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1. OBJETIVOS ACADEMICOS

Formar Ingenieros en Industrias Alimentarias capaces de solucionar la
problematica alimentaria de la regién y del pais, transformando la materia prima
en productos industrializados de consumo humano, con la mejor calidad y al mas
bajo precio; con la suficiente vision y creatividad para disefiar los procesos, las
plantas y los productos, en el volumen y cantidad suficientes que cubran las
necesidades de los demandantes, cristalizando sus suefios con aplicacién de
principios  cientificos, tecnolégicos y de ingenieria, demostrados

experimentalmente.
Los objetivos especificos son:

= Examinar y plantear alternativas de solucion productivas, respecto de la
magnitud y extensién de los problemas del hambre, la malnutricion y
enfermedades relacionadas con la alimentacion.

= Crear y desarrollar sistemas productivos de alimentos, reales y eficaces en
funcién de los costos para fomentar la sana alimentacién de la poblacion.

= Movilizar los recursos financieros necesarios para las estrategias
encaminadas a promover una alimentacién sanay accesible.

= Promocionar formas de alimentacion y estilos de vida dignos de los
miembros de la sociedad.

= Proteger a los consumidores mediante el mejoramiento de la calidad e
inocuidad de los alimentos producidos.

» Incorporacién de metas y objetivos especificos relativos a la producciéon de
alimentos y alimentacién en las politicas y programas de desarrollo de los

gobiernos local, regional y nacional y de los sectores privados.

2. PERFIL DE INGRESO
A. Aspecto Cientifico — Técnico
= Disefiar, operar y controlar procesos para la produccion industrial y la
conservacion de productos agropecuarios, hidrobioldgicos y forestales
destinados principalmente a la alimentacidon humana.
= Formular, ejecutar y evaluar proyectos de factibilidad agroindustriales,

asi como participar en proyectos de desarrollo regional o nacional.
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Formular, ejecutar y evaluar investigaciones en el campo de la
industria alimentaria, como procesos, productos, equipos y recursos
alimentarios para las condiciones propias del pais.

Proyectar equipos, maquinaria y plantas para el procesamiento de
alimentos y de todo producto agropecuario.

Asesorar empresas agroindustriales en temas de la especialidad.

Ejercer la docencia en universidades e instituciones superiores.

B. Aspectos Administrativo Gerencial

Aplicar los principios de la administracién y gestion empresarial.
Fomentar la creacién de empresas agroindustriales.
Aplicar técnicas de gestiéon de personal en la administracion de

proyectos en empresas del sector.

C. Aspectos de Proyeccion Social

Formular programas integrales de desarrollo rural en equipos
multidisciplinarios.

Promover y ejecutar programas de capacitacion y transferencias
tecnolégicas sobre agroindustrias.

Promover la proteccién del medio ambiente y uso racional de los

recursos naturales.

D. Aspectos de Desarrollo Personal

Denotar capacidad de organizacién, actitud critica, amplio criterio e
iniciativa.

Tener actitud de mando, sociabilidad, independencia de juicio vy
confianza en si mismo, ademas control emocional.

Desarrollar agudeza visual, olfativa y gustativa.

Cultivar, elevados valores éticos y morales
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3. PERFIL DE EGRESO

El Ingeniero de Industrias Alimentarias, es un profesional con sélida formacidn en las

ciencias basicas, la ingenieria y las tecnologias propias del sector de alimentos, con

suficientes conocimientos en el area de gestidn empresarial y con profunda

formacion humanista.

Es un profesional critico, pro-activo, responsable, solidario, que se actualiza

permanentemente, que le permite entender el contexto social, politico y econdmico

del pais y del mundo, y es capaz de:

Generar, desarrollar y administrar empresas alimentarias.

Disefiar y desarrollar productos y tecnologias en el sector alimentario, de
manera sostenible.

Disefiar, desarrollar y gestionar sistemas de aseguramiento de la calidad en el
sector alimentario.

Contribuir a la conservacion de los ecosistemas.

Contribuir a mejorar la realidad nutricional y socio-econdmica del pais.

El Ingeniero de Industrias Alimentarias se desempefia en:

v

La programacion y ejecucidén de procesos de almacenamiento, conservacion,
transformacion, empaque y transporte de alimentos desde las etapas de post-
cosecha o post-sacrificio hasta el consumo final.

La innovacién, investigacién y desarrollo tecnolégico de materias primas,
productos y procesos tendientes a mejorar la competitividad del sector de
alimentos.

La direccién, programacién, ejecucién vy evaluacion de sistemas de
aseguramiento de la calidad en empresas que procesen o conserven materias
primas para la produccién de alimentos.

La comercializacion y venta de productos procesados, materias primas, equipos
de proceso y transporte, empaque y embalaje relacionados con la industria de
alimentos.

La participacidon en grupos interdisciplinarios para la elaboracion, formulacién y

evaluacién de proyectos agroalimentarios.
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v'  La prestacion de servicios de asesoria y consultoria a la industria de alimentos,
en sus procesos productivos, de gestion y desarrollo.

v'  La prestacidon de servicios de docencia e investigacion en instituciones de
educacién superior con programas de Ingenieria de Alimentos o afines.

v'  La prestacion de servicios en instituciones que se encargan de la regulacion,
vigilancia y control de alimentos, para dar cumplimiento a la normatividad
vigente del sector.

v' El disefio de equipo, productos, procesos y plantas industriales queden

respuesta a las necesidades del sector alimentario.
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4. PLAN DE ESTUDIOS
PRE ; HORAS CREDITOS TIPO DE
CICLO | CODIGO CURSO CA'?’S,E)TER curso | “msm "
REQUISITO T P TOTAL T P | TOTAL (GIEJES)
ALlo1 | Dibuio Técnico Asistido por Ninguno Obligatorio | 16 | 64 80 1 ]2 3 Especialidad | Presencial
Computadora
EC104 Micro Economia Ninguno Obligatorio 32 - 32 2 2 Especificos Presencial
BI106 Biologia Ninguno Obligatorio 48 32 80 3 1 4 General Presencial
Qu109 Quimica | Ninguno Obligatorio 48 32 80 3 1 4 General Presencial
| Quill Medio Ambiente y Desarrollo Ninguno Obligatorio 32 32 64 2 1 3 General Presencial
Metodologia del Trabajo
HU147 Universitario y Técnicas de Ninguno Obligatorio 32 32 64 2 1 3 General Presenciar
Redaccién
MM148 Matemdtica Superior | Ninguno Obligatorio 64 32 96 4 1 5 General Presencial
TOTAL DE CREDITOS | CICLO 272 | 224 496 17 | 7 24
Materias Primas y Produccion Medio Ambiente y : . s .
AL156 . . Obligatorio 48 32 80 3 1 4 Especialidad | Presencial
de Bienes y Servicios Desarrollo
Qu1s7 Quimica Il Quimica | Obligatorio 48 32 80 3 1 4 Especificos Presencial
" EE158 Estadistica General 20 Créditos Obligatorio 32 32 64 2 1 3 General Presencial
FF159 Fisica | Matemadtica Superior | Obligatorio 48 32 80 3 1 4 General Presencial
EC171 Macro Economia Micro Economia Obligatorio 32 - 32 2 - 2 Especificos | Presentia!
MM179 Matemdtica Superior Il Matemadtica Superior | Obligatorio 64 32 96 4 1 5 Especificos Presencial
TOTAL DE CREDITOS Il CICLO 272 | 160 432 17 | S 22
MM203 Matemdtica Superior Il Matemdtica Superior |1 Obligatorio 32 32 64 2 1 3 Especificos Presencial
FF205 Fisica Il Fisica | Obligatorio 48 32 80 3 1 4 Especificos Presencial
EE209 Métodos Estadisticos Estadistica General Obligatorio 32 32 64 2 1 3 Especificos Presencial
] MI215 Microbiologia General Biologia Obligatorio 48 32 80 3 1 4 General Presencia!
Qu216 Quimica Organica Quimica Il Obligatorio 80 32 112 5 1 6 Especificos Presencial
Qu217 Quimica Analitica Quimica Il Obligatorio 64 32 96 4 1 5 Especificos | Presencia!
TOTAL DE CREDITOS Il CICLO 304 | 192 496 19 | 6 25
AL251 Quimica de los Alimentos Quimica Organica Obligatorio 64 32 96 4 1 5 Especialidad | Presencial
AL2sy | Introduccion ala Tecnologia de 60 Créditos Obligatorio | 32 | 32 | 64 2 | 1 3| Especialidad | Presencial
los Alimentos
BI253 Bioquimica General Quimica Organica Obligatorio 48 32 80 3 1 4 General Presencial
v
Qu257 Fisico Quimica Fisica Il Obligatorio 48 32 80 3 1 4 Especificos Presencial
OP258 Balance de Materia y Energia 50 Créditos Obligatorio 32 32 64 2 1 3 Especificos Presencial
MI261 Microbiologia de los Alimentos Microbiologia General Obligatorio 48 32 80 3 1 4 Especialidad | Presencial
TOTAL DE CREDITOS IV CICLO 272 | 192 464 17 | 6 23
BI301 Bioquimica de los Alimentos Bioquimica General Obligatorio 48 32 80 3 1 4 Especialidad | Presencial
Introduccién a la
AL305 Tecnologia de los Alimentos | Tecnologia de los Obligatorio 48 32 80 3 1 4 Especialidad | Presencial
Alimentos
Quimica Analitica,
AL306 Andlisis de los Alimentos Quimica de los Obligatorio 48 32 80 3 1 4 Especialidad | Presencial
v Alimentos
Mi311 Biotecnologia de los Alimentos Mlcrﬁ;ﬂzﬁzse los Obligatorio 48 32 80 3 1 4 Especialidad | Presencial
IM315 Mdquinas y Circuitos Eléctricos Fisica Il Obligatorio 32 32 64 2 1 3 Especificos Presencial
AL321 Term?dilnam_ica Aplic_ada @ Fisico Quimica Obligatorio 48 32 80 3 1 4 Especialidad | Presencial
Ingenieria Alimentaria
TOTAL DE CREDITOS V CICLO 272 192 464 17 6 23
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0u353 Metodologia de la Investigacion Métodos Estadisticos Obligatorio 32 - 32 2 - 2 General Presencial
QU354 Métodos Instrumentales Analisis de los Alimentos Obligatorio 32 32 64 [ 2 |1 3 Especificos Presencial
BI356 Nutricion Humana Biologia, Bioquimica de los Alimentos Obligatorio 32 32 64 | 2 |1 3 Especificos Presencial
o . 80 Créditos, Balance de Materia 'y i ) s :
AL358 Ingenieria de los Alimentos | £ , Obligatorio 48 32 8 | 3|1 4 Especialidad Presencial
nergia
vi Administracion y i ] ) ]
AD359 L, Macro Economia Obligatorio 48 - 48 3 - 3 General Presencial
Comercializacion
Aditivos y Conservantes para L i i . o i
AL359 Rk Analisis de los Alimentos Obligatorio 48 32 8 | 3|1 4 Especialidad Presencial
Alimentos
AL361 Tecnologia de los Alimentos Il Tecnologia de los Alimentos | Obligatorio 48 32 80 | 3 4 Especialidad Presencial
TOTAL DE CREDITOS VI CICLO 288 | 160 | 448 [ 18 | 5 23
AL401 Ingenieria de los Alimentos Il Ingenieria de los Alimentos | Obligatorio 48 32 80 | 3 4 Especialidad Presencial
; . 120 Créditos, Balance de Materia y . . e i
AL403 Tecnologia de Frutas y Hortalizas £ ) Obligatorio 32 32 64 [ 2 |1 3 Especialidad Presencial
nergia
Tecnologia de Cereales y 120 Créditos, Balance de Materia 'y . . e i
AL404 i ) Obligatorio 32 32 64 [ 2 |1 3 Especialidad Presencial
Derivados Energia
AL406 Taller Técnico | 100 Créditos Obligatorio - 32 32 - 1 1 Especialidad Presencial
il AL415 Tecnologia de los Alimentos IlI Tecnologia de los Alimentos I Obligatorio 48 32 80 | 3 |1 4 Especialidad Presencial
i . Métodos Estadisticos, Tecnologia de los . . e i
AL416 Control de Calidad de Alimentos . Obligatorio 48 32 80 | 3|1 4 Especialidad Presencial
Alimentos Il
i , ., Termodindmica Aplicada a Ingenieria
Refrigeracion y Congelacion de . i ) i . e i
IM441 k Alimentaria, Tecnologia de los Obligatorio 32 32 64 [ 2 | 1 3 Especialidad Presencial
Alimentos K
Alimentos Il
Electivo Electivo 32 32 64 | 2 3 Especialidad Presencial
TOTAL DE CREDITOS Vil CICLO 272 | 256 | 528 | 17 25
AL451 Ingenieria de los Alimentos IlI Ingenieria de los Alimentos Il Obligatorio 48 32 | 80 | 3 4 Especialidad | Presencia!
Ingenieria Econémica de , L i . . i
AL452 Macro Economia, 150 Créditos Obligatorio 32 32 64 [ 2 |1 3 Especificos Presencial
Proyectos
AL454 Tecnologia de Aceites y Grasas Ingenieria de los Alimentos Il Obligatorio 32 32 |64 | 2|1 3 Especialidad | Presencial
Tecnologia de Productos 130 Créditos, Balance de Materia y . . e .
AL455 L. ) Obligatorio 32 32 64 [ 2 |1 3 Especialidad Presencial
il Carnicos Energia
L 140 Créditos, Balance de Materia y . ) . :
AL456 Taller Técnico Il ) Obligatorio 32 32 - 1 1 Especialidad Presencial
Energia
AL457 Tecnologia de Lacteos Ingenieria de los Alimentos Il Obligatoria 32 32 |64 2|1 3 Especialidad | Presencial
AL466 Simulacion de Procesos 130 Créditos Obligatorio 32 32 64 [ 2 | 1 3 Especificos Presencial
Electivo Electivo 32 32 64 [ 2 | 1 3 Especialidad Presencial
TOTAL DE CREDITOS VIII CICLO 240 | 256 (496 | 15 | 8 23
Formulacién y Evaluacion de
AL501 Proyectos de la Industria 140 Créditos Obligatorio 32 32 |64 |2 |1 3 Especificos Presencial
Alimentaria
AL502 Tecnologia de Bebidas 150 Créditos Obligatorio 32 32 64 2 1 3 Especialidad Presencial
Tecnologia de Productos 150 Créditos, Balance de Materia y . . o .
AL503 . o, ) Obligatorio 32 32 64 [ 2 |1 3 Especialidad Presencial
Hidrobioldgicos Energia
IX Tecnologia de Azucar y y i i ) . .
AL524 i Ingenieria de los Alimentos Il Obligatorio 32 32 64 [ 2 |1 3 Especialidad Presencial
Derivados
. 160 Créditos, Balance de Materia v . ) . '
AL505 Taller Técnico IlI ) Obligatorio - 32 32 - 1 1 Especialidad Presencial
Energia
Qu516 Control Ambiental Tecnologia de los Alimentos IlI Obligatorio 48 - 48 3 - 3 Especificos Presencial
Electivo Electivo 32 32 64 2 1 3 Especialidad Presencial
TOTAL DE CREDITOS IX CICLO 208 | 192 (400 | 13 | 6 19
AL551 Seguridad e Higiene Industrial 160 Créditos Obligatorio 32 - 32 2 - 2 Especialidad Presencial
Toxicologia y Legislacion Tecnologia de los Alimentos I, Control . . - .
AL552 R i k R Obligatorio 32 32 64 2 1 3 Especialidad Presencial
Alimentaria de Calidad de Alimentos
Planificacion y Control de la L . . - .
AL553 ., 160 Créditos Obligatorio 32 - 32 2 - 2 Especificos Presencial
X Produccion
. Tecnologia de los Alimentos Ill, Control . . o .
AL554 Envases y Embalajes K . Obligatorio 32 32 64 [ 2 |1 3 Especialidad Presencial
de Calidad de Alimentos
Disefio de Plantas de Industrias Ingenieria de los Alimentos IlI, i ) o i
AL555 X . ) . Obligatorio 32 32 64 2 1 3 Especialidad Presencial
Alimentarias Tecnologia de Alimentos IlI
TOTAL DE CREDITOS X CICLO 160 | 96 | 256 |10 | 3 | 13
TOTAL DE CREDITOS 220
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CURSOS ELECTIVOS

La Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias ofrece al estudiante la

oportunidad de elegir segun los escenarios del area de su preferencia asignaturas que

se muestran en el cuadro a continuacion.

< HORAS CREDITOS TIPO DE
CcoDIGO CURSO CAF(’)&/EER CURSO MO([;?SLL?AD
T P TOTAL T P TOTAL (G/E/ES)
AL461 Evaluacién Sensorial de Alimentos Electivo 32 32 64 2 1 3 Especialidad Presencial
0P422 Tratamiento de Aguas Electivo 32 32 64 2 1 3 Especificos Presencial
AL421 Tecnologia de Conservas Agropecuarias Electivo 32 32 64 2 1 3 Especialidad Presencial
AL517 Maquinaria para la Industria Alimentaria Electivo 32 - 32 2 - 2 Especialidad Presencial
AL522 Enologia Electivo 32 32 64 2 1 3 Especialidad Presencial
AL572 Gestion Ambiental en la Industria Alimentaria Electivo 32 - 32 2 - 2 Especialidad Presencial
0OP684 Planeamiento Estratégico Electivo 32 - 32 2 - 2 Especificos Presencial
0P682 Tratamiento de Residuos Gaseosos Electivo 32 - 32 2 - 2 Especificos Presencial
0P683 Tratamiento de Residuos Liquidos Electivo 32 - 32 2 - 2 Especificos Presencial
0P681 Tratamiento de Residuos Sélidos Electivo 32 - 32 2 - 2 Especificos Presencial
HU375 Etica Electivo 32 - 32 2 _ 2 Especificos Presencial
QU551 Comportamiento Organizacional Electivo 48 - 48 3 - 3 Especificos Presencial
HU376 Filosofia Electivo 48 - 48 3 - 3 Especificos Presencial
MM247 Geometria Analitica Electivo 48 32 80 3 1 4 Especificos Presencial
QU181 Ecologia Electivo 32 - 32 2 _ 2 Especialidad Presencial
IM271 Resistencia de Materiales Electivo 32 32 64 2 1 3 Especificos Presencial
AD441 Mercadotecnia Electivo 48 - 48 3 _ 3 Especificos Presencial
EC801 Agro Exportacion y Comercio Exterior Electivo 48 - 48 3 - 3 Especificos Presencial
IM481 Elementos de Méquinas Electivo 32 32 64 2 |1 3 Especificos Presencial
0P685 Principios de Control y Automatizacién Electivo R 32 64 2 1 3 Especificos Presencial

Calle Juan XXIIl N2 391 - Ciudad Universitaria - Lambayeque
E-mail: calidadyacreditacionuniversitaria@unprg.edu.pe

Central Telefdnica: 074 - 283146 - 282120 - 283115
Anexo 2310




Plan de Estudios Versién 1

UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO RUIZ GALLO Ingenieria de Industrias
Alimentarias Pdgina 10 de 10

5. MALLA CURRICULAR
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