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UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO RUIZ GALLO
CONSE]JO UNIVERSITARIO

RESOLUCION N° 326-2022-CU
Lambayeque, 05 de julio del 2022

VISTO:

El Oficio N° 165-2022-D-FIQIA-VIRTUAL, de fecha 21 de junio de 2022, presentado por el Decano
de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Al|mentarias de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo,
sobre ratificacién de la Resolucion N° 068-2022-CF-FIQIA-VIRTUAL (Expediente N© 2634-2022- -SG).

CONSIDERANDO:

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

Que, el articulo 8° de la Ley N° 30220, Ley Universitaria, y el articulo 9° del Estatuto de la
Universidad sefialan que el Estado reconoce la autonomia universitaria, la misma que es inherente a las
universidades y se ejerce de conformidad con lo establecido en la Const:tumon la ley universitaria y las
demas normas aplicables.

Que, el articulo 459, numeral 45.2, establece que, Titulo Profesional: requiere del grado de
Bachiller y la aprobacion de una tesis o trabajo de suficiencia profesional. Las universidades acreditadas
pueden establecer modalidades adicionales a estas Ultimas. El titulo profesional sdlo se puede obtener en
la universidad en la cual se haya obtenido el grado de bachiller.

Que, el articulo 51° del Estatuto de la Universidad, sefiala que las Facultades organizan, gestionan
y conducen el régimen de estudios de pregrado, posgrado y segunda especialidad profeswnal que
permiten la obtencidn de grados académicos y de titulos profesionales a nombre de la nacién.

Que, a partir de la fecha de emisién del Oficio Mdltiple N© 017-2021-SUNEDU-02-15, de fecha 31
de agosto de 2021, excepcionalmente, se procedera con la inscripcién de los tftulos profesmnales
otorgados a aquellos egresados que Iniciaron estudios antes de la entrada en vigencia de la Ley
Universitaria, a través de modalidades distintas a las establecidas en el articulo 45.2 de la Ley Universitaria
N© 30220, hasta el 31 de diciembre de 2022

Que, con Oficio N°© 062-2022-VIRTUAL-EPIIA-FIQIA, el Director de la Escuela Profesional de
Ingenierfa de Industrias Alimentarias de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias,
informa que existe un niimero signifi cativo de egresados que ya obtuvieron el grado académico de Bachiller,
antes de la implementacién de la ley Universitaria N° 30220 y que a la fecha no han logrado titularse.

Que, a través del Oficio N° 165-2022-D-FIQIA-VIRTUAL, de fecha 21 de junio de 2022, el Decano
de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias, eleva, para su ratificacién, la Resolucion
N° 068-2022-CF-FIQIA-VIRTUAL, que aprueba el Reglamento, Programacion y Presupuesto del *I Curso
de Actualizacion Profesional para Obtener el Titulo de Ingeniero (a) de Industrias Alimentarias por
Examen de Suficiencia Profesional de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias”,

Que, el Consejo Universitario en Sesion Extraordinaria Virtual N° 020-2022-CU, de fecha 05 de
julio de 2022, acordo ratificar la Resolucion N° 068-2022-CF-FIQIA-VIRTUAL, que aprueba el Reglamento,
Programac:on y Presupuesto del "I Curso de Actualizacion Profesional para Obtener el Titulo de Ingeniero
(2) de Industrias Alimentarias por Examen de Suficiencia Profesional de la Facultad de Ingenieria Quimica
e Industrias Alimentarias”.

Que, en uso de las atribuciones conferidas al Rector en el articulo 62.1 de la Ley Universitaria y
el articulo 24.1 del Estatuto de la Universidad.
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SE RESUELVE:

Articulo 1°, - Ratificar la Resolucion N© 068-2022-CF-FIQIA-VIRTUAL, de fecha 18 de junio de
2022, que aprueba el Reglamento, Programacion y Presupuesto del “I CURSO DE ACT UALIZACION
PROFESIONAL PARA OBTENER EL TITULO DE INGENIERO (A) DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS POR
EXAMEN DE SUFICIENCIA PROFESIONAL DE LA FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA E INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS”,

Articulo 2°. - Dar a conocer la presente resolucion al Vicerrector Académico, Vicerrectorado de
Investigacion, Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias, Direccién General de
Administracién, Organo de Control Institucional y demas instancias correspondientes.

REGISTRESE COMUNIQUESE y ARCHIVESE
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Resolucién N° 326-2022-CU

REGLAMENTO DEL “l CURSO DE ACTUALIZACION
PROFESIONAL” PARA OBTENER EL TiTULO DE
INGENIERO(A) DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS POR
EXAMEN DE SUFICIENCIA PROFESIONAL”

Lambayeque, junio del 2022
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REGLAMENTO DEL “CURSO DE ACTUALIZACION
PROFESIONAL” PARA OBTENER EL TITULO DE INGENIERO(A)
DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS POR EXAMEN DE
SUFICIENCIA PROFESIONAL.

CAPITULO I:OBJETIVOS

Articulo 1.

El presente Reglamento tiene por finalidad establecer las Normas y Procedimientos, para
obtener el Titulo Profesional de Ingeniero de Industrias Alimentarias por examen de
suficiencia profesional a través del Programa de Actualizacién Profesional para los
Bachilleres de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias de la Universidad
Nacional Pedro Ruiz Gallo, en el marco del Estado de Emergencia Sanitaria (COVID 19)
con el sistema educacién no presencial, en la modalidad plataforma virtual educativa,
mediante el aula virtual con la adecuada tecnologia y metodologia de la educacién superior.
Articulo 2.

Actualizar los conocimientos en ciencia y tecnologia de los Bachilleres en Ingenieria de
Industrias Alimentarias con la modalidad de clases virtuales, para que tengan la capacidad
profesional suficiente en la solucién de la problematica de la industria rural relacionada con
la carrera de Ingenieria de Industrias Alimentarias

CAPITULO II: MARCO LEGAL

Articulo 3.
El Programa de Curso Actualizacién Profesional esta regulado por:

= Ley Universitaria N° 30220.-Disposiciones complementarias transitorias. - Décima tercera.
- Excepcién para estudiantes matriculados a la entrada en vigencia de esta ley.

- Ley 23723 Estatuto y Reglamento General- Resol. N°650-92-R- y Resol. N°745-96-
Cu

- Estatuto de la UNPRG

- Reglamento General de la UNPRG

- Reglamento de Grados y Titulos de la UNPRG.

- Resolucién N 127-2017-CU que autoriza realizar Cursos de Actualizacion
Profesional:

- Decretos de emergencias por el Estado de Emergencia Sanitaria.

- Oficio Multiple N° 015-2022-SUNEDU-02-15 del 31 de mayo del 2022,

- D.U-N°026-2020, establece medidas excepcionales y temporales para prevenir la
propagacion de COVID19, en el territorio nacional.

- Decreto Supremo N°044-2020-PCM, que declara emergencia sanitaria a nivel
nacional, por el plazo de noventa (90) dias calendario y dictan medidas de prevencion
y control del COVID19.

- Decreto Supremo N°075-2020-PCM, que restringe la libertad de reunién y transito en
el territorio nacional.

- Decreto Supremo N°008-2020-SA, que declara emergencia sanitaria a nivel nacional,
por el plazo de noventa (90) dias calendario y dictan medidas de prevencion y control
del COVID19.

- Resolucion N°095-2020-CU, de fecha 8 de abril de 2020, aprueba la sustentacién de
las Tesis de pregrado y posgrado, mientras dure la emergencia sanitaria dictada por
el Gobierno Nacional

- Articulo Unico. Incorporacién de la disposicién complementaria transitoria décima
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cuarta a la Ley 30220. “DECIMA CUARTA. Bachillerato automatico Los estudiantes
que hayan aprobado los estudios de pregrado en las escuelas profesionales, tanto
de universidades publicas como privadas, durante los afios 2020 y 2021, accederan
a su solicitud y en forma automatica a la obtencion del grado académico de Bachiller,
exonerando de los requisitos establecidos en el numeral 45.1 del articulo 45 de la
presente ley. Esta norma es de caracter excepcional.

- Resolucion N° 127-2017-CU que autoriza a las Facultades la opcién de disefiar,
aprobar y ejecutar el Curso de Actualizacién Profesional.

CAPITULO Il DE LA ORGANIZACION Y FUNCIONES

Articulo 4.

La responsabilidad académica y administrativa del Programa de Actualizacién Profesional,
es asumida por la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias de conformidad
con el Estatuto y Reglamento General de la UNPRG.

3.1. DE LA ORGANIZACION

Articulo 5.
La estructura organizativa del Programa del Curso de Actualizacién Profesional, esta

constituida por:
- Decano
- Directores de Escuela
- Docentes de los médulos
- Docentes Tutores y Jurados. El Decano y el Director de Escuela realizaran labor
docente de Tutor y Jurado

Articulo 6.

Los docentes del Programa del Curso de Actualizacién Profesional son profesionales
destacados de prestigio regional o nacional. El Decano es el responsable de invitarlos en
coordinacion con los Directores de Escuela, para participar como Docente debe tener
reconocida experiencia profesional con grado académico de Maestro o Doctor.

3.2 DE LAS FUNCIONES
Articulo 7.
Son funciones del Decano.

a. Proponer al Consejo de Facultad a los docentes que dictaran el curso.

b. Coordinar la planificacion del proceso del | programa de actualizacién profesional.

c. Elaborar el Presupuesto para cubrir el financiamiento del Curso, en coordinacion
con los Directores.

d. Supervisar todas las actividades del programa de actualizacién profesional.

e. Emitir las Resoluciones y los Decretos correspondientes.

f. Resolver problemas relacionados con el desarrollo del curso.

g. Realizar labor docente de Tutor y Jurado en el presente curso (Art 87 inciso 2 e
inciso 5 de la Ley Universitaria 30220)

Articulo 8.

Son funciones de los directores de Escuela
a. Elaborar en coordinacién con el Decano, el proyecto del Reglamento del Programa
del Curso de Actualizacion Profesional para obtener el Titulo profesional de
Ingeniero de Industrias Alimentarias por examen de suficiencia profesional.
b. Apoyar en la elaboracién del Presupuesto para cubrir el financiamiento del Curso.
c. Elevar el Proyecto final programado y proyectado al Decano para su aprobacién del
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Consejo de Facultad para su ratificacion y poner en conocimiento del Consejo
Universitario.

d. Supervisar y garantizar el cumplimiento del desarrollo del Programa

e. Preparar los exdmenes de suficiencia, de acuerdo a las preguntas propuestas por
los docentes que dictan el curso.

a. Realizar labor docente de Tutor y Jurado en el presente curso (Art 87 inciso 2 e
inciso 5 de la Ley Universitaria 30220)

Articulo 9,
Son funciones de los Docentes del curso de actualizacion:

a. El desarrollo académico virtual de los contenidos del médulo, en concordancia con
la naturaleza y caracteristicas del programa.

b. Presentar oportunamente ante el director de escuela el contenido y resumen del
tema a su cargo, asi como los requerimientos didacticos y ayudas necesarias para
el desarrollo del tema.

c. Formular un cuestionario de 30 preguntas con sus respectivas respuestas del tema
a su cargo tratado, las mismas que seran depositadas en un sobre y entregadas al
Director de Escuela. Las preguntas seran de criterio y de aplicacién profesional.

Articulo 10.
Son funciones de los Docentes Tutores y Jurados del curso de actualizacion:

a. Orientar, asesorar y acompafar a los bachilleres participantes durante el curso de
actualizacién, haciendo sesiones virtuales del manejo del Aula Virtual, envio de
tareas, participacion en foros, desarrollo de cuestionarios, procedimientos para rendir
examenes virtuales, asi como el manejo de la Biblioteca Virtual Myloft.

b. Supervisar en grupos pequefios de 5 participantes como minimo, el desarrollo del
Examen de suficiencia del Curso de Actualizacion y su calificacion.

CAPITULO IV: DEL PROGRAMA DE ACTUALIZACION PARA TITULACION

Articulo 11.

El Programa capacita a los Bachilleres en Industrias Alimentarias en la aplicacion del
conocimiento cientifico- técnico en el ejercicio de la profesion. Los aprendizajes logrados
por el bachiller participante seran evaluados por el examen de suficiencia profesional.

El Programa del Curso de Actualizacion Profesional para la obtencién del Titulo de
Ingeniero(a) de Industrias Alimentarias por Examen de Suficiencia Profesional, comprende
3 aspectos:

a. Vida util de alimentos
b. Gestién de la calidad e inocuidad de los alimentos
c. Tecnologias emergentes en la industria alimentaria

Articulo 12.

La convocatoria para realizar el Programa, autorizada por el Consejo de Facultad, se
publicara preferentemente en la pagina web de la Universidad o en otro medio de difusion.

Articulo 13.
Las inscripciones para el Programa se realizara virtualmente en
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mesadepartes figia@unprg.edu.pe, adjuntando una solicitud de matricula, una declaracioén
jurada indicando que pertenece a una promocién de ingreso anterior al 2014-1, su recibo
de pago en el banco de la nacion.

Articulo 14,
El Programa tendra una duracion de 12 semanas, 10 horas académicas de 50 minutos
cada semana. Las clases se dictaran 10 horas semanales, los sabados y domingos. En la
semana N° 13 se tomara el examen de suficiencia profesional.

CAPITULO V : DEL EXAMEN DE SUFICIENCIA PROFESIONAL

Articulo 15.

Cada participante debera aprobar un examen de suficiencia profesional en el aula virtual,
ante el jurado integrado por el Decano, Director de Escuela y tres miembros, propuestos
por él. El participante a través de este examen demostrara condiciones y aptitud para el
ejercicio profesional.

Articulo 16.
El examen de suficiencia profesional sera programado para los bachilleres, que hayan
cumplido con asistir como minimo al 80 por ciento del dictado del curso de actualizacion.

Articulo 17.

Remitida al Decano la relacién de Bachilleres aptos para rendir el examen de suficiencia
profesional, por parte del jurado, se emite la resolucién de autorizacién del acto
correspondiente. La resolucién debera emitirse y publicarse con anticipacién no menor a
48 horas, al publicar la resolucién se debe indicar la plataforma virtual donde se rendira el
examen. El examen versara sobre los temas tratados en el curso de actualizacién, tomando
del banco de preguntas elaborado con los cuestionarios enviados por los docentes del

curso.

Articulo 18.
El jurado sera presidido por el profesor principal o asociado a quien corresponda la

precedencia.

Articulo 19.
Culminado el curso, los 5 miembros del jurado aplicaran el examen de Suficiencia

Profesional a cada bachiller.

Articulo 20. .
La calificacién del jurado examinador es en escala vigesimal y el promedio de la revision
individual de cada jurado, dara lugar a la nota del examen de suficiencia profesional.

Articulo 21.
El jurado examinador realizara la evaluacién con objetividad, en un acto virtual, las preguntas

se seleccionaran -del banco de preguntas- por sorteo de cada médulo. El jurado elaborara
por duplicado el acta de cada examen, una sera enviada a la Oficina de Grados y Titulos de
la Facultad para su archivamiento en el libro correspondiente y otra sera entregada al titular
del examen de suficiencia profesional. Todo ello se informara al Decano.

Articulo 22.
Los resultados del examen de suficiencia profesional, daran lugar a las siguientes

menciones:
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e Excelente :20

e Muybueno :18-19

e Bueno :16-17

e Regular :14-15
e Desaprobado :Menor de 14.

Articulo 23.
Las incidencias se registran en las actas de los Examenes de Suficiencia Profesional

correspondientes, cuyo archivo es responsabilidad de la Oficina de Grados y Titulos de la
Facultad.

Articulo 24.

Los participantes, que hubieran desaprobado el examen de titulacién por suficiencia
profesional, podran solicitar nuevo examen en un plazo maximo de 90 dias calendarios,
pagando el derecho correspondiente. Pasado el plazo establecido perdera el derecho a
solicitar nuevo examen, pudiéndose matricular en un nuevo curso de actualizacién.

CAPITULO VII: DE LOS REQUISITOS PARA PARTICIPAR EN EL PROGRAMA

Articulo 25.

Se consideran participantes al | Programa del Curso de Actualizacién Profesional a los

Bachilleres en Ingenieria de Industrias Alimentarias, a los egresados de la Facultad de

Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo,

que ingresaron a la universidad antes de la aplicacién estricta de la actual Ley Universitaria

30220 y que hayan iniciado sus estudios universitarios antes del 9 de Julio del 2014 (hasta

el ciclo 2014-l), concordante con su Décima Tercera Disposicion Complementaria

Transitoria, que han cumplido con el proceso de inscripcion, y han presentado un

expediente virtual, con la siguiente documentacion:

a. Una carpeta virtual conteniendo el reglamento, formatos debidamente llenados y el
recibo por un valor de S/.100.00 (Nuevos Soles) cancelados, por derecho de
inscripcioén, recibo adquirido en el banco de la Nacién en el momento de hacer el
depdsito en la cuenta de la Universidad.

b. Solicitud Virtual dirigida al Decano de la Facultad, pidiendo ser declarado apto para

acogerse al | Curso de Actualizacién Profesional.

Copia del Grado de Bachiller en Ingenieria de Industrias Alimentarias

Recibo de pago del banco de la nacién

Dos (02) fotografias tamafio carné, fondo blanco.

Copia del DNI actualizado.

Declaracion jurada de conocer el Reglamento y regirse a lo establecido en él.

Constancia de haber ingresado hasta el ciclo 2014-l, expedido por la responsable de

Matricula del VRACAD

S@ ™o a0

Articulo 26.
El expediente a que se refiere el articulo anterior, sera remitido virtualmente a la Oficina de

Grados y Titulos de la facultad para que determine la conformidad o no del expediente en
consulta. El expediente sera devuelto a la Secretaria de la Facultad.

Articulo 27.
Son derechos y obligaciones de los participantes:
a. Uso de la plataforma virtual de la Biblioteca Central de la Universidad.
b. Recibir formacion académica y tecnolégica de acuerdo a los Ultimos avances.
c. Solicitar examen de suficiencia profesional.
d. Ingresar virtualmente, en horario establecido y en forma puntual al desarrollo de las
clases programadas. La asistencia a clases es obligatoria.
e. Cumplir con los ejercicios y tareas contempladas en el Programa.
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f.  Cumplir con los compromisos de pago por capacitacion.

CAPITULO VIlI: DE LOS REQUISITOS Y TRAMITES PARA TITULACION
Articulo 28.
Para obtener el titulo de Ingeniero de Industrias Alimentarias acogiéndose a esta modalidad
del Curso de Actualizacién Profesional, el Bachiller debera presentar a decanato en forma
virtual los siguientes documentos:

a. Solicitud dirigida al Decano de la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias
Alimentarias, pidiendo se le otorgue el Titulo Profesional de Ingeniero de Industrias

Alimentarias

b. Presentar copia del acta del examen de suficiencia profesional y constancia de no
tener deudas pendientes con la Universidad.

c. Presentar ademas la documentacion exigida segtn el presente reglamento, y lo
establecido en el Reglamento de Grados y Titulos vigente de la UNPRG.

d. Constancia de haber aprobado el Programa expedida por la Escuela Profesional.

Articulo 29.

El Decano remitira el folder virtual de trdmite de Titulo Profesional a la Oficina de Grados y
Titulos de la Facultad la que revisara el expediente y emitira dictamen de cumplimiento o no
con todos los requisitos que exige el reglamento.

Articulo 30.

La oficina de Grados y Titulos remitird el expediente al Decano pronunciandose si
corresponde declararse el recurrente expedito o no para optar el Titulo Profesional por esta
modalidad.

Articulo 31.
El Decano, en caso de que el expediente del recurrente esté expedito, lo eleva al Consejo
de Facultad para su aprobacién y emisién de la Resolucién correspondiente. Finalmente
eleva el expediente al Consejo Universitario para el otorgamiento del Titulo Profesional.

CAPITULO IX DEL FINANCIAMIENTO

Articulo 32.
El Programa seré integramente financiado por los participantes, quienes pagaran el costo
establecido y aprobado por el Consejo de Facultad.

Articulo 33.
Los ingresos por derechos del | Curso de Actualizacion Profesional, constituyen recursos

propios de la Universidad.

ARTICULO TRANSITORIO.
Lo no previsto en el presente reglamento sera resuelto por los Directores de Escuela en
coordinacién con el Decano, como Ultima instancia,
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| PROGRAMA DEL CURSO DE ACTUALIZACION PROFESIONAL
| PROGRAMACION Y PRESUPUESTO

l. JUSTIFICACION

La Ley Universitaria 30220 establece en su Décima Tercera Disposiciones Complementaria Transitorias,
Modificatorias y Derogatorias, que los estudiantes a la entrada en vigencia de la presente Ley, se encuentren
matriculados en la Universidad no estan comprendidos en los requisitos establecidos en el articulo 45 de la

Ley antes sefialada.

La Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo considerando lo antes indicado y haciendo justicia a todos aquellos
alumnos que en el ciclo 2014-1 estuvieron matriculados, el Consejo Universitario ha emitido la Resolucién N°
127-2017-CU que autoriza a las Facultades la opcién de disefiar, aprobar y ejecutar el Curso de Actualizacion
Profesional para obtener el titulo de Ingeniero Quimico.

En el Oficio Mdiltiple N° 015-2022-SUNEDU-02-15 del 31 de mayo del 2022. se informé que, en mérito al
principio de interés superior del estudiante, excepcionalmente, se procederia con la inscripcién de los titulos
profesionales otorgados a aquellos egresados que iniciaron estudios antes de la entrada en vigencia de la Ley
Universitaria, a través de modalidades distintas a las establecidas en la cita norma, prestadas como maximo
hasta el 31 de diciembre de 2022.

En la Oficina de Grados y Titulos de la Facultad se registra un nimero significativo de Bachilleres en Ingenieria
Quimica que no han obtenido el Titulo Profesional por lo que constituye una demanda potencial para que se
acojan a esta modalidad de Titulacion que les permita adquirir competencias para ejercer la profesion.

El desarrollo del Curso de Actualizacién Profesional, permitira a la Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias
Alimentarias generar recursos para su desarrollo académico, cientifico, extensién cultural y proyeccién social
y educacién continua, a través de la implementacién de laboratorios, centro de cédmputo, biblioteca,
capacitacién docente, desarrollo de infraestructura y repotenciar sus unidades de produccién.

Il OBJETIVO

Capacitar al Bachiller en Ingenieria de Industrias Alimentarias, complementando y actualizando su formacion
académica, cientifica y profesional a través de médulos de estudios estructurados acorde con las exigencias de
las innovaciones cientifico-tecnoldgicas actuales utilizando plataformas virtuales.

Mll. DURACION DEL CURSO:
SEMANAS: 12 semanas
HORAS: 10 hs./ semana
TOTAL HORAS: 120 hs. Lectivas
INICIO DE LAS COORDINACIONES: 15/06/2022
INICIO DEL CURSO: 23/07/2022

_—— —
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IV. LOCAL Y HORARIO

LOCAL: AULAS VIRTUALES -PLATAFORMA FIA
HORARIO: Sabados

De: 4.00 p.m. —8:00 p.m.

Domingos

De: 9:.00 a.m. - 13:00 p.m.

Modificable excepcionalmente

V. COSTO DEL. CURSO

Pago por inscripcion (carpeta) S/.100.00
Pago por desarrollo del curso:

Al Contado S/. 4000.00
Pago por Examen de Suficiencia

Profesional S/. 350.00
Pago por desarrollo del curso

Financiado: S/. 4500.00*

* En tres cuotas de S/. 1500.00.

VI PLAN DE ESTUDIOS

a. El'lll Programa del Curso de Actualizacién Profesional, tiene caracter VIRTUAL y responde a un Plan
Curricular que considera 03 médulos académicos correspondientes a las areas: Vida (til de alimentos,
Gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos y Tecnologias emergentes en la industria
alimentaria, desarrollados a lo largo de 120 horas de clases.

MODULOS DE ESTUDIOS Semanas | Horas
. Vida dtil de alimentos 4 40
[l. Gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos 4 40
Ill. Tecnologias emergentes en la industria alimentaria
4 40

= e —_-— - = - -t V¥V ——
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VI.  PLANA DOCENTE
MODULOS DE ESTUDIOS DOCENTES
| Vida Util de alimentos Dr. Julio Mauricio Vidaurre Ruiz

Il. Gestidn de la calidad e inocuidad de los alimentos Ing. Lidia Ofilia Lépez Suarez

lll. Tecnologias emergentes en la industria alimentaria Dra. Clara Raquel Espinoza Silva
VIII. VACANTES Numero de Vacantes Minimo 25
IX. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
Convocatoria : 16 de Junio del 2022
Inscripciones X Hasta el 23 de Julio del 2022
Inicio de Clases ! 23 de Julio del 2022

X. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA DEL PROGRAMA
TUTORES Y JURADOS DE EXAMEN DE SUFICIENCIA

Ing. Dr. César Augusto Monteza Arbulti - Decano

Ing Dr Abraham Guillermo Ygnacio Santa Cruz - Director de Escuela
Ing Dr. Luis Antonio Pozo Suclupe - Docente

Ing.Dra.  Noemi Ledn Roque - Docente

Ing. M.Sc.  Renzo Bruno Chung Cumpa

Xl. | PROGRAMA DE ACTUALIZACION PROFESIONALPRESUPUESTO DE INGRESOS
Y GASTOS
RUBROS Unidad Costo Unid. Weses Cantidad TOTAL
I. INGRESOS
Inscripcion S/, 100 25 2500.00
Cuota al contaco S, 4000 10 40000.00
Cuota fraccionada en tres partes S, 4500 15 ©/500.00
Derecho por examen de Sufidenca Protesional | S/. 350 25 8750.00
TOTAL DE INGRESOS] 118 750.00
II. GASTOS
A. Asignaciones
Pago labor docente tutor y jurados de examen de 3. 1500 5 /500.00
suficiencia
~B. Honorarlos Profesionales
Docentes | 3/./hora 100 ’ 120 horas 12°000.00

TOTAL DE GASTOs| 12 >00.00
UTILIDAD BRUTAl 99 250.00
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CURRICULUM VITAE 1
JULIO MAURICIO VIDAURRE RUIZ

Doctor en Ciencia de Alimentos por la Universidad Nacional Agraria La Molina (UNALM). Obtuvo sudoctorado gracias
al Convenido MINEDU-CONCYTEC en el proyecto de Fortalecimiento de Programas de Doctorado Nacionales (2016 -
2019). Es Magister Tecnologia de Alimentos por la UNALM (2012-2013) y es Ingeniero en Industrias Alimentarias de la
Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo (2005-2010). Su trabajo de investigacién actualmente es sobre el disefio y
desarrollo de productos libres de gluten con harinas de granos andinos. Gracias al Centro de Investigacién e Innovacién
en Productos Derivados de Cultivos Andinos (CIINCA) ha podido participar en proyectos internacionales como
Protein2Food, el cual fue un proyecto financiando por el programa HORIZONTE 2020 de la Unién Europea. Dicho
proyecto financié parte de su investigacién sobre el desarrollo de panes libres de gluten con harinas de quinua, kiwicha
y tarwi y le permitié exponer su trabajo en diversos paises como Estados Unidos, Brasil y Holanda. También ha
participado del proyecto PECOLO, el cual es una colaboracién con la Universidad de Turku en Finlandia en temas de
prospectivas en el desarrollo de la cadena productiva de los granos andinos. En temas de ensefianza el Dr. Vidaurre se
ha especializado en temas relacionados a la simulacién de procesos como congelacién, tratamiento térmico y
prediccidn de propiedades térmicas y fisicas de los alimentos. Gracias a ello ha desarrollado aplicaciones
computacionales (.exe) para laensefianza de la Ingenieria de Alimentos. Actualmente es docente e investigador
nombrado en la Universidad Nacional Agraria La Molina

DATOS PERSONALES

Fagina web personal  https://sites.google.com/lamolina.edu.pe/food-engineering-peruw/pagina-principal

Género Masculino
Documento de Identidad 45152843
Fecha Nacimiento  21/01/1988 E PERU
E-mail vidaurrejm@lamolina.edu_pe
Direccion CALLE 28 DE JULIO 469
Departamento  LIMA Frov. LIMA Dist. LA MOLINA

Telefonos 995996930 -

FORMACION ACADEMICA (FUENTE: SUNEDU)

BACHILLER
Titulo: BACHILLER-EN INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO RUIZ GALLO

DOCTORADO
Titulo: DOCTORIS PHILOSOPHIAE EN CIENCIA DE ALIMENTOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

PERU

LICENCIADO / TiTULO

Titulo: INGENIERO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO RUIZ GALLO

PERU
MAGISTER

Titulo: MAGISTER SCIENTIAE
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
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DOCTORADO
Titulo: DOCTORIS PHILOSOPHIAE EN CIENCIA DE ALIMENTOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

PERU
LICENCIADO / TITULO

Titulo: INGENIERO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO RUIZ GALLO

PERU
MAGISTER

Titulo: MAGISTER SCIENTIAE
UNIVERSIDAD NACIOMNAL AGRARIA LA MOLINA

FORMACION COMPLEMENTARIA

11/2014 CURSO TALLER: MANEJO TECNOLOGICO DEL CULTIVO DE PALTO"
DIRECCION REGIONAL DE AGRICULTURA CAJAMARCA

PERU - Carga horariai 4  DIAS
11/2014 CURSO - TALLER: DERIVADOS LACTEOS
DIRECCION REGIONAL DE AGRICULTURA CAJAMARCA
PERU - Carga horaria: 3  DIAS
11/2014 | CONGRESO INTERNACIONAL DE CIENCIA, TECNOLOGIA E INNOVACION
UNIVERSIDAD SENOR DE SIPAN SAC

PERU - Carga horaria: 5 DIAS

11/2013 | CONGRESO CIENTIFICO INTERNACIONAL DE LA QUINUA Y GRANOS

ANDINOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

PERU - Carga horaria. 3  DIAS
09/2013 CONFERENCIA: PROCESOS DE SEPARACION DE MEMBRANA, FRITURA E

INTRODUCCION AL CONTROL DE PROCESOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

04/2013 CHEMISTRY, BIOYBTHESIS AND PROPERTIES OF ANTHOCYANINS AND

BETALAINS IN FOODS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

PERU - Carga horaria: 2  DIAS

04/2013 LEGISLACION Y TENDENCIAS EN INOCUIDAD DE ALIMENTOS EN LA

UNION EUROPEA
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

PERU - Carga horaria: 2 DIAS

1142012 NOVEL AND TRADITIONAL FOOD PROCESSING TECHNOLOGIES
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
PERU - Carga horaria: 12 DIAS

11/2010 | CURSO NACIONAL PARA SUPERVISORES EN CONSERVERIA DE

ALIMENTOS BASADO EN PROGRAMA BETTER PROCESS
COLEGIO DE INGENIEROS DEL PERU - CONSEJO DEPARTAMENTAL DE

LAM@AYEC]UE
PERU - Carga horaria: 40 HORAS

f
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EXPERIENCIA PROFESIONAL

UNIVERSIDAD NACIOMNAL AGRARIA LA MOLIMA

Es Intitucion Laboral Principal
0612021 Cargo: Docente Asociado

Docente Asociado nombrado en la Facultad de Industrias Alimentarias.
Investigador adscrito al Centro de Investigacion e Innovacion en Productos
Derivados de Cultivos Andinas (CHNCA) de la UNALM. Co investigador en
proyectos internacionales come PROTEIN2FOOD (HORIZONTE 2020), PECOLO
{Gobhiemo de Finlandia) y en &l proyectoc GRANPAN (Financiado por el Banco
Mundial y CONCYTEC)

082019 Cargo: Docente ordinario-auxiliar

Docente nombrado en la Facultad de Industrias Alimentarias

0&R2021 Cargo: Docente ordinaric-asociado
UNIVERSIDAD SENOR DE SIPAN SAC.
032014  D7/2019 Cargo: Docente ordinaric-auxiliar

Docente tiempo parcial en la escuela de Ingenieria Agroindustrial y Comercio
Exterior

PRODUCCION CIENTIFICA EN SCOPUS (H index: 1)

01/2021 RHEOLOGICAL AND TEXTURAL PROPERTIES OF GLUTEN-FREE DOUGHS
MADE FROM ANDEAN GRAINS
Intemational Journal of Food Science and Technology 2021; 56 (1) 468-479

10/2012  THREE-DIMENSIONAL MODELING OF HEAT TRANSFER DURING FREEZING
OF SUSPENDED AND IN-CONTACT-WITH-A-SURFACE YELLOW POTATOES
AND ULLUCUS

Joumnal of Food Process Engineering 2019; 42 (6)

07/2019 INFLUENCE OF TARA GUM AND XANTHAN GUM ON RHEOLOGICAL AND
TEXTURAL PROPERTIES OF STARCH-BASED GLUTEN-FREE DOUGH AND
BREAD
European Food Research and Technology 2019; 245 (7) 1347-1355

08/2017 MODELING HEAT TRANSFER DURING BLANCHING OF CUBIC PARTICLES
OF LOCHE (CUCURBITA MOSCHATA DUCH.) AND POTATO (SOLANUM
TUBEROSUM L.) USING FINITE DIFFERENCE METHOD

Joumal of Food Process Engineering 2017; 40 (3)

e
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PRODUCCION CIENTIFICA EN ALICIA

01/2015  CINETICA DE LA DEGRADACION DE BETALAINAS Y FENOLES TOTALES

o1/24015

01/2015

DURAMTE LA COCCION DE LA QUINUA (Chenopodium quinoa)
Mendoza Llamo, Edy Joseph, Diaz Rojas, Gleny Liset; Vidaurre Ruiz, Julio
Mauricio

Universidad Sefior de Sipan

CINETICA DE LA DEGRADACION DE COMPUESTOS FENOLES Y
ANTOCIANINAS EN UNA BEBIDA FUNCIOMNAL A BASE DE ARANMDANO AZUL
{(Vaccinium corymbosum L.)

Torres Alcantara, Yudi Sadith, Vidaurre Ruiz, Julio Mauricio

Universidad Sefor de Sipan

DETERMINACION DE LOS PARAMETROS DE TRANSFERENCIA DE CALOR
DURAMTE EL CALENTAMIENTO DEL LOCHE (Cucurbita moschata Duchesne)
UTILIZANDO SOLUCIONES NUMERICAS ¥ AMALITICAS

Castafieda Muifioz, Jackson Steward, Vidaurre Ruiz, Julio Mauricio; Universidad
Sefior de Sipan

Universidad Sefior de Sipan

PRODUCCION CIENTIFICA EN ORCID

01,2022

01/20

[
(8}

032021

Quinoa, Kafiiwa, Amaranth, and Lupin as Ingredients in Gluten-Free Baking

Julio Mauricio Vidaurre-Ruiz

Low Price of Fresh Milk and its Implications in Peruvian Family Farming

Julio Mauricio Vidaume-Ruiz

Andean Ancient Grains: Nutritional Value and Movel Uses

Julio Mauricio Vidaumre-Ruiz

Bioactive Compounds in Quinoa (Chenopodium guinca) and Kaiiiwa
{Chenopodium pallidicaule)

Julio Mauricio Vidaurre-Ruiz

DEVELOPMENT OF GLUTEM-FREE BREAD WITH RED QUINOA FLOUR USING
THE MIXTURE DESIGN APPROACH

Julio Mauricio Vidaume-Ruiz

PRODUCCION CIENTIFICA EN ORCID

04./2022

0142022

a1/2022

03/2021

0242020

Quinoa, Kafiiwa, Amaranth, and Lupin as Ingredients in Gluten-Free Baking

Julio Mauricio Vidaurre-Ruiz

Low Price of Fresh Milk and its Implications in Peruvian Family Farming

Julio Mauricio Vidaume-Ruiz

Andean Ancient Grains: Nutritional Value and Novel Uses

Julio Mauricio Vidaumre-Ruiz

Bioactive Compounds in Quinca (Chenopodium quinoa) and Kaiiiwa
{Chenopodium pallidicaule)

Julio Mauricio Vidaume-Ruiz

DEVELOPMENT OF GLUTEN-FREE BREAD WITH RED QUINOA FLOUR USING
THE MIXTURE DESIGN APPROACH

Julio Mauricio Vidaumre-Ruiz

A ROADMAP UNTIL 2030 AND FIRST ACTION PLAN FOR THE PERUVIAN
AGRI-FOOD SECTOR, FOCUSING OM ANDEAN HNATIVE CROPS

Julio Mauricio Vidaumre-Ruiz

ﬁ
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£, %,
9 )
T

PRODUCCION CIENTIFICA

ARTICULG Efl REVISTA CIENTIFICA

CR/Z020 DEVELOPMENT OF GLUTEN-FREE BREADS USING ANDEAN NATIVE GRAINS
QUINOA, KANIWA, KIWICHA AND TARWI
Proc=edings 2020; 63 (1) 1-5

o3rzee PASTING AND TEXTURAL PROPERTIES OF MIXTURES OF QUINOA (CHENOFPODIUM
QUINOA), KIWICHA (AMARANTHUS
CAUDATUS), AND TARWI (LUPINUS MUTARILIS) FLOURS IN AN AQUEOUS SYSTEM

Journal of High Andean Research 2010; 21 (1} 5-14

o205 KINETICS OF THERMAL DEGRADATION OF BETACYANINS, BETAXANTINS AND
VITAMIN C IN A JUICE-BASED DRINK BEET (BETA VULGARIS L.} AND HONEY

Scientia Agropecuaria 2015; 8 (2} 111 118

LIBRC
G1/2020 ESCENARIOS PARA EL FUTURO DE LOS CULTIVOS ANDINOS

2020; 0 {0}

CAPITULD DE LIBRO

os20189 DEVELOFPMENT OF GLUTEN-FREE BREAD WITH QUINOA (CHENOFPODIUM QUINOA
WILLD.) AND TARWI (LUPINUS MUTABILIS SWEET) FLOURS
Abstract Book XV ILC 2010: Devekping lupin crop into a modern and sustainable food and
feed source. 2018; 0 (D} 84

RESUMEN DE CONGREEO

OE2015 ELABQRACION ¥ EVALUACION DE PANES DE MOLDE CON SUSTITUCION PARCIAL
DE HARINA DE TRIGO (TRITICUMAESTIVUM L.), POR HARINA DE SEMILLAS DE PAN
DE ARBOL (ARTOCARPUSALTILIS P.J) :
2016: 0 ()

CARTEL DE COMFERENCIA/POSTER

1072017 INVERSE METHOD FOR ESTIMATION OF HEAT TRANSFER COEFFICIENT DURING
FREEZING OF
FOODS IN 3D

0312017 PROPIEDADES DE PASTA EN MEZCLAS DE HARINAS DE QUINUA, KIWICHA Y
TARWI, COMO UNA HERRAMIENTA DE PREDICCION PARA LA INDUSTRIA
PANADERA SIN GLUTEN

0B/2014 SHELF LIFE MODELING OF QUINOA GRAINS

Bth edition of the Shelf Life International Meeting (SLIM 2014) 2014; 6 {1} 1-2

o0a/2013 OPTIMIZING THE GLUTEN FREE BREAD FORMULATIONS USING KIWICHA
(AMARANTHUS CAUDATUS) FLOUR AND POTATO STARCH
3rd International Symposium on Gluten-Free Foods and Beverages 2013; 1 (1) 1-2

PROYECTOS DE INVESTIGACION

012020 12/202 Inclusién de granos andinos: kiwicha, quinua, kafiiwa y tarwi, para el
desarrolio de productos nutritivos de panificacion
10/2017 097201 Cultivos Mativos del Perii y Colombia Para un Futuro Alimentario Innovador

y Sostenible (PECOLO)
04/2016 127201 Programa de Becas de Doctorado en Universidades Peruenas

022015 02202 PROTEINZFOOD

03/2014 121201 Disefio de un instrumento para medir la difusividad térmica efectiva de

alimentos sdélidos y liquidos
08/2012 12/201 "Elaboracion de panes libres de gluten a base de harinas de granos

andinos"
DISTINCIONES Y PREMIOS
1242014 Reconocimiento y felicitacion por publicacion en revista electrénica y apoyo a

UNIVERSIDAD SENOR DE SIPAN SAC

_—-————'———'__—_———_—__———_—.—_—
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CURRICULUM VITAE 2
CLARA RAQUEL ESPINOZA SILVA

Docente Investigadora, directora del Instituto de Investigacion de la Facultad de Ingenierfa en Industrias
Alimentarias de la Universidad Nacional del Centro del Pert, Doctora en Ciencias con especialidad en
Tecnologia de Alimentos, Doctora en medicina, MSc. en Tecnologia de Alimentos- UNALM, Ingeniero
en Industrias Alimentarias de la UNAS; trabajos de investigacion en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
nativos, extraccion de biocomponentes para usos en la industria, e identificacién de propiedades
funcionales de compuestos bioactivos de plantas, diplomados en especializacion Géstién de la Calidad,
e Innovacién de productos.

DATOS PERSONALES

Pagina web personal  hitp:/

Génern Femenino
Documento de identidad 23004625
Fecha Macimiznto  17/10/1670 - PERO
E-mail cespinoza_silva@hotmail.com
Direccien PROLONG. LIMA 135

Departamento  JUNIN Frov. HUANCAYO Dist. SAN JERONIMO DE
TUNAN

Telefonos 880515040 - 435883

FORMACION ACADEMICA (FUENTE: SUNEDU)

BACHILLER
Tiulo: BACHILLER EN CIENCIAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA DE LA SELVA

PERU

DOCTORADO
Thule: DOCTORA EN MEDICINA
UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES

PERU

DOCTORADO

Titulo: GRADO DE: DOCTOR OF SCIENCE WITH A MAJCOR IN FOOD
TECHNOLOGY (DOCTOR EN CIENCIAS CON MENCION EN
TECNOLOGIA ALIMENTARIA)

ATLANTIC INTERNATIONAL UNIVERSITY
ESTADOS UNIDOS
LICENCIADO / TITULO

Titulo: INGENIERO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA DE LA SELVA

PERU
MAGISTER

Titulo: MAGISTER SCIENTIAE
UNIVERSIDAD NAGIONAL AGRARIA LA MOLINA

PERU
MAGISTER

Titulo: MAGISTER SCIENTIAE, ESPECIALIDAD: TECNOLOGIA DE
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

PERU

ﬁ
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FORMACION COMPLEMENTARIA

PASANTIA INTERNACIONAL EHN TECNOLOGIAS EMERGENTES EN

CONSERVACION DE ALIMENTOS
TECHNISCHE UNIVERSITAT BERLIN

ALEMANIA - Cargahorariaz 3 DIAS
PASANTIA INTERNACIONAL EN PURIFICACION DE COMPUESTOS

BIOACTIVOS
UNNERSISAD AUTONOCMA DE MADRID

ESPANA - Cargahorariaz 15 DIAS
1142017 ESPECIALIZACION EN OPTIMIZACION DE PROCESOS INDUSTRIALES POR

EL METODO DE SUPERFICIE RESPUESTA Y DE
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO DEL PERU

PERU - Cargahoraria: 10 DIAS

02/2017 CAPACITACION EN CROMATOGRAFIA LIQUIDA ACOPLADO A

ESPECTROMETRO DE MASAS TRIPLE CUADRUPOLO
REACTIVOS PARA ANALISIS S.A.C.

PERU - Cargahoraria: 6  DIAS

10/2016  CAPACITACION EN TECNICAS DE CULTIVO DE CELULAS PRIMARIAS Y

LINEAS CELULARES CANCERIGENAS
INSTITUTQO TEOFILO HERNANDO DE i+D DEL MEDICAMENTO.

ESPANA - Cargahoraria: 15 DIAS

01/2014 DIPLOMADO INTERNACIONAL EN GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD

ALIMENTARIA
UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO DEL PERU

PERU - Cargahorariaz & MESES

01/2011  PASANTIA
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
PERU - Carga horariaz 2 MESES

11/2010  DIPLOMADO EN AUDITORIAS EM I1SO 14000
UMNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS

PERU - Carga horaria: 8 MESES

ﬁ
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EXPERIENCIA PROFESIONAL

UMIVERSIDAD MACIONAL DEL CENTRO DEL PERU

Es Intitucion Laboral Principal
061993  02/2015 Cargo: Directora Del Instituto De Investigacion De La Facultad De Ingenieria

... En Industrias Alimentarias. . .,
Catedratico de la UNCP, directora de el Instituto de Investigacion de la Facultad de

Ing. en Industrias Alimentarias, Investigadora.

06/1993 Cargo: Profesora Investigadeora
06/1993 Cargo: Docente ordinario-asociado

03/2019 0372021 Cargo: Directora De Centro De Investigacion De Productos Naturales Y

Aglicaciones
INVESTIGACION, GESTION DE PROYECTOS

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA DE LA SELVA

01/1992  12/1992 Cargo:  Jefe De Produccion

Jefe de Produccion - Planta Pilot de Frutas y Hortalizas

Pais Peru

PRODUCCION CIENTIFICA EN SCOPUS (H index: 2)

192018 MICROENCAPSULATED BETACYANIN FROM COLORED ORGANIC QUINOA
(CHENOPODIUM QUINOA WILLD.}: OPTIMIZATION, PHYSICOCHEMICAL
CHARACTERIZATION AND ACCELERATED STORAGE STABILITY

Joumnal of the Science of Food and Agriculture 2018; 98 (15) 5873-5883

06572003 NUTRITIONAL VALUE AND USE OF THE ANDEAN CROPS QUINOA
(CHENOPODIUM QUINOA) AND KANIWA (CHENOPODIUM PALLIDICAULE)

Food Reviews International 2003; 19 (-12) 179-189
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PRODUCCION CIENTIFICA WOS

052021 OPTIMIZATION OF ULTRASOUND-ASSISTED EXTRACTION OF POLYPHENOLS FROM
GLOBE ARTICHOKE (CYNARA SCOLYMUS L.) BRACTS RESIDUES USING RESPONSE
SURFACE METHODOLOGY

01/2021  OPTIMIZATION OF ULTRASOUND-ASSISTED EXTRACTION OF POLYPHENOLS FROM
GLOBE ARTICHOKE (CYNARA SCOLYMUS L.) BRACTS RESIDUES USING RESPONSE
SURFACE METHODOLOGY

01/2021  OPTIMIZATION OF THE ULTRASOUD-ASSISTED EXTRACTION OF SAFONINS FROM
QUINOA (CHENOPODIUM QUINOA WILD) USING RESPONSE SURFACE
METHODOLOGY

01/2020  Pumpkin (Dutch maximum Dutch.) compote for infants, functional, low cost,
preservative-free and of considerable shelf life: rheclogical, sensory, physicochemical,
nutritional, and microbiological characteristics

01/2020  Pumpkin (Dutch maximum Dutch.) compote for infants, functional, low cost,
preservative-free and of considerable shelf life: rheological, sensory, physicochemical,
nutritional, and microbiological characteristics

052018 Microencapsulates of betacyanin from colored organic quinoa (Chenopodium quinoa
Willd): Optimization, physicochemical characterization and accelerated storage
stability

03/2018  Effects of Pressure and Temperature on the Extraction of Benzyl Isothiocyanate by
Supercritical Fluids from Tropaeolum majus L. Leaves

102017 Efecto de presion y temperatura en la extraccion de isotiocianato de bencilo por
fluidos supercriticos a partir de hojas de Tropaeolum majus L.

1102016 Spray drying and anthocyanins extraction from mastuerzo’s flowers (Tropaeolum
majus L.)
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DISTINCIONES ¥ FREMIOS

10£2015 RECOMNOCIMIENTO PRIMER PUESTO EN INVESTIGACION EM CONACYTA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAMN ANTONIO ABAD DEL CUSCO

Pais PERU

DGf2D17 DESTACADA LABOR CIENTIFICA

COLEGIO DE INGENIERIOS DEL PERU, LA ACADEMIA PERUANA DE
INGENIERIA Y GRANA Y MONTERO

Pais PERU
11/2017 PRIMER PUESTO EN CIENCIAS AGRARIAS EN LA JORNADA CIEMTIFICA DE
UNIVERSIDAD MACIONAL DEL CENTRO DEL PERU

Pais PERU

0372018 premio HEROINAS TOLEDO
MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE HUANCAYO

Pais PERU

Destacado en el campo de la Investigacion - 2009
COLEGIO DE INGENIEROS DEL PERU.

Pais PERU

LINEAS DE INVESTIGACION

Linea Principal hrea Sub Area Disciplina

] Ingenieria y Tecnalogia Biotecnologia Industial Biotecnologia industral

Biotecnologia relacionada conla

NO  CienciasMedicasydelaSalud  Biotecnologia en Salud el
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PROYECTOS DE INVESTIGACION

082020 0&/202 Disefio y construccion de un prototipo de trilladora, venteadora y

seleccionadora manual de granos
1202019 121202 Caracterizacion morfoldgica, varietal y contenido de canabinoides
de Cannabis sativa L. en tres regiones de Perd

082019 08202 Efectos del tipo de fertilizacion y pisos altitudinales en la produccion de
biomasa y rendimiento de aceite de Cannabis sp en Junin.

06/2019  0&/202 Indice de estabilidad oxidativa y capacidad antioxidante de aceite esencial
de hojas de cannabis extraidas por ultrasonido

06/2019  08/202 Capacidad hipoglucémica de nanoparticulas de polifenoles de residuos de
cafe (coffea arabiga) asistida por energia ultrasénica en modelos invitro

062019 08207 Actividad antiobesidad de teobromina proveniente de residuos de la
industria del cacao y extraidas por ultrasonido

062019 06/202 Efecto del tipo de fertilizacion y pisos altitudinales en la produccion de
biomasa y rendimiento de aceite en el depertamento de Junin

10/2018  09/202 EVALUACION DE LAS PROPIEDADES HIPOGLUCEMICAS EN MODELOS IN
VITRO EN NANOENCAPSULADOS DE POLIFENOLES DE RESIDUOS DE

ALCACHOFA
10/2018  09/202 CITOTOXICIDAD DE NANOPARTICULAS DE SAPONINAS EXTRAIDAS POR

€02 SUPERCRITICO DE LOS RESIDUOS DE ESCARIFICACION DE QUINUA

EN LINEAS CELULARES DE CANCER DE MAMA
1212015 12/201 CITOTOXICIDAD DEL ISOTIOCIANATO DE BENCILO DEL TROPAEOLUM

MAJUS L. EXPUESTAS A MICROGRAVEDAD EVALUADAS EN LINEAS

TUMORALES DE MAMA )
022014 021201 Determinacion de la anatomia y morfologia del Mastuerzo (Tropaeolum

majus) en sus fases fenologicas como cultivo promisorio con fines de
produccion de flores para la extraccion y caracterizacion de colorante
natural para su utilizacion en embutidos cérnicos.

032010 03201 EVALUACION DE LOS ANTIOXIDANTES DE PULPA ESTABILIZADA DEL
FRUTO SILVESTRE JARJANCHA (VARIEDAD DE ZARZAMORA)
PROVENIENTES DE LA COMUNIDAD DE TINTAY PUNCO - VRAE REGION
HUANCAVELICA
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CURRICULUM VITAE 3

Nombre y Apellido: LIDA OTILIA LOPEZ SUAREZ
Direccion: Calle Preising 166 Dpto 101
Teléfono: +51 960645755

Correo electronico: lidalopez.bv@dmail.com
ls13@hotmail.com

Ingeniera en Industrias Alimentarias colegiada, con estudios de Maestria en la especialidad de Tecnologia de Alimentos,
con Certificaciones Internacional BRC' Y FSMA, con experiencia en la implementacion de Sistemas de Gestion de Calidad (HACCP,
ISO 22000, BRC) en plantas procesadoras de alimentos y en evaluacion de la conformidad en organismos de ensayo
(IS0 17025), inspeccion (ISO 17020) y certificacién de productos (ISO 17065), con amplio conocimiento en
el manejo de normas sanitarias nacionales e internacionales, asi como la interpretacién de resultados e
indicadores sanitarios.

Orientada al logro de objetivos y pensamiento analitico, capacidad para trabajar en equipo y comunicacion
efectiva, disposicion para trabajar bajo presion, facilidad de aprendizaje, proactiva, con alto sentido de la
responsabilidad y |a ética profesional y adaptacion al cambio.

TiITULOS Y CERTIFICACIONES PROFESIONALES

= ESTUDIOS EN LA ESCUELA DE POST GRADO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Universidad Nacional Agraria La
Molina

Lima - Perd. (1999-2001)

= INGENIERA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS CIP N°198004 con Titulo profesional otorgado en septiembre del 2016 por
la

Universidad Nacionaldel Centro del Peri —-Huancayo (1993-1997)

= Lead Instructor Training for FSPCA Preventive Controls for Human Food con Certificado N° 710a2fdd
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Mayo 2021 a la fecha INDUSTRIAL INSPECTION SERVICES §.A.C.

Desarrollo de proyectos

o Planificar, gestionar, coordinar, ejecutar y/o verificar la implementacion de nuevos serviclos enmarcados en certificacion de
conformidad segdn norma 150 17065.2013,

Junio 2019 - Marzo 2020 ALLIN CAUSAI E.LR.L.

+ Consultorfa en interpretacion e implementacion de normas relacionadas a inocuidad alimentaria a grupos de
productores y proveedores de alimentos saludables y organicos (cereales y leguminosas, hortalizas, etc).

« Consultorfa en evaluacion, presentacion de informes de diagndstico e implementacidn de programas pre requisitos, BPM, HACCP a
mypimes,

» Consultorfa para obtencién de autorizacién sanitaria y registros sanitarios de productos ante SENASA/
DIGESA/SANIPES.

Mayo 2018 - Feb 2019 PUERTOS DEL PACIFICO S.A.
Jefe de Certificaciones

Planificar, gestionar, coordinar, ejecutar y/o verificar la implementacién de las normas del Sistema de Gestién de la Calidad basado en el
HACCP, BRC y sus programas pre requisitos en las plantas productoras de productos congelados y en conservas.

Realizar las evaluaciones de los informes de diagndstico realizados por el equipo de aseguramiento de calidad a las plantas de maquila,
proveedores autorizados y posibles proveedores.

Gestionar la implementacién y habilitacion sanitaria SANIPES de las plantas de proceso {congelado, conserva, harinas), almacenes, planta de
procesamiento primario y puerto de descarga.

Seguimiento al sistema de informacidn sobre avances cientificos y técnicos, normas de conducta de la industria, legislacin aplicable a las
actividades sanitarias, de calidad y de legalidad relacionadas con las actividades que realiza la empresa,
Seguimiento 3 las observaciones de auditoria BRC o SANIPES al sistema de gestion de la calidad
Participacion en Jos Comités de Inocuidad de la empresa

Implementacién del programa de cultura de Inocuidad de la empresa.

-
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EXPERIENCIA PROFESIONAL

Feb. 2006 - Mayo 2018 GRUPO BUREAU VERITAS DEL PERU

Enero 2007- Mayo 2018 INSPECTORATE SERVICES PERU S.A.C. /[CESMEC PERU S.A.C.
Jefe de Certificaciones

+ Responsable de implementar la integracion de los procesos que involucran el desarrollo de los servicios de andlisis y/o inspeccion
hasla la oblencidn de los documentos finales sea informe de ensayo ylo centificados de conformidad ylo calidad y/o sanitarig
para diversos sectores de alimentos de origen pesquero, agricola (productos minimamente procesados granos, cereales
leguminosas, etc) y alimentos industrializados.

« Gestion de autorizaciones de los laboratorios ante las entidades sanitarias: SANIPES (como entidad de apoyo), DIGESA
SENASA.

« Autorizacién para emision y firma de Certificados de Conformidad GUIA ISO/NEC 065 INDECOPI, Certificado de Calidad u
otros solicitados por el cliente.

« Gestién directa con las autoridades sanitarias nacionales (DIGESA, SENASA, SANIPES) en lo que respecta a normativa
sanitaria, participacion en mesas de trabajo para la discusion de normas.

« Decision final sobre la certificacion de conformidad, sanitaria ylo de calidad, en funcién a la interpretacién adecuada dg
los resultados de los indicadores sanitarios y de calidad propios para cada producto.

+ Gestionar, coordinar, ejecutar yfo dar seguimiento al sistema de informacion sobre avances clentificos y técnicos, normas de
conducta de la industria, legislacién aplicable a las actividades sanitarias, de calidad y de legalidad relacionadas con las
actividades que realiza la empresa.

« Coordinacién y supervision de la aplicacion de normas, directivas, instructivos para los servicios de certificacion de
conformidad, sanitaria y de calidad en lotes 0 muestras de productos, en funcién a Requisitos Normativos
nacionales o extranjeros.

« Evaluar los informes de diagndstico realizados a plantas procesadoras, almacenes yfo otras instalaciones rela - cionadas
a diferentes sectores de la industria alimentaria para desarrollar los planes de trabajo para los diferentes servicios de
implementacion u homologacién de proveedores.

+ Planificar, organizar, dirigir y controlar los recursos materiales, humanos y econdmicos del drea.

» Participar de Comités Técnicos INDECOPI, INACAL, CODEX (caso INDECOPI/INACAL PESCA; caso CODEX
Comité Codex Sobre Sistemas de Inspeccion y Certificacion para la Importacion y Exportacion de Alimentos -
CCFICS, Comité de Cereales, legumbres y leguminosas)

CESMEC PERU S.A.C.

Asistente de certificaciones

« Coordinacion técnica para los servicios de certificacion de alimentos.

» Evaluacién de expedientes para certificacion de conformidad GUIA ISO/IEC 065 INDECOPI, Productos de la pesca
industrializados, productos licteos, productos de panificacion, productos procesados de frutas y hortalizas
productos agricolas (granos, cereales)

« Evaluacin de expedientes de cerificacion sanitaria (DIGESA, SANIPES, SENASA)

+ Evaluacion e interpretacién de resultados e indicadores sanitarios.

+ Elaboracidn y revision de informes de diagndstico de las plantas, almacenes de las empresas proveedoras al programa
nacional de asistencia alimentaria (PRONAA) para el posterior desarrolle de los planes de trabajo para
implementacion de BPM, HACCP.

Ago. 2005 - Dic. 2006

Enero 2005 - Mar 2005 COMPYMEP - CONCEJO DE LAS MICRO Y PEQUERIA EMPRESA (Per() Organizacion dedicada a la asesoria de Pequeiias
y Microempresas
+ Consultoria en implementacion de planes HACCP y prequisitos para PYMES

QOct. 2004 - En 2005 CONAPAPA Comité Nacional de Productores de Papa, Organizacién dedicada a la asesorfa técnica
Asistente técnico
+ Seguimiento a cumplimiento de metas de proyectos establecidos
» Asistencia técnica en implementacion de buenas practicas de cosecha.

Abril 2004 - Junio 2004 MOLINOS DE SERVICIOS AGROINDUSTRIALES - MOLISERVIS E.LR.L Empresa productora de enriquecidos I4c- teos
proveedor PRONAA.
Jefe de Control de Calidad
o Sequimiento y Verificacién de cumplimiento de los programas prerequisitos, BPM y HACCP implementados en la empresa,
Elaboracién e implementacion de procedimientos relacionados al control de calidad
o Evaluacion de proveedores y materias primas (harinas de cereales y leguminosas, insumos diversos)

e Seguimiento a auditorias.
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FORMACION COMPLEMENTARIA Y CURSOS DE ESPECIALIZACION

CURSOS / ESPECIALIZACIONES PAIS ORGANIZADOR ANO DURACION
LEGISLACION ALIMENTARIA PERU COLEGIO DE INGENIEROS 2022 16 HORAS
DEL PERU CD LIMA
INSPECCION Y MUESTREO DE ALIMENTOS NTP SO - 2859 PERU COLEGIO DE INGENIEROS 2022 16 HORAS
DEL PERU CD LIMA
USDA PREVENTIVE CONTROLS OF HUMAN FOOD FOR USA USDA 2022 24 HORAS
QUALIFIED INDIVIDUAL COURSE
DIPLOMADO ESPECIALIZACION GESTION PUBLICA PERU UNIVERSIDAD NACIONAL 2021 240 HORAS
AGRARIA LA MOLINA
CURSO DE INTERPRETACION DE LA NORMA 150 17020, PERU COLEGIO DE INGENIEROS 2021 16 HORAS
EVALUACION DE LA CONFORMIDAD DEL PERU
PERU COLEGIO DE 2021
LEGISLACION ALIMENTARIA INGENIEROS DEL 20 HORAS
PERU
PERU COLEGIO DE 2021
REGISTRO SANITARIO PARA ALIMENTOS INGENIEROS DEL PERU 06 HORAS
INDUSTRIALIZADOS
PERU COLEGIO DE 2021
EL SISTEMA HACCP Y SUS PREREQUISITOS INGENIEROS DEL PERU 12 HORAS
CURSOS / ESPECIALIZACIONES PAIS ORGANIZADOR ANO [DURACION
EL PROCESO NORMATIVO DEL CODEX ALIMENTARIUS Y SU PERU [ICA 2016 32 horas
GESTIONPARA UNA EFECTIVA PARTICIPACION DEL PAIS
SEMINARIO GESTION DE INOCUIDAD SANITARIA DE LOS PERU CAFAE- PRODUCE 2016 30 horas
PRODUCTOS PESQUEROS
TRADE CONTROL AND EXPERT SYSTEMS (TRACES) PERU DG SALUD Y SEGURIDAD 2015 12 horas
ALIMENTARIA COMISION
EUROPEA
GESTION DE PROCESOS PERU Bureau Veritas del Per( 2014 18 horas
9001:2008
THTERFRETRCIUN DEL NORMA 150, 40012008 PERU Bureau Veritas del Perd 2010 24 horas
] UNALM 2008 64C horas
ESPECIALIZACION PROFESIONAL A NIVEL DE POST - GRADO: PERU
“IMPLEMENTACION DE LA NORMA IS0 22000 Y DEL SISTEMA
HACCP PARA LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
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CURSOS / ESPECIALIZACIONES PAIS ORGANIZADOR ANO DURACION
COMUNICACION DE RIESGOS: EL DEBER DE INFORMAR COSTA RICA LABORATORIO DE 2020
ENSAYOS BIOLOGICOS 06 HORAS
DISENO DE PLANTAS AGROINDUSTRIALES DE ACUERDO A PERU INSTITUTO 2020 06 HORAS
LAS EXIGENCIAS DE DIGESA TECNOLOGICO DE LA
PRODUCCION
DISENO Y ELABORACION DOCUMENTARIA DE PROTOCOLO PERU 2020
SANITARIOY PLANES DE VIGILANCIA, Prevencion del COVID- COLEGIO DE BIOLOGOS
19, Aplicando la RM 080-2020-MINCETUR, RM 117-2020- DEL FERU .
MINAGRI, RM 239- 2020- MINSA, RM 142-2020- PRODUCE
REQUISITOS GENERALES DE SEGURIDAD Y SALUD FRENTE PERU UNIVERSIDAD NACIONAL 2020 16 HORAS
AL NUEVO CORONAVIRUS EN LA INDUSTRIA AGRARIA LA MOLINA
PLANES DE CONTINGENCIA FRENTE AL NUEVO PERU UNIVERSIDAD NACIONAL 2020 16 HORAS
CORONAVIRUS EN EMPRESAS ALIMENTARIAS AGRARIA LA MOLINA
PROTOCOLO SANITARIO Y RESPUESTA A EMERGENCIA PERU RABIDMCRL I 2020 L
ANTE COVID-19. DISENO, IMPLEMENTACION, MIRANDA
ACTUALIZACION
MATRIZ IPERC ANTE COVID 19. DISENO, PERU FABIO MONZON 2020 6 HORAS
IMPLEMENTACION,ACTUALIZACION MIRANDA
FORMACION DE AUDITOR, SUPERVISOR E INSPECTOR PERU UNIVERSIDAD SAN 2020 50 HORAS
SANITARIOEN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Y PESQUERA CRISTOBAL DE
APLICANDO EL SISTEMAHACCP, BPM, PHS Y NORMATIVA HUAMANGA
ALIMENTARIA
IMPLEMENTACION DE PROTOCOLOS E IPERC EN LA PERU UNIVERSIDAD SAN 2020 50 HORAS
PREVENCION DE COVID -19 EN LA AGROINDUSTRIA, CRISTOBAL DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS, PESQUERA Y RESTAURANTES HUAMANGA
CURSO DE ACTUALIZACION INTERPRETACION DE LA NORMA PERU UNALM 2020 24 Horas
IS0 9001 2015
PROGRAMA DE ACCESO A MERCADOS PARA ALIMENTOS PERU PROMPERU 2019 16 Horas
PROCESADOS AL MERCADO DE CHINA
TALLER PRACTICO DE AGROEXPORTACIONES PERU CAMARA DE COMERCIO 2019 16 Horas
DE LIMA
— T PERU BRC GLOBAL STANDARD 2019 24 Horas
SEGURIDADALIMENTARIA
FORMACION DE AUDITORES INTERNOS BRC- NORMA PERU GRUPO FS 2018 16 Horas
MUNDIAL BRC DE SEGURIDAD ALIMENTARIA. VERSION 7
COMPRENSION DE LOS REQUISITOS DE LA NORMA MUNDIAL PERU | BRC GLOBAL STANDARD 2018 24 Horas
DE SEGURIDAD ALIMENTARIA BRC VERSION 8
BPM, POE, POES, PLAN HACCP - IMPLEMENTACION Y PERU UNALM 2018 30 Horas
AUDITORIA
AUTORIZACION DE MUESTREADORES DE ALIMENTOS PERU SENASA 2018 8 Horas
VEGETALES PRIMARIOS CON FINES DE EXPORTACION
FSMA RULES “FOOD SAFETY AND AGRICULTURAL PERU USDA- lICA 7017 37 Horas
SUSTAINABILITY TRAINING (FAST)"
ESPECIALIZACION PROFESIONAL SISTEMA DE GESTION DE PERU UNALM 2077 440 Foras
LA CALIDAD EN LABORATORIO ISONIEC 17025:2005
NTP ISONEC 170202012 REQUISITOS  PARA EL PERU INSPECTORATE 2017 32 horas
FUNCIONAMIENTO DE DIFERENTES TIPOS DE ORGANISMOS SERVICES PERU SA.
QUE REALIZAN LA INSPECCION
LEAD INSTRUCTOR TRAINING FOR FSPCA PREVENTIVE PERU USDA- IICA 2017 32 horas
CONTROLS FOR HUMAN FOOD. REALIZADO POR USDA FDA EN
CONJUNTO CON FOOD SAFETY PREVENTIVE CONTROLS
ALLIANCE USA
_— . . = ————— o e ESESSSSSSE=S= e |

Calle Juan XXIII N° 391 Teléf. 074-283115 - IP 3310 Ciudad Universitaria — Lambayeque Peru



