: INFORME DE TESIS

Codigo:

Ciclo: Il SEMESTRE

LABORATORIOS, TALLERES U OTROS AMBIENTES DE
APRENDIZAJE VINCULADOS A LA COMPETENCIA

EQUIPOS

CARACTERISTICAS

Equipado con 40 computadoras de ultima

Ultima generacién

Laboratorios de computo generacion. Pizarra acrilica, proyector,
aires acondicionados
Cada aula contiene: computadora, | Edificio Pabelldn de aulas block A - Escuela de Post Grado (3

Aulas del Block A, B, Cy D (29 aulas)

proyector multimedia, pizarra interactiva,
carpetas unipersonales y escritorio o atril.

niveles con 914.4 m2)
Edificio Pabelldn de aulas block B - Escuela de Post Grado (3
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niveles con 826.65 m2)
Edificio Ampliacién del block B - Escuela de Post Grado (3
niveles con 590.1 m2)

ANEXO 4. MAPA FUNCIONAL DEL PROGRAMA BASADA EN EL ENFOQUE SOCIOFORMATIVO

MAESTRIA EN CIENCIAS - GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS

PROPOSITO GENERAL

FUNCION CLAVE

FUNCIONES INTERMEDIAS

FUNCIONES BASICAS

Gestionar los procesos de
control de calidad e
inocuidad en la industria
alimentaria, teniendo en
cuenta las implicancias
econdmicas, la
normatividad nacional e
internacional, con éticay
respeto a la sostenibilidad

1. Gestionar el proceso de
control de calidad en el
ambito de la industria
alimentaria, considerando
su normatividad nacional e
internacional, implicancias
econdmicas, con ética 'y
sostenibilidad.

1.1 Planificar los procesos de control de
calidad en el ambito de la industria
alimentaria, acorde a la normatividad
nacional e internacional vigente.

1.1.1 Diagnosticar la situacidon de la empresa en base a los requisitos de las
normas establecidas en los sistemas de gestion de calidad.

1.1.2 Preparar el informe técnico del estado situacional del aseguramiento
de la calidad en la empresa, considerando los datos recopilados y técnicas
de redaccién.

1.2 Disefiar planes y programas de calidad de
los procesos productivos en la industria
alimentaria, acorde a la normatividad
nacional e internacional vigente.

1.2.1 Formular planes y programas de calidad en base a la normativa
nacional e internacional vigente.

1.2.2 Elaborar el manual de gestidn de calidad teniendo en cuenta la
normativa nacional e internacional vigente, y las politicas de calidad
empresarial.

1.2.3 Establecer la documentacion necesaria conforme a los
requerimientos de las normas de calidad requeridas.
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1.3 Administrar sistemas de gestién de
calidad en la industria alimentaria, teniendo
en cuenta especificaciones del producto y
parametros de proceso acorde a la
normatividad nacional e internacional
vigente.

1.3.1 Ejecutar los planes de calidad, considerando los requisitos del
sistema de gestidn de calidad.

1.3.2 Realizar programas de accion, considerando los requisitos del
sistema de gestidn de calidad.

1.3.3 Monitorear la calidad del proceso productivo, teniendo en cuenta las
incidencias, especificaciones técnicas de los equipos y los estandares de
calidad.

1.3.4 Establecer la validacion, verificacién y mejoramiento del sistema de
gestidn de calidad en los procesos productivos, segun los indicadores de
calidad y la normatividad vigente.

2. Gestionar el proceso de
control de inocuidad en el
ambito de la industria
alimentaria, teniendo en
cuenta la salud pubilica, su
normatividad nacional e
internacional, con éticay
sostenibilidad.

2.1. Determinar el estado de vulnerabilidad
en inocuidad de un proceso productivo en
forma parcial o integral de alimentos frescos
y procesados, considerando los aspectos
técnicos de inocuidad y la normativa
correspondiente.

2.1.1. Realizar el andlisis microbioldgico del ambiente y de los factores de
produccion que intervienen en el procesamiento de alimentos, teniendo
en cuenta los aspectos técnicos de inocuidad y la normativa
correspondiente.

2.1.2. Aplicar técnicas de microbiologia predictiva en la determinacion del
tiempo limite de aceptabilidad de inocuidad de los factores de produccioén,
de acuerdo a las condiciones ambientales halladas.

2.1.3. Evaluar la idoneidad de los programas pre requisitos del sistema
HACCP, en los factores de produccion presentes en el procesamiento de
alimentos, teniendo en cuenta los aspectos técnicos de inocuidad y la
normativa correspondiente.

2.1.4. Establecer las vulnerabilidades a la inocuidad de los factores de
produccion que intervienen en el procesamiento de alimentos,
considerando los aspectos técnicos de inocuidad y la normativa
correspondiente.

2.1.5. Establecer las acciones y procedimientos necesarios en la
remediacion de las vulnerabilidades a la inocuidad halladas en los factores
de produccién que intervienen en el procesamiento de alimentos,
considerando los aspectos técnicos de inocuidad y la normativa
correspondiente.
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2.2. Establecer los procedimientos en la
aplicacién de los programas Pre Requisitos
Operacionales del Sistema HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points), en el
aseguramiento de la inocuidad en el manejo,
procesamiento y almacenamiento de
alimentos frescos o procesados, teniendo en
cuenta los aspectos técnicos de inocuidad y la
normativa correspondiente.

2.2.1. Realizar el andlisis fisico-quimico, microbioldgico, sensorial y
funcional a los factores de producciéon que intervienen en el
procesamiento de alimentos y que tienen influencia en la inocuidad,
considerando los aspectos técnicos de inocuidad y la normativa
correspondiente.

2.2.2. Determinar una linea base de inocuidad de los factores que
intervienen en el procesamiento de los alimentos, teniendo en cuenta los
aspectos técnicos de inocuidad y la normativa correspondiente.

2.2.3. Disefiar integralmente los procedimientos necesarios que den
cumplimiento a los Programas Pre Requisitos Operacionales aplicables en
la produccidén de alimentos inocuos, considerando los aspectos técnicos de
inocuidad y la normativa correspondiente.

2.2.4. Aplicar técnicas de microbiologia predictiva en el disefio de los
Programas Pre Requisito Operacionales que aseguren la inocuidad de los
alimentos frescos y procesados, teniendo en cuenta los aspectos técnicos
de inocuidad y la normativa correspondiente.

2.2.5. Disefiar los procedimientos de monitoreo y verificacién del
cumplimiento operativo y técnico, en la aplicacion de los Programas Pre
Requisitos Operacionales, considerando los aspectos técnicos de inocuidad
y la normativa correspondiente.
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2.3. Aplicar un Plan HACCP que asegure la
inocuidad en el manejo, procesamiento y
almacenamiento de alimentos frescos y
procesados, considerando los aspectos
técnicos de inocuidad y la normativa
correspondiente.

2.3.1. Realizar las evaluaciones previas al diseiio del Plan HACCP en el
procesamiento de alimentos frescos y procesados, considerando los
aspectos técnicos de inocuidad y la normativa correspondiente.

2.3.2. Elaborar el Plan HACCP aplicado al procesamiento de alimentos, de
acuerdo a las normas nacionales e internacionales.

2.3.3. Realizar la validacion de los procedimientos de monitoreo,
verificacion, acciones correctivas, control documentario y otros requisitos,
de acuerdo al Plan HACCP.

2.3.4. Realizar las acciones necesarias para la implementacion, puesta en
marcha y operacidn acorde al Sistema HACCP disefiado.

2.3.5. Supervisar la operacién, auditoria interna, retroalimentacién y
actualizacién de los Sistemas HACCP que operan en el procesamiento de
alimentos, considerando los aspectos técnicos de inocuidad y la normativa
correspondiente.
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2.4. Determinar los procedimientos
necesarios en la aplicacion del sistema de
gestién de la Inocuidad basado en la norma
ISO 22001, logrando la mejora continua del
aseguramiento de la inocuidad, considerando
los aspectos técnicos de inocuidad y la
normativa correspondiente.

2.4.1. Establecer las politicas de gestion de inocuidad de los alimentos
frescos y procesados, considerando los aspectos técnicos de inocuidad y la
normativa correspondiente.

2.4.2. Realizar la implementacién del sistema de gestidn de la inocuidad en
alimentos frescos y procesados, considerando los aspectos técnicos de la
inocuidad y la normativa correspondiente.

2.4.3. Realizar las acciones necesarias en el cumplimiento de los acapites
7.0 de acuerdo a la norma ISO 22001.

2.4.4. Operativizar los procedimientos de aseguramiento de inocuidad,
acorde al acapite 8 de la norma ISO 22001.

2.4.5. Realizar la evaluacion del desempefio del sistema de aseguramiento
de inocuidad en el procesamiento de alimentos frescos y procesados
considerando los aspectos técnicos de inocuidad y la normativa
correspondiente.

2.4.6. Realizar los cambios requeridos por la mejora continua del sistema
de gestidn de inocuidad en el procesamiento de alimentos, considerando
los aspectos técnicos de inocuidad y la normativa correspondiente.

2.4.7. Auditar el sistema de gestion de inocuidad de alimentos frescos y
procesados, considerando los aspectos técnicos de inocuidad y la
normativa correspondiente.

3. Investigar problemas de
calidad e inocuidad de la
realidad nacional y global,
desarrollando una linea de
investigacion y publicando
los resultados en medios
reconocidos por la
comunidad cientifica.

3.1. Elaborar proyectos de investigacion
segun las politicas institucionales, nacionales
e internacionales

3.1.1 Conocer los conceptos basicos de la investigacion que facilite
aplicarlos en las diferentes areas del conocimiento.

3.1.2 Manejar adecuadamente los fundamentos conceptuales y
metodoldgicos basicos de la investigacion cientifica, asi como emplea el
lenguaje del método cientifico con actitud critica y objetiva.

3.2. Ejecutar investigacion sobre las ciencias
de los alimentos, segun las politicas
institucionales, nacionales e internacionales.

3.2.1 Elaborar el estado del arte de proyecto de una investigacion para
justificar los vacios tedricos, metodoldgicos y practicos del problema segun
area o linea de investigacion, utilizando gestores de bases de datos.

3.2.2. Elaborar el proyecto de una investigacidn para justificar los vacios
tedricos, metodoldgicos y practicos del problema segun area o linea de
investigacion.
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3.3. Comunicar los resultados de sus
investigaciones en medios de publicacién
como revistas cientificas, repositorios
institucionales, memorias de congresos
cientificos y otros usados por la comunidad
cientifica

3.3.1 Elaborar informes de investigacion con los resultados del estudio
estableciendo los aportes tedricos, metodoldgicos y practicos.

3.3.2 Elaborar el articulo cientifico de su tesis y lo comunica en eventos
cientificos organizados por la EPG-UNPRG o en otros eventos, teniendo en
cuenta las normas internacionales de publicacion.
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