UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN ANTONIO ABAD DEL CUSCO

SECRETARIA GENERAL

RESOLUCION NRO. CU-035-2025-UNSAAC

Cusco, 13 de enero de 2025.

EL CONSEJO UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN ANTONIO
ABAD DEL CUSCO:

VISTO, el Oficio Nro. 836-2024-VRAC-UNSAAC, signado con Expedientes Nros. 722072 y
721222, presentado por el DR. LEONCIO ROBERTO ACURIO CANAL, Vicerrector
Académico (e) de la Institucion, elevando actualizacion de PLAN CURRICULAR DE LA
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL 2024, DE LA
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS, para su aprobacion, y; »

CONSIDERANDO:

Que, segun articulo 40° de la Ley Universitaria 30220, Cada universidad determina el disefio
curricular de cada especialidad, en los niveles de ensefanza respectivos, de acuerdo a las
necesidades nacionales y regionales que contribuyan al desarrollo del pais. Cada
universidad determina en la estructura curricular el nivel de estudios de pregrado, la
pertinencia y duracion de las practicas preprofesionales, de acuerdo a sus especialidades.
El curriculo se debe actualizar cada tres (3) afios o cuando sea conveniente, segln los
avances cientificos y tecnolégicos;

Que, el Art. 34° del Estatuto Universitario, concordante con el Art. 67 numeral 67.2.2 de la
Ley Universitaria 30220, establece como atribucion del Consejo de Facultad aprobar los
curriculos y planes de estudio formulados por las Escuelas Profesionales que integran la
Facultad,;

Que, con Resolucién N° CU-203-2024-UNSAAC de 18 de abril de 2024, se aprueba la
Directiva “ACTUALIZACION DE PLAN CURRICULAR DE ESTUDIOS DE PREGRADO EN
LA UNSAAC”, elaborada por el Vicerrectorado Académico de la Universidad Nacional de
San Antonio Abad del Cusco, documento que comprende: Objeto, Finalidad, Base Legal,
Alcance, Disposiciones Generales, Normas Especificas, Responsabilidades, cinco
Disposiciones Complementarias y Finales;

Que, a través del Documento del Visto, el Vicerrector Académico (e) de la Institucién, de
acuerdo a lo previsto en los numerales 8 y 9 de la Directiva antes mencionada, hace de
conocimiento que mediante Oficio Multiple N° 31-2024-VRAC-UNSAAC y Oficio Multiple N°
36-2024-VRAC-UNSAAC se solicité a los Decanos de las Facultades, con la participacion
de la Comisién de Circulo de la Escuela Profesional presidida por el Director de la Escuela
Profesional, Directores de los distintos Departamentos de Servicios, Director de Estudios
Generales y el Director del Centro de Computo, remitir y sustentar las propuestas de
actualizacion de los Planes Curriculares;

Que, por tal motivo, el Vicerrector Académico (e) de la Institucion eleva el PLAN
CURRICULAR DE LA ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
2024, DE LA FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS actualizado con las
observaciones atendidas y aprobado por Resolucion de Consejo de Facultad N° 018-2024-
CF-FIP-UNSAAC, con cargo a dar cuenta a la Comisién Académica Permanente del
Consejo Universitario (CAPCU), para su aprobacion por el Consejo Universitario e
implementacion a partir del Ailo Académico 2025;

Que, de acuerdo al Art. 20° inciso g), concordante con el Art. 59° numeral 59.5, establece
atribuciones del Consejo Universitario, concordar y ratificar los planes de estudios y de
trabajo propuestos por las unidades académicas de pre y Posgrado, centros e institutos.



Que, la propuesta de actualizaciéon del Plan Curricular de la Escuela Profesional de
Ingenieria Agroindustrial 2024, ha sido puesta a consideracion del Honorable Consejo
Universitario, en Sesion Ordinaria efectuada en fecha 08 de enero de 2025, siendo ratificado
por unanimidad;

Estando al acuerdo adoptado por este Organo de Gobierno y en uso de las atribuciones
conferidas por la Ley y el Estatuto Universitarios;

RESUELVE:

PRIMERO.- RATIFICAR, el PLAN CURRICULAR DE LA ESCUELA PROFESIONAL DE
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL 2024, DE LA FACULTAD DE INGENIERIA DE
PROCESOS DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN ANTONIO ABAD DEL CUSCO,
aprobado por el Consejo de Facultad conforme a la Resolucion N° 018-2024-CF-FIP-
UNSAAC; el documento comprende: Fundamentos del Curriculo, Marco Institucional,
Elementos de la Escuela Profesional de Ingenieria de Agroindustrial, Definicion de Perfiles
de Competencia, Plan de Estudios, Reglamentos, Evaluacién del Curriculo, que en forma
de anexo constituye parte de la presente resolucion.

SEGUNDO.- DISPONER al Jefe de la Unidad de Tramite Documentario notifique con la
presente Resolucion a la FACULTAD DE CIENCIAS INGENIERIA DE PROCESOS,
conforme a Ley.

TERCERO.- DISPONER que el Jefe de la Red de Comunicaciones, proceda a publicar la
presente resolucion, en la pagina web de la Institucion www.unsaac.edu.pe.

El Vice Rectorado Académico y la Facultad de Ingeniaria de Procesos, deberan adoptar las
medidas complementarias necesarias para el cumplimiento de la presente resolucion.

REGISTRESE, COMUNIQUESE Y ARCHIVESE
UINIVERSIDAD NACITHAL DE SAM ANTONIO ABAD DEL CuSCD

DR ROBERTUACURIO CAN
RE CIOR\J(e) At :

Tr.:

VRAC.-VRIN.-OCI.- OFICINA DE PLANEAMIENTO Y PRESUPUESTO.- U. DE MODERNIZACION.- DIGA.- FACULTAD
DE INGENIERIA DE PROCESOS.- ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL.- UNIDAD DE
CENTRO DE COMPUTO.- ASESORIA JURIDICA.-IMAGEN INSTITUCIONAL-RED DE COMUNICACIONES.-
ARCHIVO CENTRAL.-ARCHIVO. LRAC/MMVZ/CASP.

Lo que transcribo a usted, para su conocimiento y demas fines.

Atentamente,




UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN ANTONIO ABAD DEL CUSCO.
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS
“Afio del Bicentenario. de l2 consolidacién de nuestra Independencia, y de la
conmemoracion de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

RESOLUCION N.° 018-2024-CF-FIP-UNSAAC.
Cusco, 29 de noviembre de 2024.

EL CONSEJO DE FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN ANTONIO ABAD DEL CUSCO.

VISTO, el Oficio N° 219-2024-DIR-EPIA-FIP/UNSAAC signado con expediente N°
671720, remitido por la Dra. Maria Mercedes Carrasco Colque, Directora de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial, alcanzando actualizacion del disefio curricular
2024 de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial filial Sicuani para su

aprobacion;
CONSIDERANDO:

Que, el articulo 67°, numeral 67.2 de la Ley Universitaria N° 30220 concordante con el
articulo 34° inciso c¢) del Estatuto Universitario, prescriben como una de las atribuciones
del Consejo de Facultad, aprobar los curriculos y planes de estudio elaborados y/o
formulados por las Escuelas Profesionales que integran la Facultad;

Que, en virtud al articulo 40° de la Ley Universitaria, sefiala que cada universidad
determina el disefio curricular de cada especialidad, en los niveles de ensefianza
respectivos, de acuerdo a las necesidades nacionales y regionales que contribuyan al
desarrollo del pais. El curriculo se debe actualizar cada tres (3) afos o cuando sea
conveniente, sequn los avances cientificos y tecnologicos;

Que, mediante Resolucion N° CU-203-2024-UNSAAC de fecha 18 de abril de 2024, se
aprueba la Directiva “Actualizacién de Plan Curricular de Estudios de Pregrado en la
UNSAAC” con el objetivo de establecer los lineamientos y criterios para dar actualidad
a los planes curriculares de las escuelas profesionales de la Universidad Nacional de
San Antonio Abad del Cusco para el periodo 2024-2026 a efecto de adecuarlos a las
necesidades propias del desarrollo, avance de la ciencia y disciplina de cada
especialidad;

Que, en la senalada Directiva refiere que el plan curricular actualizado elaborado en la
escuela profesional debe ser entregado al Decano y puesto a consideracion del Consejo
de Facultad, para que en sesion extraordinaria sea sustentado por el director de la
escuela profesional respectiva, pudiendo atenderse observaciones. Aprobada por el
Consejo de Facultad la propuesta de plan curricular actualizado el Decano remite al
Vicerrectorado Académico para que con opinién del. mismo sea puesto a consideracion
de la Comision Académica Permanente de Consejo Universitario a efecto de que a su
vez emita opinién y sea remitido al Consejo Universitario;

Que, la Comisién de Reestructuracién Curricular de la Escuela Profesional de Ingenieria
Agroindustrial aprobada con Resoiucion N° CF-15-2022-FIP-UNSAAC de fecha 08 de
junio de 2022, presidida por la Directora de la mencionada Escuela, alcanzan el Plan
curricular actualizado afio 2024 y copia del Acta de reunion extraordinaria sobre la

conformidad del mismo debidamente suscrita;



UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN ANTONIO ABAD DEL CUSCO.
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS
“Afio del Bicentenario, de Ia consolidacién de nuestra Independencia, y de la
conmemoracion de las heroicas batallas de Junin y Ayacucho”

Que, mediante Oficio Multiple N° 31-2024-VRAC-UNSAAC, el Vicerrectorado
Académico de la UNSAAC solicita remitir con suma urgencia la propuesta de plan
curricular actualizado aprobado por resolucién del Consejo de Facultad y/o Decano.

Que, en sesibén extraordinaria de Consejo de Facultad llevada a cabo el 24 de Julio de
2024, se procedié a la aprobacion por unanimidad del Plan Curricular actualizado 2024
de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, el mismo que tuvo observaciones
y fueron subsanadas por la Directora de la Escuela Profesional de Ingenieria
Agroindustrial y enviadas a la Decanatura mediante Oficio N° 219-2024-DIR-EPIA-

FIP/UNSAAC;

Estando, al acuerdo adoptado en Consejo de Facultad, a las consideraciones sefialadas
y a las atribuciones que la Ley Universitaria 30220 y Estatuto de la Institucién le

confieren;

RESUELVE:

PRIMERO. - APROBAR el PLAN CURRICULAR ACTUALIZADO ANO 2024 de |a
Escuela Profesional de INGENIERIA AGROINDUSTRIAL de la Facultad de Ingenieria
de Procesos de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco, elaborado por
la Comision de Reestructuracion Curricular presidida por /a Directora de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial, cuyo anexo forma parte de la presente
Resolucion.

SEGUNDO. - COMUNICAR al Vicerrectorado Académico a fin de que se sirva adoptar

las acciones que correspondan. ) )
REGISTRESE, COMUNIQUESE Y ARCHIVESE.

TR.: VRAC. - D. A. ING. AGROINDUSTRIAL. - E. P. ING. AGROINDUSTRIAL. - ARCHIVO FIP.-.
DFIP/AMHP.
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DECANO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS

Magt. Ing. Arnaldo Mario Hurtado Pérez

COMISION DE CURRICULO DE LA ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL (Resolucién NRO. CF-15-2022-FIP-UNSAAC)

Presidente.
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Integrantes.

1 Dra. Ing. Miriam Calla Florez
2 Ing. Uber Quispe Valenzuela
3. Msc. Ing. Antonieta Mojo Quisani
4 Mgt. Ing. Percy Zavaleta Huampa



PRESENTACION

El disefio curricular de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, constituye la
implementacion y ejecucion del mismo y la evaluacion de todo el proceso para tomar las
decisiones méas convenientes dirigidas al mejoramiento continuo del quehacer curricular
en la universidad. Actualmente la educacion universitaria tiene que formar profesionales
de calidad y sostenible comprometidos con su entorno y dispuestos a contribuir al
desarrollo econémico, social y cultural que satisfagan las exigencias y necesidades de la
regién y el pais. Para el logro emplearemos estrategias educativas, programas de
investigacion y extension universitaria, pertinente e innovadora que respondan a los retos

educativos actuales.

La Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial (EPIA), pertenece a la Facultad de
Ingenieria de Procesos de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco
(UNSAAC) vy tiene la finalidad de promover el cambio educativo en concordancia al
avance cientifico y tecnolégico, actualiza e implementa el presente curriculo, que esta
orientado a la formacion de profesionales, con una vision nuevay diferente del ejercicio
de la Ingenieria Agroindustrial, la Administracion y la Direccion, preparandolos con una
capacidad de liderazgo y facultandolos para disefiar, controlar, optimizar y administrar
los procesos tecnoldgicos de conservacion y transformacién de productos
agroindustriales, aplicando modernos sistemas de gestion de calidad de alimentos y no
alimenticios, dirigir sistemas productivos, proyectos y empresas, que estén acorde a los

avances cientificos y tecnol6gicos en la rama de la ingenieria.

El curriculo de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, estd formulado de
acuerdo a las exigencias de la Nueva Ley Universitaria N° 30220 y normas

complementarias y el Estatuto de la Universidad.

Para la elaboracion del presente Curriculo, se ha consultado ampliamente, a entidades
referentes en formaciones académicas profesionales en el area de la actividad
Agroindustrial, y asi mismo se ha considerado experiencias de los profesionales

vinculados a las actividades de la industria agroindustrial.
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I. FUNDAMENTOS DEL CURRICULO
1.1 Filoséficos

Analizay determina la concepcion de persona gque se quiere reproducir o producir en una
determinada sociedad, considerandolo como un ser cultural, histérico y social. Sustenta
el planteamiento de objetivos y fines del sistema universitario con base en las teorias
filosoficas que se han desarrollado entorno al pensamiento humano a lo largo de la

historia. Se da a nivel:
1.1.1  Ontoldgico.

Estudia la naturaleza del ser, la existencia y la realidad, tratando de determinar las

categorias fundamentales y las relaciones del "ser en cuanto ser".
1.1.2  Epistemoldgico.

Estudia aspectos concernientes al conocimiento en si mismo, como su concepcion,
validez, metodologias, posibilidades, evolucion historica y estado actual; de igual manera
responde a preguntas como, ¢Que estudiamos, ¢quién conoce, (cOmo conoce el ser
humano? Aporta la estructura y los contenidos del planeamiento curricular. Los
conocimientos cientificos que le corresponden a las diferentes areas, sus metodologias y

sus vinculaciones interdisciplinarias.
1.1.3  Axioldgico.

Se encarga de estudiar los valores y en especifico los que se creen mas convenientes
dentro de un sistema social. Es llamado también “filosofia de los valores™, reflexion
explicita acerca de los valores, donde la investigacion ha encontrado una aplicacién
especial en la ética y en la estética, ambitos donde el concepto de valor posee una
relevancia especifica (involucrando aspectos éticos y morales). Establece los valores que
se incluyen implicita o explicitamente dentro de un disefio curricular, los cuales ayudaran

a la formacion integral del individuo en la sociedad
1.2 Socio Culturales

Ciencia que estudia al ser humano desde los diferentes enfoques de las ciencias naturales
(bioldgica), sociales (socioldgica/lingiistica) y Humanas. Representa las aspiraciones,

intereses e ideas de un contexto historico que afecta la concepcion de vida politica,



economica y cultural de los individuos. Estas se expresan en: tradiciones, costumbres,

proyectos y valores culturales.

Describe el entorno, las necesidades, la organizacion y los factores socioculturales de

pensamiento y de conocimiento dentro de los que se desarrolla el proceso académico.

Establece las demandas, los conocimientos, técnicas, procedimientos, patrimonio
cultural, asi como elementos ideoldgicos y valores que se desean conservar y reproducir

y crear en una sociedad.
1.3 Psicopedag0gicos

Describe los principios y las caracteristicas de los diferentes modelos pedagdgicos, asi
como el papel del docente universitario y del estudiante dentro de ellos; que han surgido
a lo largo de la historia de formacion profesional académica. Orienta el como del docente
y el estudiante dentro del disefio curricular, al mostrar las diferentes perspectivas

pedagdgicas, su funcionamiento y sus implicaciones.

Propone y explica diferentes concepciones de aprendizaje y desarrollo humano, asi como
su dindmica e implicaciones en la realidad educativa. Establece postulados sobre qué y
como aprende y se desarrolla el ser humano, para que sean tomados en cuenta a la hora

de la elaboracién de metodologias y disefio curricular.
1.4 Legales

Abarca las normas y leyes juridico-legales que regulan el sistema universitario. Define
las normas legales que funcionaran de guia y base para la elaboracion del disefio

curricular. Es obligatorio mencionar:

e Constitucion Politica del Peru

e Ley Universitaria N° 30220

e Ley N°28044. Ley del Sistema Nacional de Evaluacién, Acreditacion y
Certificacion de la Calidad Educativa SINEACE.

e Decreto Supremo N° 018-2007 ED, Reglamento de la Ley del Sistema Nacional
de Evaluacion, Acreditacion y Certificacion de la Calidad Educativa.

e Estatuto de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco

e Resolucion de Comision de Curriculo de la Escuela Profesional de Ingenieria
Agroindustrial N° 906 - D-FIP-UNSAAC-2017



1.5 Ecolbgicos

Estudia y comprende la situacion del ambiente en la que se desarrolla nuestra sociedad y
en efecto el sistema universitario. Lineamientos en el curriculo que creen una consciencia
ambiental, y que involucren a los estudiantes con la realidad, para que tomen actitudes de
respeto y medidas de preservacion y construccion del patrimonio natural. Asimismo,

comprendan como conforman dentro del contexto del aula en un ecosistema.
1. MARCO INSTITUCIONAL

2.1 Mision

Tabla 1.

Mision Institucional

UNSAAC

EPIA

Somos una institucion de ensefianza superior
gue forma profesionales competitivos a nivel
de pregrado y postgrado, con responsabilidad
social y con liderazgo en el desarrollo de la
investigacion ~ humanistica,  técnica y
cientifica, propulsores y permanentes del
cambio, que aportan al desarrollo sostenible
regional y nacional, con valores y principios
ancestrales afirmando la identidad cultural de
nuestros estudiantes

“El Ingeniero Agroindustrial debe ser
emprendedor acorde a las exigencias de la
actividad de la industrializacién alimentaria
y no alimentaria y afines, fomenta la
agroindustria responsable en base a la
investigacion cientifica y tecnoldgica,
contribuyendo al desarrollo sostenible local,
regional y nacional.”

UNSAAC: Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco, EPIA: Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial
2.2 Vision
Tabla 2.

Vision Institucional

UNSAAC

EPIA

La Universidad Nacional de san Antonio Abad del
institucion puablica acreditada;
promotora de desarrollo humano; con profesionales
competitivos a nivel de pregrado y pos grado; con
alto conocimiento de la ciencia, humanidades y
tecnologia; basada en principios y valores éticos;
lideres en investigacion y generacion de propuestas
para el desarrollo sostenible regional y nacional; con
respecto a la diversidad cultural y comprometidos

Cusco es una

con el logro del bienestar general.

Agroindustrial,  formara

responsabilidad  social vy

e internacional.”

UNSAAC: Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco, EPIA: Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial

“La Escuela Profesional de Ingenieria
Profesionales
competitivo, lider, con so6lida formacion
cientifica, tecnoldgica y humanistica, con
ambiental,
posicionado en el &mbito regional, nacional



2.3 Valores

Tabla 3.

Valores Institucionales

UNSAAC

EPIA

Demuestra espiritu
de servicio y de
tolerancia.
Demuestra y
promueve la
solidaridad y la
responsabilidad
social, cultural vy
ambiental.

Actla con ética,
moral,
autodeterminacion
y autodisciplina.
Valora y respeta la

diversidad y
multiculturalidad en
democracia.

Responsabilidad social. La EPIA toma conciencia de si mismay de su papel en
el entorno. Dicha responsabilidad incluye un amplio y diversificado espectro de
programas, proyectos y acciones en el marco de las funciones institucionales,
cuyo objetivo consiste en responder a las necesidades del entorno de modo
responsable, innovando y generando soluciones de manera oportunay pertinente
y con un fuerte sentido ético. Implica la adopcién de un compromiso publico con
los intereses generales de la sociedad de la cual forma parte y recibe su mision.
Toma conciencia de los impactos educativos, cognitivos, internos y externos de
su quehacer, y actGa de manera responsable.

Calidad, equidad y justicia. En el ambito académico ofrece condiciones de
acceso e igualdad de oportunidades educativas de buena calidad a quienes
desean realizar estudios en la Escuela Profesional; asegurar la pertinencia y
relevancia de los programas y actividades de los universitarios, y realizar
acciones que promuevan la equidad social y limiten la exclusion. También
significa asumir plenamente los valores institucionales y sus principios, en cada
una de las actividades universitarias, y reconocer y respetar los derechos
humanos de todas las personas, en condiciones de igualdad de oportunidades.
Respeto y Tolerancia. Indispensables para la colaboracion y la coexistencia
pacifica y armonica de la comunidad universitaria, para el logro de objetivos
compartidos. Implican la valoracion de ideas, creencias o practicas cuando sean
diferentes o contrarias a las propias, educando en y para la paz.

Honestidad. Respeto de la verdad en relacion con el mundo, los hechos y las
personas. Actuar conforme se piensa con base en la verdad y la justicia.
Constituye una condicion fundamental para los vinculos de la comunidad
universitaria y el logro de los objetivos institucionales.

Libertad. Uso ético y responsable del derecho de expresion y accion a partir de
las creencias y valores personales, que a la vez implica respetar el mismo
derecho de otras personas. S6lo en un ambiente de libertad se puede dar la
busqueda del conocimiento verdadero y el cumplimiento de las funciones
institucionales.

UNSAAC: Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco, EPIA: Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial

2.4 Modelo Educativo

24.1

Componentes del Modelo Educativo.

2.4.1.1. Enfoque Institucional

e En el Plano Ontoldgico. La UNSAAC debe comprometerse con propdsitos mas

significativos y trascendentales que solo sea transmitir informacion. La educacion

universitaria es una tarea mas compleja que solo ensefiar a utilizar medios e

instrumentos; por lo tanto, tiene como finalidad la formacion integral del ser humano,
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quien debe reflexionar sobre cuestiones esenciales que han preocupado a los hombres
en todos los tiempos, que le permita, la transformacion de la realidad; y de este modo
conseguir su plenitud personal y social.

e Enel Plano Epistemoldgico. El modelo debe inscribirse en una percepcion, al mismo
tiempo dialéctico y sistémico tal que garantice la formacidn cientifica, humanistica y
tecnologica de la persona y del profesional en un entorno de conocimiento confiable
consecuencia de la investigacién cientifica. Para este efecto la UNSAAC tiene la
obligacion de integrar el quehacer académico, la familiarizacion con los instrumentos
conceptuales y procedimentales pertinentes y tendientes a la recuperacion del humano
hombre para garantizar el sostenimiento y desarrollo social.

e Enel Plano Axiologico y Politico. La UNSAAC tiene como finalidad esencial hacer
ejercicio de la solidaridad, la justicia, la igualdad, la dignidad, entre otros valores;
cuya esencia es coadyuvar a los estudiantes para ser mejores personas tanto en lo
individual, como erigirse en agentes en los espacios sociales en los que le toca
desarrollarse; para estar preparados y tomar decisiones firmes que le permitan actuar
con libertad responsable y compromiso social. La UNSAAC debe fomentar el
desarrollo de la consciencia politica que permita al estudiante formarse como
ciudadano y ser participe de la transformacion de su sociedad, pues la politica debe

estar al servicio del hombre y no el hombre el servicio de la politica.
2.4.1.2. Contexto Internacional y Nacional

Para tener el marco en el que se desarrollard el modelo educativo, se ha considerado la
revision bibliografica que se presenta en el Anexo, obteniéndose como mega tendencias

en la educacion superior lo siguiente:

Interculturalidad. Es un proceso permanente de relacién, comunicacién e inter-
aprendizaje entre personas, grupos, conocimientos, valores y tradiciones distintas,
orientada a generar, construir y propiciar el respeto mutuo, y el desarrollo pleno de las
capacidades de los individuos, por encima de sus diferencias culturales y sociales;
economicas y politicas. En la practica implica también reconocer y valorar el

conocimiento local, propio y singular como parte del conocimiento global.

La Globalizacién. Es el proceso por el cual la creciente comunicacion e interdependencia

entre los distintos paises del mundo tiende a relacionar economias, sociedades y culturas



a través de una multiplicidad de transformaciones sociales, econdmicas y politicas que

les otorgan una naturaleza global; sin perder la esencia e identidad de cada realidad.

Movilidad, Internacionalizacion y Cooperacion. En educacién, como efecto de la
globalizacion, se genera la movilidad de los estudiantes, profesores y personal no docente
a nivel de todo el orbe, reconociendo y valorando las tareas de investigacion, ensefianza

y aprendizaje realizadas en otros centros de estudios.

Localizacién y Regionalizacion. Dentro del pais, son procesos sociopoliticos generados
por la expansion de las economias regionales que reclaman recursos humanos acordes a
su desarrollo, dados en ambientes democraticos y en una cultura de descentralizacion.
Los centros educativos se empoderan en su localidad y en su regién estableciendo como
socios estratégicos a sus grupos de interés. Fuera del pais, se forman comunidades
internacionales (regiones) que bajo marcos normativos supranacionales favorecen el
establecimiento de sistemas, redes, consorcios u otras plataformas educativas en favor de
sus sociedades, como ejemplo se tiene a la Comunidad Europea y, en perspectivas, la

Comunidad Andina o el Tratado Transpacifico entre otros.

La democracia Global. Es la democracia concebida como la convivencia social en la
que todos sus miembros son libres e iguales y las relaciones sociales se establecen de
acuerdo con mecanismos contractuales. Esta se ha visto favorecida a través del esfuerzo
de instituciones internacionales y el Estado en pos de su fortalecimiento, consolidacion
del Estado de derecho y mayor participacion de la sociedad civil. Se la concibe como una
democracia global anti hegeménica, vista como espacio de convivencia y respeto a las
libertades colectivas e individuales, que aspira a la tolerancia y la equidad en las
relaciones, sociales e interpersonales, sin discriminacion de género o sexualidad, cultura
0 ética, religién o creencia, libre de violencia y amenazas, derechos asegurados por
instituciones internacionales, estatales 0 comunitarias, en pos de la defensa de la justicia
y la proteccion de la poblacion a través del resguardo de las autoridades tradicionales, la

consolidacién del estado de derecho, y la mejor participacion de la sociedad civil.

Gobernanza Global. Representa la manera o el arte de gobernar en organizaciones
globales, territorios y/o grupos de paises; por tanto, son procesos y arreglos institucionales
establecidos, asi como medidas adoptadas en procura de un resultado deseado favorable.
La formacion actual debe incorporar los marcos normativos y las politicas publicas y, por

otro lado, las capacidades institucionales; reconociendo la especificidad cultural y social
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en los estilos de vida, los modos de produccién y las formas de gobernanza como
fundamentales para el desarrollo sostenible. Entender que existen bienes publicos

globales y hacerlo compatible con la autonomia que deben tener las naciones.

Sociedad del Conocimiento. Esta denominacion de la sociedad actual ha calado
profundamente en toda la literatura de analisis y prevision social, queriendo enfatizar el
hecho de que lo que define el liderazgo y el desarrollo de los paises no es ya la produccion
de bienes materiales ni el intercambio de mercancias; sino, la generacion de
conocimientos y su transformacion en bienes y servicios, la mayor parte de ellos de
caracter inmaterial, concibiendo al conocimiento como un bien publico y considerando el
uso de patentes y de propiedad intelectual, como parte de la competencia por ser parte de

esta sociedad del conocimiento.

Creatividad, Enseflanza y Aprendizaje. La formacion actual estd centrada
principalmente en el desarrollo de contenidos disciplinares, en asignaturas disefiadas por
los profesores, basicamente en funcion de sus puntos de vista y, lo que es peor, de sus
intereses. El resultado es una acumulacion de contenidos sin mayor reflexion, un curriculo
muy denso que convierten el trabajo del estudiante en un ejercicio de repeticion de lo
explicado por el profesor dejando apenas espacio y tiempo para el desarrollo de su
creatividad. La creatividad no es una disciplina, una asignatura que pueda ser explicada
en el aula. La creatividad no se ensefia, se aprende, y depende de las condiciones en que
se desarrolla la ensefianza. La creacion, ademas de libertad, que ya se tiene, requiere
reflexion y esta requiere tiempo, lo cual debe llevar a las universidades a prestar mas
atencion al fomento de la creatividad en los estudiantes mediante la innovacion en los

contenidos curriculares de las ensefianzas y en los métodos de concebir la formacién.

Calidad y Rendicién de Cuentas. Principios asumidos para que la universidad publica
pueda rendir a la sociedad lo que ésta tiene derecho a exigirle: calidad docente e
investigadora y utilizacion eficaz y eficiente de los recursos pablicos puestos a su
disposicion. El propio concepto de servicio publico de la educacién superior debe
conducir a que la contrapartida a la autonomia sea el correcto ejercicio de su

responsabilidad social y transparencia.

Nuevos Métodos, Nuevas Tecnologias, Nuevas Demandas. La alusion al Internet, como
ejemplo de creatividad y cooperacion institucional por las universidades norteamericanas,
nos conduce directamente a la importancia creciente de las Tecnologias de la Informacion
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y de las Comunicaciones, TICs, en todas las fases y ciclos de la ensefianza superior. Tal
soporte procedimental y tecnolégico permite atender la creciente demanda de mejora de
la competitividad profesional que se entiende como formacion continua, formacién
posgraduada o formacion durante toda la vida. En tal proceso lo fundamental es cambiar
el concepto de aprender por el de aprender a aprender. En otras palabras, el nuevo
aprendizaje estd orientado hacia el desarrollo de la capacidad educativa que permite

transformar la informacion en conocimiento y el conocimiento en accion.

Ser Feliz y Estar Sano. Hacer que los colaboradores estén mas comprometidos con la
vision de las instituciones, y complementar la educacion tradicional con la busqueda del
autoconocimiento, la realizacion personal para encontrar la felicidad, y las actividades

fisicas y de meditacion.

Educacion Continua. El concepto de una edad educativa ya no es compatible con las
tendencias educativas actuales, sino que las generaciones nuevas escapan a los planes de
estudio rigidos y optan por sistemas flexibles y continuos, que se extienden a lo largo de

la vida, con la intensidad que cada uno prefiera o elija.

El Tecno-Arte. Este movimiento promueve la programacion como una materia
obligatoria en los colegios, como modo de impulsar la cultura del hazlo ti mismo, Do it
you, en la tecnologia. Esta modalidad de trabajo ha permitido que jovenes de 20 afios
pongan en marcha algunas de los startups mas exitosos de la actualidad: Google,

Facebook, Video, entre otras.

Complejidad, Multifuncionalidad y Financiacion. La sociedad pide a las
Universidades que forme profesionales vélidos para el mercado laboral; que forme
individuos creativos e innovadores; que cree conocimientos a través de la investigacion
que sea a la vez basica y orientada a las necesidades de la sociedad; que atienda a las
nuevas demandas de formacion durante toda la vida; que se internacionalice y que sus
profesores y estudiantes se muevan entre instituciones del mismo rango y empresas y que
cooperen con otras instituciones sociales; con altos estandares de calidad, rindiendo
cuentas a la sociedad; todo ello, dentro de un entorno cada vez méas globalizado, més
abierto y méas competitivo donde la creacion de conocimientos y la formacion ha dejado

de ser exclusiva de las universidades.



En suma, las universidades deben desarrollar sus funciones en un panorama complejo y
multiple con esquemas de multifuncionalidad dificiles de implementar por falta de una
cultura organizacional adecuada a estas multiples tareas que, a veces, parecen incluso
contradictorias. A las dificultades intrinsecas de esta complejidad y de esta
multifuncionalidad se suma la extrinseca de un estancamiento en las formas tradicionales
de financiacion pablica y de la exigencia de que sea cada vez mas importantes los recursos
obtenidos del sector privado, sea por el incremento de las tasas educativas, por servicios
de investigacion al mundo empresarial o por otras prestaciones de servicios. En este
panorama, las universidades tendran que disefar estrategias de busqueda y de gestion de
recursos para la institucion como un todo, combinando politicas de incentivo para los
departamentos y profesores mas competentes, con politicas de subsidio cruzado para la

Universidad en su conjunto.

El Surgimiento de Nuevas Potencias Econdmicas. El rapido ascenso de algunos paises
asiaticos, latinoamericanos, entre otros paises emergentes, va a redefinir la distribucion
del poder en el ambito internacional. Destaca en este sentido el grupo BRIC, acrénimo
utilizado internacionalmente para referirse a Brasil, Rusia, India y China, cuatro de las

economias con mayor potencial en el mediano y largo plazo.

La Cuenca del Pacifico, Nuevo Eje del Comercio Mundial. En las ultimas tres décadas,
el comercio internacional se ha venido desplazando hacia los paises de la Cuenca del
Pacifico. En sus costas asiaticas, americanas y de Oceania, se articulan las mas poderosas

potencias del mundo a excepcién de Europa.

El Envejecimiento Demogréfico y la Migracion Internacional. La poblacion mundial
crece y los paises desarrollados experimentan una menor natalidad. Asimismo, estos se
hacen maés visibles gracias a la mundializacion de la informacion y a la profunda
disparidad de ingresos per capita respecto de los paises en desarrollo, que alcanza a ser,

segun el Banco Mundial, entre 15 y 50 veces mas alta.

Tendencias Intergeneracionales. Las nuevas tendencias mundiales distinguen a
distintos tipos de segmentos y generaciones con diferentes estilos de vida. En primer
lugar, la Generacion Silenciosa, nacidos hasta 1946 son mas conservadores, confian
mucho en las instituciones, fueron entrenados para agradar a la gente y buscan ese tipo
de servicios. En segundo lugar, la Generacion Boomers que son los nacidos entre 1946 y

1965, tras la Segunda Guerra Mundial, con un repunte de la natalidad, sus caracteristicas
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principales son la Libertad Individual, se asocian con los movimientos civiles, buscan
seguridad y reconocimiento. Luego esta la Generacién X, nacidos entre 1966 y 1978, se
enfocan en la independencia, la calidad, los resultados, son mas pragmaticos, pero
también flexibles; acceden, aunque les cuesta, al uso de Tecnologias de Informacion y
Comunicaciones. En cuarto lugar, estd la Generacion Y, o mas conocidos como la
Generacion Milennium, nacidos entre 1979 y 1996, se enfocan en la auto expresion y
busqueda de informacion, estdn conectados a las tecnologias de informacion y
comunicaciones, requieren de una retroalimentacion en sus negocios o0 quehaceres
cotidianos. Finalmente, la Generacion We, muchos mas conectados con las TICs, los

aplicativos, buscan empoderarse de la situacion y son mas aventureros e individualistas.

Crecimiento de Mega Ciudades. Albergando poblaciones con mas de diez millones de
habitantes. Es un fendmeno que se ha acelerado, en especial, en los paises en vias de
desarrollo como parte de intensos procesos de urbanizacion y migracién rural-urbana.
Son consideradas motores de la economia mundial por conectar de manera eficiente el
flujo de productos, personas, culturas y conocimientos. La concentracion de la poblacion,
sobre todo por la centralizacion espacial de las inversiones, tiene inevitables
consecuencias sociales, econdmicas y culturales; en particular, el incremento del crimen

y la delincuencia, que son problemas mucho mas agudos en los paises pobres.

El Cambio Climatico. Generado por la emision de gases de efecto invernadero, afecta a
la sostenibilidad de la vida del hombre sobre el planeta, haciendo necesaria la busqueda
de medidas de adaptacion y mitigacion para reducir los riesgos, de acuerdo a cada

realidad.

La Preocupacion por el Ambiente y la Preferencia por los Productos Naturales. La
conciencia mundial acerca de los impactos de las actividades humanas sobre la
biodiversidad y la naturaleza se intensificara y aumentara el poder de los grupos
ambientalistas, situacion que limitara las decisiones nacionales de aprovechamiento de
los recursos naturales. Al mismo tiempo, la preferencia por los productos organicos y
naturales (alimentos, medicamentos, calzado, ropa, muebles, adornos, productos de
tocador), asociados a una vida mas sana y a una produccién mas limpia que no dafa ni
contamina el ambiente, abrird nuevas oportunidades de negocios para paises como el

Peru.
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El Desarrollo Biotecnologico y la Ingenieria Genetica. La utilizacion de organismos
Vivos 0 partes de estos para obtener o modificar productos, mejorar plantas y animales o
desarrollar microorganismos para objetivos especificos, cambiara la vida tal como hoy se
le conoce. Podra mejorar la alimentacion y tener otros usos no alimentarios, como la
produccion de plasticos biodegradables, aceites vegetales y biocombustibles. También es
atil en la mineria, la medicina, la microbiologia, la farmacia, asi como en el cuidado del
medioambiente, a través de la biorremediacion, el reciclaje, el tratamiento de residuos y
la limpieza de lugares contaminados por actividades antropicas. En el futuro, gracias a la
creacion de organos artificiales, cada parte del cuerpo podra ser sustituida, lo que
aumentara las expectativas de vida. Asimismo, la ingenieria genética ofrece la posibilidad
de incrementar significativamente el rendimiento de la produccion agricola y la oferta de

alimentos.

El Desarrollo de la Nanotecnologia y la Robdtica. Manipular la materia a escala
atomica sera la clave del siglo XXI y el nuevo motor del crecimiento mundial. La materia
manipulada a escala tan minuscula muestra fenomenos y propiedades totalmente
novedosas. Los cientificos usardn nanotecnologia para crear materiales, aparatos y
sistemas poco costosos y con propiedades Unicas. La robdtica por su parte esta

reemplazando al ser humano en actividades de alto riesgo y de caracteristicas repetitivas.

La Vigencia de los Saberes. En la agricultura, en el manejo y conservacion de los
recursos naturales, en la ganaderia y artesania, en los sistemas de riego, en los sistemas
de alimentacidn, en la salud y en otras dimensiones humanas estan presentes los saberes,
que se reproducen continuamente desde épocas ancestrales y que aun son utilizados en
las economias campesinas de los Andes peruanos, haciendo que continle la presencia
histérica de la comunidad campesina de donde proceden el 40% de estudiantes

universitarios que siguen estudios en la UNSAAC.
2.4.1.3. Propdésitos Educativos
Con el presente modelo educativo la UNSAAC espera lograr:

e Unaformacion superior integral de calidad, acorde con las exigencias del proyecto

educativo correspondiente y lo establecido en el Estatuto de la UNSAAC.

e Fortalecer los valores ciudadanos y democraticos que conduzcan a la

sostenibilidad del orden, la ética, la justicia y la solidaridad.
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La acreditacion de su calidad como universidad y de sus programas de estudios

de pre y posgrado.

El reconocimiento como institucion con responsabilidad social y ambiental

comprometida con sus egresados y la comunidad.

La contribucion con el desarrollo sociocultural de la Region Cusco, en base a su

pluriculturalidad e interculturalidad.

El emprendimiento eficiente y eficaz dentro y fuera del claustro universitario.

2.4.1.4. Principios Educativos

La UNSAAC declara los siguientes principios educativos que orientan la formacién que

imparte:

2.4.1.5. Ejes Transversales al Proceso de Enseflanza-Aprendizaje.

Educacidn centrada en el estudiante y en el aprendizaje.
Formacion continua.

Pasion y perseverancia en el saber, en el hacer y en el ser.
Disposicién para asumir responsabilidades.

Ser capaz de completar las cosas de forma diferente.

Espiritu analitico, critico, creativo, investigador e innovador.

Integridad y respeto asi mismo y a los demas.

Vivir y actuar con ética, tolerancia y justicia.

Busqueda permanente de la felicidad como bien comdn.
Equidad, la inclusion e interculturalidad.

Democracia, responsabilidad social y ambiental.
Busqueda y difusion de la verdad.

Autonomia y libertad en la gestion académica.

Meritocracia.

Pertinencia y compromiso con el desarrollo de la region y el pais.

Mejora continua de la calidad academica y rendicion de cuentas de ella.

Pensamiento sistémico y reflexivo.
Internacionalizacion.

Afirmacion de la vida y dignidad humana.
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Considerando el contexto regional, nacional e internacional en el que se desarrollara el

modelo educativo, los propdsitos y principios educativos, la UNSAAC tiene como Ejes

Transversales, los siguientes:

Educacion continua y permanente.

Interculturalidad.

Equidad de género.

Etica y responsabilidad social y ambiental.
Ensefianza-aprendizaje centrada en la formacion integral del estudiante.
Investigacion, innovacion, extension y proyeccion social.
Reconocimiento y valoracion de lo local.

Docencia orientadora y facilitadora del proceso formativo.
Formacion basada en competencias.

Curriculo flexible y pertinente.

Enseflanza-aprendizaje centrada en problemas.

Mejora continua de la calidad.

Tecnologias de informacién y comunicaciones.

Servicios e infraestructura adecuada

2.4.1.6. Perfil del Ingresante

Considerando los propdsitos y principios educativos, los ejes transversales y el perfil del

egresado, asi como las competencias especificas para el ingreso que estableceran las

escuelas profesionales de la UNSAAC, se presentan a continuacion las siguientes

competencias genéricas deseables en un ingresante:

a) Valores:

Demuestra espiritu de servicio y de tolerancia.

Demuestra y promueve la solidaridad y la responsabilidad social, cultural y
ambiental.

ActUa con ética, moral, orden, autodeterminacién y autodisciplina.

Valora y respeta la diversidad y multiculturalidad en democracia.

b) Aprendizaje:

Domina su profesion y se actualiza continuamente.
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e Demuestra para el aprendizaje significativo capacidad analitica, critica,
autocritica y reflexiva, utilizando la abstraccion, el analisis, la sintesis y otros
procesos mentales pertinentes.

e Demuestra capacidad para plantear y resolver problemas.

e Aplica los conocimientos en la practica y los explica.

e Demuestra capacidad para la gestion.

e Demuestra capacidad para buscar, procesar, analizar y sintetizar la informacion.

c) Relaciones Interpersonales y Trabajo en Equipo:

e Demuestra capacidad basica de comunicacién oral y escrita.

e Demuestra capacidad de comunicaciéon utilizando las TICs.

e Demuestra capacidad para trabajar en equipo.

d) Autonomiay el Desarrollo Personal:

e Demuestra vocacion por la profesion a estudiar.

e Demuestra conocimiento de la realidad regional y nacional.

e Demuestra creatividad y perseverancia para el logro.

e Toma decisiones de manera inteligente, l6gica, adecuada y oportuna.

e Actla con criterio en situaciones nuevas, problematicas y bajo presion.

e Trabaja de forma autonoma, organizada, preventiva y proactiva.

e Formulay gestiona proyectos de diverso tipo.

e Demuestra capacidad de gestion de riesgos y resiliencia.
2.4.1.7. Perfil del Egresado

Uno de los objetivos de la UNSAAC en el contexto de la reforma curricular de sus
programas de estudios de pregrado y posgrado debe centrase en la competitividad,
empleabilidad y movilidad para los egresados a partir de las titulaciones y grados
facilmente comparables y comprensibles; para ello, debe centrar su atencién en la
formacion en competencias profesionales y de investigacion segun sea el caso. Entiéndase
por competencia, la capacidad para el logro, dada por la conjuncién de la actitud y la

aptitud del ser, expresado en el principio: Querer hacer bien lo que bien se sabe hacer.

Las competencias profesionales pueden ser clasificadas como competencias genéricas

que son transversales a todas las profesiones -instrumentales, personales, sistémicas- y

14



competencias especificas, las relacionadas con la profesion. Las competencias geneéricas

de acuerdo al contenido se presentan a continuacion:

a) Valores
e Demuestra espiritu de servicio y de tolerancia.
e Demuestra y promueve la solidaridad y la responsabilidad social, cultural y
ambiental.
e Actla con ética, moral, orden, autodeterminacién y autodisciplina.
e Valoray respeta su universidad.
e Valoray respeta la diversidad y multiculturalidad en democracia.
b) Aprendizaje
e Demuestra comprension lectora y capacidad de redaccion.
e Demuestra capacidad de razonamiento I6gico matematico.
e Demuestra capacidad para resolver problemas.
e Demuestra capacidad para buscar, analizar y sintetizar la informacion.
¢) Relaciones Interpersonales y Trabajo en Equipo:
e Demuestra capacidad basica de comunicacion oral y escrita.
e Demuestra capacidad de comunicacion utilizando las TICs.
e Demuestra capacidad para trabajar en equipo.
d) Autonomiay el Desarrollo Personal:
e Demuestra vocacion por la profesion a estudiar.
e Demuestra conocimiento de la realidad regional y nacional.

e Demuestra creatividad y perseverancia para el logro.
2.4.1.8. Perfil del Docente.

Considerando el contexto internacional, nacional y regional en el que se desarrollara el
modelo educativo, los propdsitos y principios educativos, los ejes transversales y los
perfiles del egresado e ingresante a la UNSAAC, a continuacién, se presentan las

competencias del docente:

a) Valores:
e Demuestra vocacion docente con espiritu de servicio y de tolerancia.
e Demuestray promueve la responsabilidad académica, cultural, social y ambiental.

e Actla con ética, moral, orden, autodeterminacién y autodisciplina.
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Valora y respeta la diversidad y multiculturalidad en democracia.

Se identifica con su universidad, procura su desarrollo y cuida su prestigio.

b) Ensefianza-Aprendizaje:

Domina su profesion y se actualiza continuamente.

Educa demostrando capacidad analitica, critica, autocritica y reflexiva, utilizando
la abstraccion, el analisis, la sintesis y otros procesos mentales pertinentes.
Practica y promueve la investigacion y la innovacion.

Aplica los conocimientos en la practica y los explica.

Asesora integralmente y ejerce la tutoria.

Gestiona y motiva el aprendizaje significativo y la autoevaluacion.

Escucha y ensefia a escuchar para lograr un diélogo creativo y productivo.

c) Relaciones Interpersonales y Trabajo en Equipo:

Se comunica adecuadamente utilizando las TICs.

Trabaja en equipo de manera comprometida, proactiva, empatica y sinérgica.

Se comunica con propiedad, manejando los medios orales, graficos, mimicos,
corporales, iconicos, cromaticos, entre otras formas.

Labora con liderazgo y co-liderazgo.

Trabaja demostrando habilidades interpersonales como empatia, sociabilidad,
sensibilidad, entre otras.

Se comunica en una segunda lengua, preferentemente en quechua.

Demuestra habilidad para trabajar con autoestima en diversos contextos sociales.

d) Autonomiay el Desarrollo Personal:

Proyecta imagen y trascendencia personal competitiva.

Emprende con eficiencia y eficacia.

Demuestra creatividad y perseverancia para el logro.

Toma decisiones de manera inteligente, l6gica, adecuada y oportuna.
Actua con criterio en situaciones nuevas, problematicas y bajo presion.
Trabaja de forma autonoma, organizada, preventiva y proactiva.
Formula y gestiona proyectos de diverso tipo.

Demuestra capacidad de gestion de riesgos y resiliencia.

2.4.1.9. Enfoque Pedagdgico.

16



Distintas posturas filosoficas y disciplinares pueden dar al modelo unas y otras
caracteristicas que definen el enfoque pedagdgico del mismo. Lo que si esta claro es que
no se puede seguir con el aprendizaje memoristico, asi como con la falta de herramientas
conceptuales para que las personas enfrenten las demandas de los nuevos trabajos y
nuevos conocimientos que exige la sociedad del conocimiento.38 La UNSAAC, para su
modelo educativo toma en consideracion el principio de Educacion de por Vida o

Educacion Continua, y como pilares de la misma, los siguientes principios:

1) Aprender a Ser

2) Aprender a Conocer

3) Aprender a Hacer

4) Aprender a Convivir
5) Aprender a Aprender
6) Saber Emprender

7) Saber Innovar

8) Saber Desaprender y Reaprender.

En tal marco formativo, la UNSAAC recoge en su Modelo Educativo los distintos
enfoques pedagdgicos que se sustentan en la Filosofia, Psicologia, Sociologia, Economia
e Historia entre otras disciplinas, las que estan dentro de la metodologia constructivista.
En el constructivismo, el estudiante construye el conocimiento de forma personal
colectiva, formulando hipotesis y comprobandolas, a partir de los ya existentes y en

cooperacion con los comparieros y el docente como facilitador.

a) Lateoria del aprendizaje significativo. La persona colectiva que aprende tiene que
atribuir un sentido, un significado o importancia relevante a los contenidos nuevos,
con base a los conocimientos previos del grupo educando. El docente debe demostrar
empatia con los alumnos para que se desarrollen en plenitud y que esos aprendizajes
sean significativos.

b) Aprendizaje por descubrimiento. Los facilitadores deben explorar con ellos
diferentes maneras de enfrentar el problema. No es pertinente ensefiar cosas acabadas;
sino analizarlos y explicar la validez de las mismas o buscar métodos para
descubrirlas, lo que conducird a potenciar y promover a formar personas integras,

libres y con uso eficiente de su capacidad racional.
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c)

d)

f)

9)

Las zonas de desarrollo. Un nuevo aprendizaje debe suponer cierto esfuerzo para
que realmente implique un cambio de una zona de desarrollo real, proxima o futura,
pero no con un esfuerzo tan grande (por falta de conocimientos previos, por ejemplo)
que el nuevo contenido quede situado fuera de la zona a la que tiene acceso
potencialmente la persona o el grupo.

El aprendizaje centrado en la persona-colectivo. La persona-colectivo interviene
en el proceso de aprendizaje con todas sus capacidades, emociones, habilidades,
sentimientos y motivaciones; por tanto, los contenidos del proceso pedagogico no
deben limitarse s6lo al aprendizaje de hechos y conceptos (contenido conceptual),
sino que es necesario atender en la misma medida a los procedimientos (contenido
procedimental), actitudes, valores y normas (contenido actitudinal), si se quiere una
adaptacion e interaccién activa de la persona o grupos a nuevas situaciones sociales.
Asi mismo, hay que considerar sus propios estilos, ritmos y estrategias de aprendizaje.
Aprender imitando modelos. Este enfoque resulta especialmente importante para la
ensefianza aprendizaje de contenidos actitudinales. De acuerdo con ella, la persona-
colectivo desarrolla una Illamada capacidad vicaria, la cual le permite el aprendizaje
por imitacion, mediante la observacion, por lo general inconsciente, de las conductas
y actitudes de personas lideres que se convierten en modelos, cuyos patrones de
comportamiento son aprendidos en un proceso de aprendizaje de tres fases: atencion,
retencion y reproduccion. Con relacion a ello, lo mas importante es que las persona-
colectivo aprenda los contenidos guias, generalizaciones mas que ejemplos
especificos.

La metodologia activa. Un método es activo cuando genera en la persona- colectiva
una accion que resulta de su propio interés, necesidad o curiosidad. El facilitador es,
en ese sentido, quien debe propiciar dicho interés planificando situaciones de
aprendizaje estimulantes, sin descuidar que los métodos son el medio y no el fin. La
metodologia activa se debe entender como la manera de ensefiar que facilita la
implicacion y la motivacion.

El aprendizaje cooperativo, dinamico o comunicativo. En la ensefianza se debe
desarrollar un conjunto de actividades que propicien la interaccion de la persona
colectiva con el medio, con sus pares o el docente, privilegiando dindmicas que
pueden ser individuales, en pares, en equipos pequefios y en grupos grandes. El

proceso permanente de reflexion y de toma de conciencia sobre como se aprende se
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h)

)

denomina meta cognicion. Este proceso puede facilitarse a través de paneles, mesas
redondas, discusiones, debates, foros, resoluciones de problemas, exposicion, lluvia
de ideas, seminarios, web, socializacion en medios y redes sociales.

La teoria de las inteligencias multiples. En nuestro ser habitan siete diferentes
inteligencias que nos permiten abordar el mundo de manera diversa, y en toda persona
algunas de ellas estdn mas o menos desarrolladas que otras; por lo tanto, la ensefianza
también deberia adaptarse a esa realidad. Estas inteligencias son: linguistica, l6gico-
matematica, visual-espacial, musical, Kkinestésico-corporal y las inteligencias
personales (intrapersonal e interpersonal). En el marco de las inteligencias personales,
también se plantea una llamada inteligencia emocional, que es la capacidad de sentir,
entender y manejar eficazmente las emociones, como fuente de energia y de
informacion para el desarrollo personal y el aprendizaje.

Ecologia de la educacién. El ambiente de aprendizaje en aula durante o el proceso
constructivista, se configura como resultado de diversos factores, tales como en la
metodologia en la que se interrelacionan diferentes variables: organizacion y tipo de
contenidos, secuencias de actividades, toma de decisiones sobre el proceso a seguir,
técnicas de trabajo individual, planteamientos de trabajo en grupo, formas de
agrupamiento, organizacion del tiempo y organizacion del espacio. Todo ello es
conocido como ecologia de la educacion.

Enfoque globalizador y el pensamiento complejo. Consiste en reconocer cémo nos
acercamos al conocimiento de la realidad y como esta es percibida por los estudiantes.
En este enfoque se evidencia una intencionalidad totalizadora o integradora desde una
perspectiva interdisciplinaria, pluridisciplinaria, multidisciplinaria y
transdisciplinaria que permita percibir como son las cosas y los acontecimientos en
una realidad: globales y a su vez unitarios, complejos y compuestos por multiples
elementos sumamente interrelacionados. Como sefiala Edgar Morin (1999:26) La

complejidad es el paradigma en que nos movemos y al que no podemos reducir.
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I11.ELEMENTOS DE LA ESCUELA PROFESIONAL DE
INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

3.1 Contexto
3.1.1 LaAgroindustria en el Contexto Nacional
La Agroindustria en el Per( debe ser un factor sumamente importante.

Gracias a la Agroindustria, uno o varias personas se pueden abastecer de alimentos y/o

no alimenticios, de tal manera generar puestos de trabajos.

Ademas, de dar sustento a muchas personas. Asi mismo, se pueden ocupar con labores
productivas y obtener grandes beneficios. La Agroindustria da Calidad de vida, ya que se
puede hacer con simples procesos un mejor ambiente para las personas. Actualmente en
el Per(, no es explotada la Agroindustria, no porque no quieran hacerlo; sino porgue no

se tienen los conocimientos, capacidades o herramientas.

A continuacién, mencionaremos deficiencias en conocimientos, capacidades o
herramientas que faltan dar o ensefiar para poder explotar la Agroindustria en el Per0:
Falta de conocimientos sobre desarrollo sostenible rural como crear calefactores de
manera artesanal, esto serviria para que las personas tuvieran una mejor calidad de vida.
También para generar y/o mejorar sus negocios; por ejemplo: generar abonos o fuentes
de combustion, realizar varios tipos de negocios teniendo un sistema de calefactor o de

combustion.

Falta de capacidades para ver oportunidades en la sierra como distinguir materias primas
con gran potencial curativo u ornamental. Poder realizar proyectos de inversion para ver
su potencial demanda y ejecucion del proyecto. Ademas, saber como sostener los
proyectos de manera Optimay con utilidades. Esto se consigue mediante un buen sistema
administrativo y organizacional; es decir, formulando procesos operativos eficientes y

cortos bien definidos. Falta de herramientas descentralizadas y econdmicas.

Se puede obtener grandes beneficios de nuestras materias primas, si se tuvieran
laboratorios a disposicion de las personas. Con estos laboratorios se podrian estudiar
aquellas que contengan grandes beneficios a las personas o empresas. De esta manera,
vender los componentes potenciales o especiales de forma concentrada. Por otro lado,

falta implementar invernaderos o centros de reproduccion para las especies con potencial
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curativo u ornamental. Asimismo, para mantener especies 0 aumentar las especies en

peligro de extension.

Tabla 4.

Exportaciones por Sectores Econémicos — No Tradicional

AGROPECUARIO Y | Millones US$ FOB Miles de Toneladas
AGROINDUSTRIAS Ene -| Ene - | Var. % Ene | Ene - | Ene -|Var. %
2015 2016 16/15 2015 2016 Ene 16/15
Animales Vivos T Productos | 11 11 -15 5 6 9.3
Del Reino Animal
Flores y Plantas Vivas 1 1 -12.5 0 0 -18.1
Hortalizas 84 95 13.8 44 52 16.6
Legumbres 3 5 442 2 4 77.8
Frutas 238 221 -7.0 136 141 3.9
Cereales 12 8 -29.1 3 3 19.2
Otros Productos Vegetales 19 19 14 6 8 20.9
Colorantes Naturales 0 0 381.6 0 0 968.3
Grasas y Aceites De Animales
0 Vegetales 5 5 -0.6 4 8 111.8
Otros Productos De La
Industria Alimentaria 40 43 6.7 26 24 -4.6
Bebidas, Liquidos Alcoholicos
y Vinagres 2 3 41.9 3 4 28.5
Fuente: SUNAT — Aduanas. Elaboracion: Gerencia de Estudios Econdmicos ADE
Tablab.
Exportaciones por Sectores Econdmicos — Tradicional
Exportaciones  por  Sectores | Millones US$ FOB Miles de Toneladas
Econdémicos
Ene -|Ene -|Var. % |(Ene -|Ene —|Var. % Ene
2015 2016 Ene 2015 2016 16/15
16/15
Agro Tradicional 19 34 81.8 9 19 109.6
Algodén Café Azlcar 0 0 84.6 0 0 204766.2
Otros Productos Agricolas 12 26 114.7 3 9 236.2
4 3 -25.8% |1 1 -11.7%
Pesca Tradicional 108 39 -63.8 48 19 -60.5
Harina De Pescado 66 19 -70.5 33 12 -63.9
Grasas y Aceite De Pescado 42 20 -53.4 16 7 -563.5

Fuente: SUNAT — Aduanas. Elaboracién: Gerencia de Estudios Econémicos ADEX - Inteligencia Comercial

21




Tabla 6.

Produccion Agroindustrial por Producto

PRODUCCION AGROINDUSTRIAL POR PRODUCT O SEGUN AI{IO, 2010 - 2015
{Millones de Muevos Soles a Precios 2007)

ToEl Generdl 14756 | 15,290 21,077 17.699 77 3.6 378 -16
Elaboracion y conservacion de carne y productos carnicos 14 5 15 3 -7 7 -09 -8
Carne Ahurnada 42 47 62 62 43 e 328 -129
Chariza 128 134 131 113 0z 47 -7 -39
SalchichaHotDog 61 57 57 4 6.1 nz -14.4 144
Jarnan 56 58 72 62 39 41 24 -143
Jarnonada 9 9 2 9 19 =15 336 -25.4
Maoradela 1 1 1 7 -10 25 483 167 3
Pastl 4 5 7 i 2359 T 46 -209
Pag 5,359 5564 5,836 5,161 1722 38 LRl -116
Carne de ave 584 671 1367 09 108 148 031 -48
Carne de porcing 1318 1354 1,390 1380 10 28 26 07
Carne de vacuno 62 B4 59 55 44 27 -79 -75

carne de avino

Elaboracion y conservacion de frutas, le gumbres y horializas
Elaboracion y conservacion de espérragos

Esparago Conserva 88 78 295 204 -09 57 67.5 -30.7
Esparago Congelado 57 59 a1 43 47 35 373 -46.6

Elaboracion de acei e s ¥ grasas de origen vegetal y animal exepio pescado
Elaboracion de aceites y grasas de origen vegesl

Vegetsl 889 920 1557 1357 88 35 69.2 -129
Waneca 143 T4 359 299 19 03 1496 BT
Wargarina 51 51 105 91 14 12 107 13.8
Elabcracion de preductes lactecs

Leche Evapora da 1229 1302 1867 1617 5 58 43.4 B
Leche Pas®urizada 175 174 283 252 31 02 624 -9
Elabcracion de preductes de mdineria,

AvenaElaborada 39 45 131 M 0.8 ishi] 1928 -8
Harina de Trigo 961 926 1,791 1,504 0.9 -37 935 -6
Sémda 0 il 9 6 74 134 19 -29.3
Sub Productode Tigo 66 57 70 59 -16 14 46 -16
Elabcracion de Azdcar

Aziicar [ 16 | 1503 | 1527 | 10112 28 | 1 | 16 |
Elabcracion de macarrcnes, fideos, alcuzouz y producis farinacecs sirmilares

Fideo a grane 70 &5 a1 64 -6.2 -8 25 209
Fideo envasado 530 530 806 683 -0.2 01 52 -6.2

Elabcracion de alimentcs preparados para animale s
Alimen s Balanceados

Aves Carne 226 842 19M 1630 6.2 19 27 =147
Aves Postura/Reproducioras 335 351 647 573 9.3 48 843 -13
Porcings 9 8 &1 2 245 b7 6618 0.7
Waounos 57 52 140 58 207 9 125.3 -58.7
Fawvos y Patos 35 3 60 61 156 32 806 3
Ofos 33 32 284 245 13.5 -33 8023 137

Fuente: SIEA { Sistema Integrado de Estadisticas Agrarias )2015 MINAG

3.2 Historia de la Escuela Profesional

La Universidad Nacional de san Antonio Abad del Cusco, es una Institucion de Educacion
Superior con personeria Juridica de derecho publico interno, fundada el 1ro de marzo de
1692, esté integrada por docentes, estudiantes y graduados; tiene autonomia académica,
economica, normativa y administrativa dentro de la Ley Universitaria Nro. 23733.

Estatuto de la UNSAAC y su Reglamento interno; sus funciones son la formacion
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academica y profesional, la investigacion, la proyeccion social, produccion de bienes y

prestacion de servicios.

La Facultad de Ingenieria Agroindustrial, nace como una exigencia de las Autoridades y
pueblo en general de la Provincia de Canchis, por constituir esta provincia un punto de
concentracion de estudiantes de provincias altas, que por superarse técnica y

cientificamente dentro del sistema de educacion superior universitario.

Mediante Resolucién Nro CU-202-88, se nombré una Comision Especial, bajo la
presidencia del Sefior Rector de la UNSAAC, Ingeniero Juan Julio Menéndez Garcia para
el estudio del Proyecto de Factibilidad de funcionamiento de una unidad académica de
servicios en la Provincia de Canchis, la misma que oportunamente ha presentado el
Estudio para la creacion de la Facultad de Ingenieria Agroindustrial, ante el Consejo

Universitario.

A su turno la Autoridad Universitaria, a través de la Resolucion Nro. CU-086-89, del 20
de Julio de 1989, aprueba el pronunciamiento favorable del Consejo Universitario sobre
el estudio para la creacion de la Facultad de Ingenieria Agroindustrial con sede en la
Provincia de Canchis; asi mismo eleva el estudio a conocimiento de la Asamblea
Universitaria para la creacion de esta unidad académica, de conformidad con el Art. 37

del Estatuto Universitario.

Finalmente, la Asamblea Universitaria, en reunion realizada el 1ro de Setiembre de 1,989,
aprobo por mayoria de votos la creacion de la Facultad de Ingenieria Agroindustrial con
sede en la Provincia de Canchis, como dependencia de la Universidad Nacional de San
Antonio Abad del Cusco; la misma que se encuentra refrendada por la Resolucién Nro.
AU-001-89.

Es asi, que en el mes de agosto de 1990 se produce el primer Concurso de Admision a la
Facultad de Ingenieria Agroindustrial, en cuya ocasion se registra un total de 45
ingresantes, siendo su primer Coordinador designado por la Autoridad Universitaria el
Mag. Francisco Valdez lllanes, para cuyo funcionamiento se utilizé las instalaciones
cedidas por la Municipalidad Provincial de Canchis, sito en la Av. Arequipa Nro 150 de

la Ciudad de Sicuani, que en la actualidad viene a constituir propiedad de la Universidad.

Durante cuatro semestres, la Facultad de Ingenieria Agroindustrial, se manejo diferente

Curriculo de Estudios; hecho que ha motivado que las asignaturas sufrieran cambios en
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cuanto a nombres, cddigos, numero de créeditos, cambios en la categoria, asi como se
incluyeron algunos cursos, también desaparecieron otros; estos curriculos se resumen en

lo siguiente:

1) El curriculo de inicio se implementa a partir de 1,990.
2) EIl segundo, que viene a ser propuesta de la Comision especial de Revision y
Reestructuracion Curricular de la carrera profesional de Ingenieria Agroindustrial

(Resolucién Nro. CU-196-93), que es publicada en marzo de 1994.

Este Gltimo curriculo de estudios, es la que se elabordé como consecuencia de la falta de
un curriculo de estudios definido, que guie los destinos del desarrollo educacional del
futuro profesional en Ingenieria Agroindustrial; es mas el mismo fue formulado con la
participacion activa de los docentes y estudiantes, directamente vinculados a este

quehacer universitario.

Demanda Social de la Escuela Profesional.

Demografico

En la provincia de Canchis se puede mencionar dos diferentes tipos de climas:

e Clima Semifrio-Templado. - Sub humedo, caracterizada por temperaturas
moderadas, esta comprendida aproximadamente entre los 3,200 y 3,600 m.s.n.m.
Siendo la zona representativa el valle del Vilcanota, desde Marangani hasta
Pitumarca.

e Clima Humedo y Frigido. - Caracterizado por su incidencia en bajas
temperaturas, se ubica aproximadamente entre las cotas de 3,600 a 4,000 m.s.n.m.
correspondiendo representativamente a gran parte del Distrito de Marangani.

e Clima Humedo y Frigido. - Corresponde a los sectores elevados por encima de
los 4,000 m.s.n.m., caracterizado por bajas temperaturas, se localiza en la Raya y

Santa Barbara.

Ecologicamente la Provincia de Canchis ofrece una configuracion ambiental variada

representada por cinco zonas de vida:

e Bosque humedo Montano Sub Tropical. - Esta zona de vida, se ubica entre los
3,200 a 3,900 m.s.n.m. con una biotemperatura media anual de 12.9°C°, con

precipitacion promedio total anual de 764.5 m.m. conformada por vegetacion
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alternada por la actividad humana y compuesta por estratos: Arbosca, Arbustiva
y herbacea. Apta para el desarrollo agricola y plantaciones forestales,
desarrollandose la actividad pecuaria, en los niveles superiores y frios.

Paramo muy himedo Sub Alpino Sub Tropical, comprendida entre 3,900 y
4,550 m.s.n.m. con una vil temperatura media anual de 6.9°C° y una precipitacion
total por afio de 800.9 m.m. conformada por suelos relativamente profundos de
textura media, acidos y generalmente con influencia volcanica, caracterizando los
pajonales de la puna, conformada por gramineas propicias para el desarrollo
pecuario.

Tundra Pluvial Alpino Sub Tropical. - Ubicada entre los 4,550 y 4,900
m.s.n.m., con una precipitacion superior total anual de 500m.m. y biotemperatura
media anual de 1.5°C° y 3.0°C°, tierras aptas para la conservacién de la flora y
fauna, con clima muy frio o himedo.

Paramo Pluvial Sub Alpino Sub Tropical. - Zona de vida con precipitacion total
anual que oscila entre 1,000 y 1,500 m.m. con una biotemperatura media anual
que fluctia entre 3°C° y 6°C° la conformacion vegetal esta destinada
preferentemente al uso pecuario con limitaciones por su inaccesibilidad.

Nivel Sub Tropical. - Zona de vida que abarca totalmente el piso nivel
ubicandose generalmente por encima de los 4,900 sobre el nivel del mar
caracterizado por glaciales que se extienden a lo largo de las crestas frigidas,
debiendo ser preservada con caracter de intangibilidad.

Sub Clase A2.- Se conforma por tierras de calidad agricola media, apropiadas la
explotacion agricola con limitaciones de orden edéfico, localizadas a lo largo de
la cuenca del Vilcanota en la totalidad de los distritos de la Provincia de Canchis,
siendo las especies representativas la papa, olluco, habas, hortalizas, cebada y
maiz, abarca una extension de 25,702 Ha.

Sub Clase A3 C se, comprende una superficie de 16,730 Ha, formada por suelos
moderadamente profundos a superficiales con limitaciones climaticas vy
topograficas, suelos aptos para cultivo en limpio, son especies representativas la
papa, oca, mashua, olluco, tarwi, quinua, haba, cebada y avena.

Sub Clase A3C-Plc. - Agrupa tierras con relativa aptitud para la implantacion de
cultivos en limpio con limitaciones climaticas, cuya fertilidad natural es baja,

aptos para el desarrollo de pastos naturales, corresponde una superficie de 10,356
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Ha, se pueden cultivar en estos suelos la papa amarga, haba, quinua, cebadilla, rye
grass etc.

e Sub Clase PI. sc, Conformada por tierra de calidad agrologica altas son terrenos
apropiados para la produccion intensiva de pastos, y por consecuente para el
desarrollo de una actividad pecuaria rentable comprende una superficie de 40,241
Ha.

e Sub Clase P2 sec, abarca una extension de 16,273 Ha conformada por suelos
moderadamente profundos a superficiales, con limitaciones topograficos y
edaficas, el uso de estas tierras requiere de practica moderadas de conservacion y
manejo de suelos, con especie representativas, la asociacién de pastos, trébol
blanco, gramineas, alfalfa, rye grass.

e Sub Clase F2c-P2e-x, Comprende un area de 23,006 Ha, los mismos que son
aptos para la produccion forestal, con limitaciones topogréficas y edéficas,

adecuadas para la implantacion y desarrollo de pasturas cultivadas y naturales.

Tierras de Proteccion X, abarca una extensién de 185,333 Ha, incluye niveles, rios,
lagunas y localidades, presenta limitaciones muy severas para propdsitos agropecuarios
y forestales, de gran valor econdmico por ser aptas para el desarrollo de la actividad
minera, suministro de energia, vida silvestre, areas recreacionales, paisajisticos y

turisticos.

Las areas de mayor aptitud forestal en la provincia de Canchis estan ubicadas en los pisos
montafiosos y sub alpino, zonas que antiguamente estuvieron cubiertos por bosque

naturales.

Hidrograficamente la Provincia de Canchis esta formado por la cuenca del Rio Vilcanota

y las sub cuentas de Hercca, Sullca y Pitumarca.
3.2.1  Econdmico

e Actividad Agricola. - La Provincia de Canchis, abarca una extension de 399,927
Has, constituyendo el 59.2 % tierras de labranza, tierras con cultivos permanentes,
tierras con pastos naturales, montes y bosques; el 46.6% constituye tierras
marginales destinada a otros usos. En la Provincia de Canchis la superficie total
ocupada por principales productos para 1,995 fue de 9,137 Has, porcentualmente

se tiene que el 56.5 % son terrenos con riego y el 43.5 % son terrenos de secano;
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destinandose al cultivo de la papa, trigo, maiz, haba y cebada el 24.4 %, 23.5 %,
23 %, 17.6 % y 10.7 % respectivamente. La produccion de la papa tiene mayor
importancia y su produccién a 1,995, asciende a 11,691 T.M, Cebada 882 T.M.
Tarwi 42 T.M. y 24 T.M. de quinua.

Actividad Pecuaria. - La superficie con pastos naturales estan constituidas por
194, 289.1 Has que representa el 48.6 % de tierras de la Provincia, para el afio de
1,989 tenemos una poblacion ganadera de 180,075 Ovinos, 152,604 Alpacas,
35,850 Vacunos, 16,840 Llamas, 7,030 Porcinos y 7,002 Equinos.

Actividad Forestal. - En la Provincia de Canchis, el Ministerio de Agriculturaen
el periodo de 1,988-1,993 a través de su oficina en Sicuani ha instalado 268 Has
que representa escasamente el 0.07 % de la superficie total Provincial, utilizando
para ello 297,480 plantones, entre las especies plantones tenemos: Eucaliptos,
Pino, Ciprés, Queufia, y Molle.

Actividad Minera. - La actividad minera es la Provincia, es restringida
remitiéndose Unicamente a denuncios de yacimientos mineros a partir del afio de
1,980, a pesar de existir en gran potencial minero por falta de, recursos
econdmicos, capacidad energética, promocion minera, desconocimiento y la
explotacion de los recursos mineros, son factores que no permiten el desarrollo de
esta actividad dedicandose Unicamente el 0.4 % de la PIA del total Provincial.
Entre los minerales metalicos, como que cuenta el area de estudios se tiene cobre,
plata, plomo, antimonio y otros, entre los minerales no metalicos que no explotan
tenemos: Yeso, piedra, grava, calizas, harina, etc. Que son utilizados en la
construccion, extendiendo 64,903 Has denunciadas que representa el 16.2 % de la
superficie Provincial.

Actividad Industrial.- El desarrollo de la pequefia Industria en la artesania en la
Provincia de Canchis, es incipiente, poco diversificada débilmente articulada al
agro y la mineria, ademas con una reducida capacitacion de mano de obra directa,
una tecnologia tradicional y problemas de mercado, por otro presenta insuficientes
economias externas, principalmente relacionadas con la dotacion de energia
eléctrica, servicios bésicos y la disponibilidad de mano de obra tecnificada y
capital financiero. El nimero de unidades industriales y artesanales que operan a
nivel provincial suman un total de 350, entre los inscritos en el registro

correspondiente (249), por ramas de actividad, distancia en el caso de la pequefia
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3.2.2

industria, el aserrado y carpinteria de madera (33.9 %), la molinera y panaderia
(18.7 %), y lo metal mecénica (18.7 %), en el caso de la artesania la actividad
preponderante es la peleteria que representa el 80 % del total. La mayoria de las
actividades industriales y artesanales se llevan a cabo en la ciudad de Sicuani,
capitales distritales y en algunas comunidades campesinas. La actividad industrial
no es una fuente importante de empleo representa solamente el 6.9 % de la PIA
total provincial la mayoria de empresas trabajan con mano de obra familiar,
ocupando un promedio de 3 a 4 personas aproximadamente el 60 % adquirio el
conocimiento por experiencia, y el restante 40 % recibidé algun tipo de
capacitacion. La mayoria de los empresarios y artesanos de la provincia prefieren
comercializar sus productos a nivel local 51 %, un 36 %, venden sus productos en
el mercado local, Regional mientras que solamente el 12 % venden sus productos
en mercados extra Regionales, respecto a los canales de comercializacién el 69
%, venden sus productos directamente, y el restante 31 % a través de
intermediarios.

Recursos Hidricos. - El potencial de los recursos hidricos con quien cuenta la
provincia es bastante considerable, si se tiene en cuenta su utilizacion, ya que
puede estar orientada al desarrollo intensivo de actividades agropecuarias,
forestales, piscicolas, etc. Utilizando solo el 1 % en la actividad de riego y el 99%
no es utilizado por falta de tecnologia y recursos financieros para ejecutar

proyectos de relevancia.
Sociales

Educacion. - Para el afio de 1,995 a nivel del &mbito Provincial, tenemos un total
de 376 Centros Educativos; 53 Centros de nivel inicial, 269 de Educacion
Primaria, 41 de Educacion Secundaria, y 7 Institutos Superiores. La Provincia de
Canchis a 1,995 cuenta con una poblacion estudiantil de 31,334 alumnos
comprendidos en sus diferente niveles y modalidades en educacion primaria se
encuentra el 61% del total de alumnos, 22% en educacion secundaria, 8% en
educacion inicial, 5% en Institutos Superiores, 3% en educacion Secundaria de
Adultos y 1% en Primaria de Adultos.

Salud. - La Provincia de Canchis a 1,995 cuenta con 17 establecimientos de salud,

Sicuani cuenta con 02 Hospitales, Combapata con un Centro de salud, y los demaés
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distritos solo tienen postas sanitarios, estos centros de salud en su mayoria poseen
una infraestructura fisica regular, condicion adecuada y un equipamiento
incompleto. En cuanto a los indices de salud, se tiene una tasa bruta de natalidad
de la Provincia de Canchis de 32.1 por mil para el periodo de 1,993, incidiendo
en estos indices la falta de educacion de la poblacion, una inadecuada educacion
sexual y escasa difusion de programas de Planificacion Familiar, etc. La
mortalidad a nivel provincial, alcanza una tasa de 10.8 por mil y una mortalidad
infantil de 88.9 por mil, reflejandose la precaria situacion econdémica y el bajo
nivel de vida de la poblacion campesina. Solamente las personas que habitan en
areas urbanas, estan al alcance de los establecimientos de salud, debido a que los
locales estan ubicados en su mayoria en las sedes distritales.

Vivienda. - ElI nimero de viviendas en la provincia de Sicuani a 1,995, fue de
20,127 Viviendas particulares ocupadas. La ciudad de Sicuani por constituir uno
de los centros poblados mas importantes en el departamento del Cusco, concentra
gran porcentaje de poblacion, servicios, etc, estableciéndose que el 33% de
viviendas se localizaron en la capital de la provincia de Canchis. El sistema de
abastecimiento de agua en la provincia de Canchis abarca al 43.1 % de la
poblacion servida. La cobertura de saneamiento incluido letrinas y conexiones de
alcantarillado alcanza el 25.9 % de la poblacion servida, siendo el mas beneficiado
el Distrito de Sicuani. El consumo de agua no potable es abastecido por los rios o
acequias, etc. Lo cual representa un peligro para la salud de la poblacion. EI 38 %
de viviendas de los centros poblados de la provincia no cuenta con los servicios
de desagtie y solo el 6.7 % de ellos poseen red publica en su mayoria en la capital
provincial y distrital y el 1.8 % tiene pozo ciego.

Electricidad. - Los servicios de electricidad se brindan al 43 % de la poblacion
provincial centralizada en Sicuani, Tinta, Marangani, San Pedro, etc. La sub
Estacion Combapata tiene proyectado beneficiar al mayor namero posible de
distritos y comunidades de la cuenca del Vilcanota, como también a las provincias
de Canas y Acomayo.

Aspectos Politicos Administrativos.- En la Provincia de Canchis existen
Instituciones publicas, cuyas acciones son limitadas, insuficientes, y se encuentran
desarticuladas; unos con mayores asignaciones presupuestarias que otras

instituciones, sumandose a ella la falta de un Plan de desarrollo integral; que
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cuente con los presupuestos necesarios con participacion efectiva y activa de la
poblacion Provincial y que permitan la desconcentracién y descentralizacion del

estado y el cambio, de la estructura econdémica y social del pais.

3.2.3 Culturales

a)

b)

En el Distrito de Sicuani, la grande e importante actividad es la Feria Ganadera-
Pecuaria, Artesanal y Agroindustrial. Evento que se desarrolla del 4 al 10 de agosto,
en la provincia de Canchis, Distrito de Sicuani, en honor al Sefior de Pampacucho.
Con el objetivo de promover la participacion activa de los productores agropecuarios
en la oferta directa de sus productos en el mercado. Por otra parte, los productores
agropecuarios presentan y participan en el concurso de productos agricolas como son
papa nativa, haba, hortalizas entre otros y Desarrollo Ganadero. Por altimo, estas
ferias agropecuarias buscan alternar a los productores con los deméas agentes
productivos agropecuarios, agroindustriales y artesanales, promoviendo el
intercambio de conocimientos técnicos y avances en la investigacion, transferencia de
tecnologia y extension agraria.

El Parqgue turistico de Raqchi se encuentra a 20 kilometros al noreste del mercado
principal de Sicuani, es muy concurrida por su imponente templo de Wiracocha y se
ubica en la ribera derecha del rio Vilcanota, entre los 3,450 y 3,550 metros sobre el
nivel del mar, segun las Gltimas investigaciones realizadas, el mencionado parque
arqueologico tiene un area aproximada de mil hectareas, porque fuera de la gigantesca
muralla inca que protege el parque, se encuentran también algunas construcciones
como acueductos, tumbas subterraneas y recintos de la cultura pre-inca. EI complejo
fue construido en diferentes periodos. Uno de los sectores se construy6 durante el
reinado del Inca Wiracocha, segun lo sefiala el cronista Inca Garcilaso de la Vega.
Posteriormente fue construida otra etapa entre 1439 y 1471, durante el gobierno de
Pachacutec, y, finalmente, la tercera etapa la construy, segun Cieza de Leon, el Inca

Tdpac Yupanqui, entre 1471 y 1493.

3.2.4  Politicos

a)

Formulacion del Plan Distrital de Seguridad Ciudadana de Sicuani — 2017,
instrumento de gestion que esta orientado a desarrollar acciones, planes y logros en
materia de Seguridad Ciudadana en el &mbito distrital, con un enfoque de resultados.

Contienen un diagnostico del problema, establece una visién y mision, objetivos
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estratégicos y especificos, actividades, indicadores, metas y responsables. Aprobado
por los integrantes del CODISEC — Sicuani 2017. Dando cumplimiento a lo dispuesto
en el Reglamento de la Ley N° 27933, Ley del Sistema Nacional de Seguridad
Ciudadana y a la Directiva N° 001-2015-IN, sobre los Lineamientos para la
Formulacion, Aprobacion, Ejecucion y Evaluacion de Planes Locales de los Comités
de Seguridad Ciudadana.

b) Genera interés y capacidades para el estudio continuo y el perfeccionamiento
académico en la ingenieria agroindustrial y areas relacionadas con la misma, que le
permitan mayores niveles de desarrollo profesional.

c) Capacitacion permanente de docentes, la capacitacion se convertira en factor
sistematico y permanente de mejoramiento cualitativo de la docencia.

d) Implementacion continta de laboratorios y biblioteca.

e) Desarrollo de investigacion cientifica, el aprendizaje por investigacion, la
metodologia de proyectos, el trabajo en equipo, la articulacion teoria-practica, la
formacion en valores, y el emprendimiento, se constituiran en ejes vertebradores del
trabajo del aula.

f) Respeto a la interculturalidad y el cuidado del medio ambiente.
3.3 Ambito de Desempefio Profesional

La Carrera Profesional de Ingenieria Agroindustrial, forma profesionales con el propdsito
de desempefiar actividades de caracter productivo, principalmente dentro de la actividad
de la transformacion, tanto en las areas urbanas como rurales, contribuyendo de esta
manera al desarrollo y a la integracion de las actividades agricolas, pecuaria, industriales,
forestales y otros de &mbito provincial departamental, regional y nacional, dado que la
formacion del profesional se realiza, desde el punto de vista cientifico, tecnoldgico y

humanistico.

La Region Cusco cuenta con una variada y gran cantidad de recursos naturales, de acuerdo
a los respectivos diagnosticos de las provincias altas (Canas, Canchis, Espinar,
Chumbivilcas) el 70% de la poblacion econdmicamente activa se dedica a la actividad
agropecuaria, por este hecho el profesional de Ingenieria Agroindustrial desempefia un
rol preponderante e indispensable para la transformacion de estos recursos incentivando
basicamente esta actividad con el propoésito de elevar el nivel de vida del poblador del

campo Y la ciudad y por otro lado la desmesurada baja del precio de la fibra de los
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camélidos sudamericanos en el mercado hace necesario su transformacion para propiciar
nuevos horizontes en la industrializacion de estos recursos posibilitando el desarrollo

Regional.

Los problemas Regionales y Nacionales no solo se resuelven con la transformacion
cognoscitiva que se da en la Universidad Peruana, por ello la UNSAAC particularmente
aplica una politica descentralizada de la formacion Universitaria creando diferentes
Facultades descentralizadas, para formar profesionales con capacidad competitiva, asi
pues los planes y politicas de desarrollo deben ser orientados al desarrollo auto sostenido
de los pueblos que permitan mejorar el nivel de vida de la poblacion y hacer frente al
analfabetismo, al hambre y a la miseria, con la integracion del aparato productivo,

participacion activa de los hombres y uso racional de los recursos de nuestra region.

Por lo expuesto el Ingeniero Agroindustrial como su alta preparacion técnico cientifico
en el area contribuye en el desarrollo socio econdémico de la Region Cusco y del pais a
través de la transformacién de los recursos naturales adecuado, propiciado y creado
tecnologias propias con la finalidad de reducir la dependencia del eje costero del pais y

del exterior, generando valor agregado en todos los productos de la Region.
3.4 Objetivos Formativos de la Escuela Profesional.

Los objetivos que fija la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial son los

siguientes:

1) Formar profesionales con solidez cientifica, tecnolégica y humanistica, insertados
a redes académicas y cientificas, que promueva el desarrollo regional y nacional
con responsabilidad, para contribuir al desarrollo de la Agroindustria en la Region
y el Pais.

2) Implementar centros de investigacion cientifica especializada e innovacion
tecnoldgica para el eficiente aprovechamiento de los recursos agropecuarios.

3) Establecer la formacion de redes cientificas y movilidad docente y estudiantil a
nivel nacional e internacional.

4) Implementar centros de produccion, capacitacion técnica y servicios.

5) Promover estrategias dirigidas a formar ingenieros lideres con visién empresarial
e innovadora acorde a las exigencias de la moderna actividad agroindustrial.

6) Propiciar una formacion académica integral basado en valores éticos y morales.
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7) Motivar en el estudiante el desarrollo de habilidades y destrezas que le permitan
una mejor utilizacion de herramientas de gestion agroindustrial.

8) Desarrollar Alianzas Estratégicas con instituciones publicas y/o privadas para
consolidar la formacion academica y fortalecer el desempefio laboral mediante

Préacticas Pre-profesionales, pasantias, intercambios y movilidad.

IV.DEFINICION DE PERFILES DE COMPETENCIA
4.1 De Ingreso del Estudiante.

El alumno ingresante debera tener una buena formacion previa en matematicas, fisica,
quimica. La capacidad de observacion y de andlisis, habilidad y rapidez para el céalculo
numeérico y resolucién de problemas cuantificables, asi como el razonamiento logico y
abstracto son también muy importantes. Es asimismo muy conveniente la capacidad de
establecer relaciones entre la realidad observada y la descripcion de ella mediante
modelos matematicos. Son muy apreciables actitudes personales de iniciativa, capacidad
de cooperacion en equipo, organizacion personal del trabajo, capacidad de trabajar bajo
presion, liderazgo, responsabilidad e interés por la aplicacion practica de los
conocimientos para la resolucion de problemas reales. Finalmente, la habilidad manual
en el manejo de instrumentos o equipos sera ampliamente utilizada durante los estudios

y después de ellos.
CAPACIDADES:

e Aptitud para los cursos de matematicas y ciencias fisicas.

e Habilidades para encontrar soluciones en situaciones problematicas.

e Exhibir cualidades de liderazgo en su desempefio dentro de grupos humanos.

e Creatividad e iniciativa para innovar rutinas y procedimientos.

e Tener habilidad para establecer relaciones interpersonales de manera fluida y
natural.

e Poseer buena salud y capacidad fisicas aparentes.

e Demuestra para el aprendizaje significativo capacidad analitica, critica,
autocritica y reflexiva, utilizando la abstraccion, el andlisis la sintesis y otros
procesos mentales pertinentes

e Aplica los conocimientos en la practica y los explica.
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ACTITUDES:

e Demostrar interés por las ciencias y por la actividad productiva de transformacion
de recursos agropecuarios.

e Tener alto grado de autoestima.

e Tener preocupacion por los problemas que aquejan a nuestro pais.

e Deseos de autorrealizacion.

e Entiende de la importancia de adaptarse a nuevas tecnologias.

e Actla con ética, moral, orden, autodeterminacién y autodisciplina
4.2 Académico - Profesional del Egresado

El ingeniero agroindustrial es la profesion capacitada para proyectar, evaluar, instalar,
poner en marcha, dirigir y controlar los procesos agroindustriales, ademas por sus
fundamentos cientificos y tecnoldgicos la profesion permite desarrollar y adaptar nuevas
tecnologias, formular nuevos productos agroindustriales, el ingeniero agroindustrial
estara en la capacidad de dirigir, gestionar y desarrollar proyectos de inversion
agroindustrial, e investigar el desarrollo tecnolégico de productos agroindustriales

innovadores.
CAPACIDADES:

e Disefia, implementay dirige sistemas industriales de transformacion de productos
agropecuarios, forestales e hidrobiolégicos con la finalidad de satisfacer las
demandas locales regionales y nacionales.

e ldentifica y analiza la informacion, con pensamiento critico y creatividad en la
adquisicion de los conocimientos basicos.

e Posee conocimientos cientificos y tecnoldgicos orientados a prevenir, remediar y
evaluar la presencia de agentes, quimicos, microbioldgicos, toxicos y fisicos, en
la elaboracion, produccién de productos agroindustriales con responsabilidad
social

e Maneja principios y tecnologias cientificas para la seleccion e instalacion de
equipos y maquinarias agroindustriales.

e Desarrolla nuevas tecnologias de manufacturacion de productos agroindustriales.

e Disefia implementa y evalta sistemas agroindustriales en coherencia con las
politicas de desarrollo regional, nacional y mundial.
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Capacita y brinda asesoramiento tecnoldgico a los productos involucrados en las
actividades de conservacion, transformacion de productos agroindustriales.
Formula, evalla y desarrolla proyectos de investigacion y proyectos de inversion
agroindustrial.

El egresado es emprendedor, proactivo y con alto sentido de la responsabilidad

social y ambiental, con sélida formacion humanistica, tecnoldgica y gerencial.

ACTITUDES.

Participa activa y eficientemente en el proceso productivo de la empresa
agroindustrial.

Impulsa acciones de promocion social, de preservacion, creacion y difusion de la
cultura regional, nacional y mundial.

Asume el liderazgo para coordinar y orientar a los diferentes sectores de la
comunidad con el fin de desarrollar actividades agroindustriales que contribuyan
a su bienestar y progreso.

Se desempefia con responsabilidad y honestidad en las funciones inherentes a su
carrera profesional.

Practica conductas éticas, basados en los valores de lealtad honradez, cultura de

paz y solidaridad

4.3 Del Docente Universitario

Considerando el contexto internacional, nacional y regional en el que se desarrollara el

modelo educativo, los propésitos y principios educativos, los ejes transversales y los

perfiles del egresado e ingresante a la UNSAAC, a continuacion, se presentan las

competencias del docente:

a)

b)

Valores:

Demuestra vocacion docente con espiritu de servicio y de tolerancia.
Demuestray promueve la responsabilidad académica, cultural, social y ambiental.
ActUa con ética, moral, orden, autodeterminacién y autodisciplina.

Valora y respeta la diversidad y multiculturalidad en democracia.

Se identifica con su universidad, procura su desarrollo y cuida su prestigio.

Enseflanza-Aprendizaje:

Domina su profesion y se actualiza continuamente.
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e Educa demostrando capacidad analitica, critica, autocritica y reflexiva, utilizando

la abstraccion, el andlisis, la sintesis y otros procesos mentales pertinentes.

e Practicay promueve la investigacion y la innovacion.

e Aplica los conocimientos en la practica y los explica.

e Asesora integralmente y ejerce la tutoria.

e Gestiona y motiva el aprendizaje significativo y la autoevaluacion.

e Escuchay ensefia a escuchar para lograr un dialogo creativo y productivo.

5.1 Areas Curriculares

V. ESTRUCTURA CURRICULAR

Las areas curriculares se conciben como formas de organizacién del plan curricular de

una escuela profesional orientada a atender los diversos aspectos de formacién

academico-profesional de los estudiantes y de su actuacion en el mundo natural, social y

laboral. Incorporan las competencias y aprendizajes a lograr.

Tabla 7.

Peso del area curricular

AREA PESO RASGOS DEL PERFIL JUSTIFICACION
CURRICULAR AREA
(%)

Habilitar capacidades para el | Debilidades en el dialogo entre si,
Estudios Generales 20.47 d|alog_o con  otros  campos | asi como en mterr_elaglpnes

profesionales en el binomio | humanisticas técnicos —cientificos.

ciencias-humanidades.

Amplias habilidades y | Atencion en el proceso de
Estudios 2791 capacidades para el desempefio en | ensefianza al desarrollo  de
Especificos ' un campo profesional especifico competencias profesionales

generales

Desarrolla competencias | Garantiza tanto el manejo de
Estudios de 3953 necesarias para desempefiarse en | herramientas generales, como de
Especialidad ' las areas de la Ingenieria | otras especificas para una

Agroindustrial adecuada formacion profesional

. Especializacién profesional, | Complementar la  formacion
Estudios de . .

L relevantes del quehacer | profesional con competencias de
Especialidad 6.98 - , o ~

: profesional contemporanea elevada utilidad para el desempefio
Electivos .

profesional
Desarrolla actitudes favorables | Complementar la  formacion
. para el desarrollo personal | profesional en las areas para su
Actividades . . L s
. 2.79 integral, asi como la conservacion | formacion integral
Extracurriculares e ;
de las tradiciones propias de la
region.

. Desarrolla su capacidad detrabajo | Reforzar  las ~ Competencias
Practicas Pre - . -~ .
Profesionales 2.33 en_los diferentes sectores publicoy espec_lflcas _ del Ingeniero

privado. Agroindustrial
TOTAL 100.00
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5.1.1 Estudios Generales

Esta orientado a desarrollar integralmente al estudiante universitario de la UNSAAC y

para cuyo fin se implementan las dimensiones de:

e Desarrollo Personal y Social. Vale decir, que como persona tenga una actuacion
ética, siempre buscando su autorrealizacion y la construccion de un proyecto de
vida que se integra a su compromiso social. Que desarrolle su capacidad critica y
autocritica y de apreciacion de la diversidad y multiculturalidad.

e Desarrollo Académico Profesional. Mediante el fortalecimiento de habilidades
cognitivas y cognoscitivas como la capacidad de: analisis y sintesis, de
organizacion, planificacion, resolucién de problemas y de toma de decisiones.
Gestione conocimientos generales basicos, asi como los que se encaminan hacia
la profesion elegida. Que utilice sus habilidades linguisticas para la comunicacion
academica oral y escrita.

e Desarrollo de una cultura investigadora. A través de procesos de indagacion
para generar nuevas ideas (creatividad), de organizacion y de habilidades para

trabajar de forma autonoma procesos de investigacion.
5.1.2  Estudios Especificos

Conformada por disciplinas fundamentales para la escuela profesional. Promueve la
formacion que dota de identidad a una profesion determinada, se orienta hacia la
adquisicion de un conocimiento y experiencia practica de una disciplina. Se integra por
asignaturas que proporcionan conocimientos tedricos y metodoldgicos de un campo

disciplinario y practico del ejercicio profesional.
5.1.3  Estudios de Especialidad

Dirigida a la profundizacion de una disciplina determinada, se orienta a ofrecer
competencias profesionales para la redefinicion de la formacion profesional en el marco
de las transformaciones habidas en las calificaciones profesionales derivadas de los
cambios socio productivos en la regién y de las formas de intervencion en los mercados

de trabajo.

5.1.4  Actividades Extracurriculares
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SENEACE define como: “actividades del ambito cultural, deportivo, artistico o
académico que no se circunscriben al plan de estudios, pero constituyen el complemento

de las actividades curriculares en pos de la formacion integral de los estudiantes.
5.1.5 Practicas Pre profesionales:

Orientada a coadyuvar al desarrollo de las competencias de formacion académica-
profesional a través de la aplicacion de los conocimientos, habilidades, actitudes y valores
en una situacién real de trabajo o desempefio en una institucion de gestion publica o
privada. Ademas, sirve para validar la relacion de los conocimientos tedricos y practicos

desarrolladas en los procesos académicos.

AREAS CURRICULARES

p PESO DEL

AREA CURRICULAR AREA (%) CREDITOS PORCENTAJE
Estudios Generales 20.00 43 20.00
Estudios Especificos 28.37 61 28.37
Estudios de Especialidad 46.51 85 39.53
Actividades Extracurriculares 2.79 6 2.79
Practicas Pre Profesionales 2.33 5 2.33
Electivos de Estudios de Especialidad - 15 6.98
TOTAL 100.00 215 100.00

VI.PLAN DE ESTUDIOS
6.1 Mapa Curricular

El mapa curricular es una tabla en la que se muestran los resultados de aprendizaje
ubicados en un determinado ciclo académico; como instrumento metodoldgico, sirve

como insumo para determinar los cursos del plan de estudios. (PUCP. 2014)

El mapa curricular describe la secuencia de los aprendizajes formulados en forma de
competencias que deben de darse a lo largo de la formacion académica-profesional de los
estudiantes universitarios y tiene como propdésito determinar las asignaturas del plan de
estudios para cada ciclo académico. Brindan criterios claros y comunes para evaluar y

asegurar los logros de aprendizaje.

El mapa curricular viene acompafiado de un conjunto de indicadores de desempefio que

permiten observar si los estudiantes lograron el aprendizaje.
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6.2 Area Curricular

normatividad ambiental vigente vy
proponiendo  acciones  para  su
preservacion y mejora.

Competencia en Formulacion de

Proyectos Medioambientales: El alumno
tendrd la capacidad de formular y
sustentar proyectos medioambientales,
planteando soluciones adecuadas de
prevencion  frente a  problemas
ambientales y actuando con
responsabilidad social universitaria en el
transito hacia el desarrollo sostenible.

6.2.1  Estudios Generales
COMPETENCIAS RESULTADOS DE APRENDIZAJE | ASIGNATURA
Competencia en Comprensién  de
Ecosistemas: El alumno sera capaz de|1. Elalumno sera capaz de describiry
comprender y analizar la nocién de analizar la nocion de ecosistema,
ecosistema, la dinamica de los flujos de asi como la dindmica de los flujos
energia y los ciclos biogeoquimicos, de energia 'y los ciclos
identificando los componentes abi6ticos biogeoquimicos, identificando los
y bidticos que lo conforman. componentes abioticos y bidticos
Competencia en Evaluacion de la que lo conforman.
Biodiversidad y Problemética|2. ElI alumno podra evaluar la
Ambiental: El alumno podra evaluar la biodiversidad y la problemética
biodiversidad y la  problematica ambiental de la  region,
ambiental de la regién, considerando la proponiendo acciones concretas Ecologiay

para su preservacion y mejora, en
cumplimiento con la normatividad
ambiental vigente.

3. El alumno serd competente en la
formulacién y sustentacion de
proyectos medioambientales,
demostrando su capacidad para
plantear soluciones adecuadas de
prevencion frente a problemas
ambientales, y actuando con
responsabilidad social
universitaria.

Medio Ambiente

Competencia en Cinemética y Estética:
El alumno sera capaz de comprender y
aplicar los conceptos fundamentales de
la cinematica y la estatica para describir
y analizar el movimiento y equilibrio de
los cuerpos, resolviendo problemas
tedricos y practicos en estos campos.

Competencia en Dinamica de Particulas:
El alumno podra utilizar los principios
de la dindmica de una particula y de un
sistema de particulas para entender y
resolver problemas relacionados con las

1. Elalumno sera capaz de describiry
analizar el movimiento de
particulas y cuerpos en reposo

aplicando los principios de la
cinematica y la estatica, utilizando
ecuaciones y modelos
matematicos.

2. El' alumno podra  resolver
problemas relacionados con la

dindmica de particulas y sistemas
de particulas, aplicando los

fuerzas y el movimiento, desarrollando principios de la segunda ley de Fisica |
habilidades analiticas y de resolucién de Newton y las leyes de conservacién

problemas. de la cantidad de movimiento y la
Competencia en Dindmica del Cuerpo energia.

Rigido: El alumno tendra la capacidad |3. EIl alumno serd competente en la

de aplicar los conceptos de la dindmica aplicacion de los conceptos de la

del cuerpo rigido para analizar y resolver dinamica del cuerpo rigido para

problemas  relacionados con el resolver problemas relacionados

movimiento y las fuerzas que actdan con el movimiento de rotacion y

sobre cuerpos rigidos, integrando traslacion, asi como las fuerzas y
conocimientos de  cinematica y torques que actlan sobre cuerpos

dindmica. rigidos.

Competencia en  Resolucion de|1. El alumno serd capaz de

Problemas Matematicos: El alumno sera comprender y aplicar los conceptos Calculo |

capaz de aplicar conceptos de limites,
continuidad y derivadas para resolver

de limites y continuidad en la
resolucion de problemas de
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problemas matematicos y de ingenieria,
utilizando estrategias metodologicas de
medicion y andlisis.

Competencia en Analisis de Funciones:
El alumno podra utilizar las definiciones
y propiedades de derivadas e integrales
para analizar y determinar las
caracteristicas de funciones, tales como
méaximos, minimos, pendientes de
tangentes y areas de regiones planas.
Competencia en  Aplicacion  de
Integrales: El alumno tendrd la
capacidad de aplicar las reglas de
integracion y utilizar la integral definida
para resolver problemas relacionados
con areas y volimenes en contextos de
ingenieria.

ingenieria,  reconociendo  su
importancia y propiedades.

El alumno podra calcular derivadas
de funciones vy utilizarlas para
determinar pendientes de
tangentes, asi como para encontrar
maximos y minimos de funciones
en aplicaciones de ingenieria.

El alumno serd competente en el
uso de la integral definida e
indefinida para encontrar areas y
volimenes de regiones planas,
aplicando  adecuadamente las
reglas de integracion.

Competencia en Légica y Sistema de
NUmeros Reales: El alumno sera capaz
de aplicar conceptos y propiedades de la
logica matemética y el sistema de
numeros reales para analizar y resolver
problemas, desarrollando un
pensamiento critico y estructurado.

Competencia en Espacios Vectoriales y
Geometria Analitica: ElI alumno podra

El alumno serd capaz de utilizar los

principios de légica y las
propiedades del sistema de
nimeros reales para resolver
problemas matematicos,

demostrando un entendimiento
profundo de estos conceptos
bésicos.

El alumno podra aplicar los
conceptos de espacios vectoriales
bidimensionales y

comprender y utilizar los conceptos de tridimensionales, asi como las Algebray
espacios vectoriales bidimensionales y ecuaciones de la recta, para| Geometria
tridimensionales, asi como ecuaciones modelar y resolver problemas Analitica
de la recta en sus formas vectorial y geométricos y algebraicos en

cartesiana para resolver problemas contextos profesionales.

geométricos y algebraicos. El alumno serd competente en el

Competencia en Transformacion de uso de transformaciones de

Coordenadas y Secciones Conicas: El coordenadas y en la resolucion de

alumno tendra la capacidad de aplicar problemas  relacionados  con
transformaciones de coordenadas Yy secciones conicas, utilizando tanto

analizar secciones conicas, utilizando ecuaciones  vectoriales  como

sus ecuaciones vectoriales y cartesianas cartesianas para describir y analizar

para modelar y resolver problemas en circunferencias, parabolas, elipses

contextos profesionales. e hipérbolas.

Analizar 'y aplicar los conceptos

fundamentales de la quimica moderna El estudiante seré capaz de explicar

para la comprension de fendmenos y aplicar los principios

quimicos y la resolucion de problemas fundamentales de la quimica

tedricos y practicos. moderna, incluyendo conceptos de

Disefiar y ejecutar experimentos de guimica cuantica, en la resolucion

laboratorio, utilizando técnicas vy de problemas tedricos y practicos,
procedimientos quimicos adecuados demostrando un razonamiento Quimica
para la obtencion y analisis de datos. analitico en evaluaciones escritas. General

Integrar los conocimientos de quimica
cuantica, estados de la materia,
reacciones quimicas y estequiometria
para abordar problemas complejos en
guimica y &reas relacionadas.

El estudiante podra disefiar y llevar
a cabo experimentos de laboratorio
relacionados con los estados de la

materia, reacciones quimicas Yy
estequiometria, interpretando
criticamente los resultados

obtenidos y relacionandolos con
los conceptos tedricos aprendidos.
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3. Elestudiante estara capacitado para
abordar tdpicos especiales de
quimica, integrando conocimientos
de diferentes areas de la disciplina
para resolver problemas complejos
y proponer soluciones innovadoras
en  contextos  quimicos vy
multidisciplinarios.

Competencia en Analisis Historico del
Per( Antiguo: El alumno sera capaz de
analizar y reflexionar sobre los logros y
alcances de la sociedad peruana en la
etapa autébnoma, comprendiendo su
impacto en la formacion de la identidad
nacional.

Competencia en Evaluacion del Periodo
de Dependencia: El alumno podra
evaluar la organizacién de la sociedad
colonial y los movimientos
anticoloniales, interpretando sus efectos
en el desarrollo histérico y social del
Peru.

Competencia en  Propuesta  de
Soluciones en el Periodo Republicano:
El alumno tendra la capacidad de
identificar y analizar los problemas y
posibilidades del periodo republicano,
desarrollando propuestas de solucién a

1. Elalumno sera capaz de describiry

analizar los logros y alcances de la
sociedad peruana en la etapa

auténoma, identificando  sus
contribuciones a la identidad
nacional.

2. EI'  alumno podrd  evaluar
criticamente la organizacion de la
sociedad colonial y los
movimientos anticoloniales,

comprendiendo su influencia en la
estructura social y politica del Peru.

3. El alumno sera competente en la

formulacion de propuestas de
solucidn a probleméticas histérico-
sociales del periodo republicano,
presentando un ensayo que
demuestre su capacidad de analisis

Historia Critica
del Perti e
Identidad
Nacional

problematicas histérico-sociales y sintesis de la informacion
actuales. historica.
1. Aplica el pensamiento

Desarrollar la capacidad de utilizar el
pensamiento  computacional ~ para
analizar y resolver problemas complejos
en su especialidad, empleando
conceptos de algoritmica y
programacion.

Aplicar herramientas y técnicas de
inteligencia artificial en la investigacion
y en la resolucion de problemas propios

computacional y herramientas de
inteligencia artificial para resolver
problemas especificos de su
especialidad, integrando técnicas
de programacion y analisis de
datos.

2. Gestiona de manera eficiente la

busqueda, organizacion y
visualizacion de  informacién
cientifica, utilizando herramientas

Pensamiento
Computacional e

de su area de estudio. informaticas  avanzadas para| Inteligencia
Fortalecer la habilidad para organizar, generar conocimiento relevante en Artificial
procesar, y visualizar datos utilizando su campo de estudio.

herramientas informaticas avanzadas,|3. Sustenta un proyecto aplicando

facilitando la generacién de informacion pensamiento  computacional e

y conocimiento relevante en su inteligencia artificial, demostrando

especialidad. Desarrollar una su capacidad para evaluar el

comprensidn critica de las innovaciones impacto de innovaciones

tecnoldgicas, especialmente en tecnoldgicas en su especialidad y

inteligencia artificial, y su impacto en el comunicar los resultados de

ambito académico y profesional. manera efectiva.

Comprender y aplicar conceptos de|l. Interpretay aplica los conceptos de

funciones vectoriales y funciones de funciones vectoriales de una

varias variables en la resolucion de variable real en problemas

problemas matematicos y profesionales. especificos relacionados con su Calculo 11

Emplear derivadas parciales e integrales
multiples en el analisis y solucion de
problemas complejos en su éarea de

2. Utiliza

formacion profesional.
funciones de varias
variables y calculard derivadas
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estudio, identificando sus aplicaciones
practicas.

Resolver problemas concretos que
involucren funciones vectoriales vy
multivariables, utilizando = métodos
analiticos 'y aplicando conceptos
matematicos avanzados

parciales para analizar y resolver
problemas matematicos complejos,
demostrando su comprension de
sus aplicaciones practicas.

Aplica integrales multiples para
resolver  problemas concretos,
demostrando su capacidad para

Aplicar técnicas estadisticas descriptivas
e inferenciales en la interpretacion de
datos, utilizando un software estadistico.
Analizar 'y  modelar fendmenos
aleatorios a través de distribuciones de
probabilidad, correlacion, y regresion
lineal, interpretando correctamente los
resultados obtenidos.

Comunicar de manera efectiva los
resultados de analisis estadisticos,
sustentando conclusiones basadas en
técnicas inferenciales y representaciones
gréficas.

utilizar estas herramientas
matematicas en contextos
profesionales, y sustentara su
analisis en una prueba de
desarrollo.

Organiza, representa gréaficamente
y resume datos estadisticos

utilizando técnicas descriptivas y
software estadistico, facilitando la
interpretacion de los datos.

Aplica conceptos de probabilidad,
incluyendo el Teorema de Bayes y
distribuciones de variables
aleatorias, para modelar y analizar
fendmenos aleatorios en su area de
estudio.

Utiliza técnicas de estimacion y
pruebas de hipdtesis para inferir
conclusiones a partir de datos
muestrales, y expondra los
resultados obtenidos, demostrando
su capacidad para interpretar y
comunicar conclusiones
estadisticas con el apoyo de
software especializado.

Estadistica
General

Producir  textos académicos con
coherencia, cohesién 'y correccion
idiomaética, integrando normas

ortograficas y gramaticales en sus
escritos.

Sistematizar informacién de manera
critica 'y  organizada, utilizando
correctamente  fuentes bibliogréficas
para sustentar ideas y argumentos en un
texto académico.

Fortalecer la habilidad de comunicar de
manera clara y eficaz en contextos
académicos, tanto en la elaboracién de
textos como en la presentacion y defensa
oral de los mismos.

Aplica correctamente las normas
ortograficas y gramaticales en la
redaccion de textos académicos,
evitando vicios del lenguaje.
Produce textos académicos que
demuestren coherencia y cohesion
en su estructura, empleando un
lenguaje claro y preciso.
Sistematiza informacion relevante
de diversas fuentes bibliogréficas,
aplicando  correctamente  las
normas de citacion en la
elaboracion de un texto académico.
Sustenta un texto académico en una
plenaria, demostrando su
capacidad para comunicar ideas de

manera clara, estructurada vy
convincente en un entorno
académico.

Lingulisticay
Comunicacion
Humana

6.2.2  Estudios Especificos

COMPETENCIAS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ASIGNATURA
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Capacidad para  analizar vy
comprender los diferentes sectores
de la agroindustria, incluyendo los
sectores agrario, pecuario y forestal
evaluando las ventajas competitivas.
Competencia en el andlisis vy
desarrollo de cadenas de valor tanto
alimentarias como no alimentarias
considerando las exigencias de
calidad del mercado nacional e
internacional.

Capacidad para aplicar un enfoque
sistematico en el analisis del
potencial agroindustrial 'y el
desarrollo de estrategias productivas
y habilidad para identificar y
optimizar los factores productivos en
el contexto  del desarrollo
agroindustrial.

1. Los estudiantes seran capaces de explicar la

importancia de la ingenieria agroindustrial y
su potencial en el desarrollo econémico,
tanto a nivel regional como nacional, bajo
un enfoque sistematico.

. Los estudiantes podran realizar un analisis
detallado de los sectores agrario, pecuario y
forestal, asi como de las cadenas
alimentarias y no alimentarias,
identificando los factores productivos clave
y las oportunidades de desarrollo.

. Los estudiantes estardn capacitados para
desarrollar  estrategias  efectivas  de
agroexportacion y exportacion de productos
agroindustriales, cumpliendo con las
exigencias de calidad y normativas del
mercado internacional.

Introduccion a
la Ingenieria
Agroindustrial

1. Analizar la estructura, propiedades y| 1. El estudiante sera capaz de explicar la
reactividad de los compuestos estructura 'y propiedades de los
organicos, estableciendo relaciones compuestos  organicos, incluyendo
entre su composicion molecular y su hidrocarburos alifaticos y aromaéticos,
funcion en los sistemas biolégicos. correlacionando estas caracteristicas con

2. ldentificar y caracterizar las su  comportamiento  en  sistemas
principales funciones organicas y biolégicos.
biomoléculas, evaluando su rol en| 2. El estudiante podra identificar y describir
los procesos biogquimicos de los seres las principales funciones organicas
ViVos. (alcoholes, éteres, aldehidos, cetonas,

3. Aplicar principios de quimica acidos carboxilicos) y biomoléculas -
organica para resolver problemas (aminas, carbohidratos, lipidos, 8#';'&1
relacionados con la sintesis, analisis aminocidos), analizando su importancia g
y transformacion de compuestos en los procesos bioquimicos de los
organicos relevantes en procesos organismaos Vivos.
biolégicos y agroindustriales. 3. El estudiante estard capacitado para

. aplicar conceptos de quimica organica en

o la resolucién de problemas practicos,

. como la prediccion de mecanismos de

. reaccion, la sintesis de compuestos

organicos simples y el andlisis de
transformaciones quimicas relevantes en
contextos bioldgicos y agroindustriales.

1. Modelado Matematico: Formular{1 Formular problemas agroindustriales como
problemas agroindustriales como| modelos matematicos utilizando técnicas
modelos matemaéticos utilizando| como programacién lineal y no lineal.
técnicas avanzadas como|2 Aplicar técnicas de investigacion operativa
programacion lineal y no lineal. para analizar y encontrar soluciones

2. Andlisis y Evaluacion: Evaluar| O&ptimas a problemas de planificacion y
modelos y soluciones utilizando| optimizacion en laingenieria agroindustrial.| Investigacion
herramientas  de  investigacion|3 Implementar y evaluar soluciones en| Operativa
operativa para la toma de decisiones| operaciones agroindustriales reales,
en operaciones agroindustriales. considerando restricciones operativas y

3. Implementacién Préctica:| econdmicas.

Implementar soluciones Optimas y
viables en entornos agroindustriales
reales.
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1. Comprender y aplicar los principios
de electricidad y magnetismo en el
andlisis y solucion de problemas
fisicos.

2. Analizar y disefiar circuitos
eléctricos basicos y complejos.

3. Aplicar principios de éptica y fisica
moderna en contextos especificos de
la ingenieria agroindustrial.

4. Realizar experimentos y practicas de
laboratorio para consolidar los
conocimientos tedricos en fisica.

. Realizar

. Aplicar las leyes de Coulomb y el campo

eléctrico para resolver problemas de cargas
eléctricas en reposo y en movimiento.
Diseflar y analizar circuitos eléctricos

.utilizando leyes de Kirchhoff y otros

principios eléctricos.

. Comprender y aplicar los principios del

magnetismo, éptica y la induccion
electromagnética en sistemas eléctricos y
electromagnéticos.

y analizar experimentos de
laboratorio para verificar conceptos tedricos
y mejorar habilidades practicas en fisica.

Fisica Il

1. Capacidad para identificar vy
clasificar microorganismos relevantes en
los procesos agroindustriales aplicando
métodos de cultivo.

2. Competencia en el anélisis del
microbiota presente en  productos
agroindustriales y su impacto en la
calidad y seguridad alimentaria.
3.Capacidad para utilizar la biotecnologia
microbiana en la mejora de procesos
agroindustriales y productos
innovadores.

1. Los estudiantes serdn capaces de explicar

los principios bésicos de microbiologia,
incluyendo la clasificacion y
caracteristicas de los microorganismos,
asi como los métodos de cultivo e
identificacion.

Los estudiantes podran analizar el
microbiota presente en los productos
agroindustriales y disefiar estrategias
efectivas  para el control de
microorganismos patégenos, asegurando
la calidad y seguridad alimentaria.

Los estudiantes estaran capacitados para
aplicar la biotecnologia microbiana en la
agroindustria, desarrollando productos y
procesos innovadores que mejoren la
eficiencia y calidad de la produccion
agroindustrial.

Microbiologia
Agroindustrial

1. Aplicar principios de termodinamica
y cinética quimica para entender y
optimizar procesos agroindustriales.

2. Evaluar las propiedades
fisicoquimicas de los materiales
agroindustriales para mejorar la
eficiencia de los procesos de
transformacion y conservacién.

3. Integrar conocimientos de equilibrio
de fases y propiedades coligativas en
el disefio y mejora de procesos
agroindustriales.

Analizar 'y aplicar principios de
termodinamica para optimizar procesos de
transformacion y  conservacion  de
productos agroindustriales.

Evaluar 'y manipular propiedades
fisicoquimicas de materiales
agroindustriales para mejorar la calidad y
eficiencia de los productos.

Disefar y optimizar procesos
agroindustriales utilizando conocimientos
de equilibrio de fases y propiedades
coligativas.

Fisicoquimica
Agroindustrial

1.  Aplicar principios de ingenieria
para analizar y resolver problemas

relacionados con las  vias
bioquimicas en procesos
agroindustriales, con énfasis en la
produccion de energia,
intercambio molecular y
biosintesis de compuestos
bioldgicos.

2.  Evaluar los mecanismos de
transmision y  transduccion
genética en organismos relevantes
para la agroindustria, proponiendo

El estudiante serd capaz de analizar y
modelar las vias bioquimicas involucradas
en procesos agroindustriales, utilizando
principios de ingenieria para optimizar la
produccion de energia y la biosintesis de
compuestos de interés.

El estudiante podra explicar y aplicar los
mecanismos de transmision y
transduccion genética en el contexto
agroindustrial, proponiendo estrategias
basadas en ingenieria genética para
mejorar procesos 0 productos.

El estudiante estara capacitado para
disefiar, ejecutar e interpretar

Bioquimica
Agroindustrial
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aplicaciones innovadoras basadas
en la ingenieria genética.

Disefiar y ejecutar experimentos de
laboratorio para el analisis
bioquimico de sistemas
agroindustriales, interpretando
criticamente los resultados
obtenidos y relacionandolos con
los fundamentos teoricos.

experimentos de laboratorio relacionados
con analisis bioquimicos en sistemas
agroindustriales, demostrando habilidad
para  correlacionar los  resultados
experimentales con los fundamentos
tedricos y utilizar diversas fuentes de
informacion cientifica para respaldar sus
conclusiones.

Adquiere  destrezas en  trazos
iniciales, manejo y trazos con los
instrumentos de dibujo.

Interpreta, conceptlia y asocia
formas sinuosas, dibujando de
manera eficaz y con cierta destreza
utilizando técnicas y métodos
graficos para aplicaciones
bidimensionales y tridimensionales.
Analiza, interpreta y grafica con
precision la representacion de
diferentes tipos de dibujo en la
ingenieria industrial, tanto de forma
manual como usando AutoCAD.

Los estudiantes podran crear planos y
diagramas técnicos precisos y detallados,
utilizando normas y convenciones del
dibujo técnico.

Los estudiantes seran capaces de utilizar
software AutoCAD para la elaboracién de
planos y diagramas técnicos, mejorando la
precision y eficiencia en el disefio.

Los estudiantes desarrollaran la capacidad
de interpretar correctamente los planos y
especificaciones técnicas utilizados en
proyectos de ingenieria agroindustrial,
facilitando la comunicacion y la ejecucion
de proyectos.

Dibujo en
Ingenieria
Agroindustrial

. Disefiar y mantener sistemas eléctricos
y  electronicos  utilizados  en
operaciones agricolas y
agroindustriales.

Aplicar conocimientos avanzados en
electricidad y electronica para mejorar
la eficiencia y seguridad en la
operacion de equipos agroindustriales.
. Implementar tecnologias emergentes y
energias renovables en sistemas
eléctricos agricolas.

. Analizar y evaluar sistemas eléctricos y

electrénicos utilizados en la agroindustria,
aplicando  normativas de  seguridad
eléctrica.

Disefar sistemas de control automatizado
para mejorar la eficiencia operativa en
actividades agricolas.

Implementar  soluciones eléctricas vy
electronicas innovadoras en la
agroindustria, considerando aspectos de
sostenibilidad y eficiencia energética.

Electrotecnia
Agroindustrial

. Capacidad de identificar y comprender
los diferentes métodos fisicos,
quimicos y biolégicos utilizados para
el tratamiento de agua en la
agroindustria, asegurando su calidad y
adecuacion a los procesos productivos.
. Capacidad de analizar y evaluar la
calidad del agua mediante la
interpretacion de pardmetros fisico-
guimicos y microbiol6gicos. Ademas,
podran disefiar sistemas de tratamiento
de agua adaptados a los requisitos
especificos de la agroindustria,
utilizando tecnologias emergentes que
optimicen los recursos y promuevan la
sostenibilidad.

Los estudiantes serdn capaces de
identificar y aplicar los métodos fisicos,
quimicos y bioldgicos utilizados para el
tratamiento de agua en la agroindustria,
garantizando su calidad y su adecuacion a
los procesos productivos.

Los estudiantes podran analizar y evaluar
la calidad del agua a través de la
interpretacion de pardmetros fisico-
guimicos y microbiol6gicos, ademas de
disefiar sistemas de tratamiento de agua
que respondan a las necesidades
especificas de la agroindustria, utilizando
tecnologias emergentes para optimizar el
uso de recursos y fomentar la
sostenibilidad.

Tratamiento
de Agua para
Procesado
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3. Gestionar de manera eficiente el uso
del agua en los procesos industriales,
proponiendo medidas para reducir el
consumo y optimizar su reutilizacion.
También serdn capaces de evaluar e
implementar soluciones tecnoldgicas
innovadoras que mejoren la eficiencia
productiva, reduzcan costos vy
minimicen el impacto ambiental en la
agroindustria.

Los estudiantes desarrollardn la habilidad
para gestionar eficientemente el uso del
agua en los procesos industriales,
proponiendo estrategias para reducir el
consumo, optimizar su reutilizacién y
minimizar el impacto ambiental. También
seran capaces de evaluar e implementar
soluciones tecnologicas innovadoras que
mejoren la eficiencia productiva y
reduzcan costos en la industria
agroindustrial.

1. Comprender y aplicar las leyes
fundamentales de la termodindmica en
la ingenieria agroindustrial.

2. Analizar y evaluar sistemas y
procesos termodinamicos en contextos
agroindustriales.

3. Disefiar y optimizar procesos Yy
sistemas energéticos en la
agroindustria  utilizando principios
termodinémicos.

1. Aplicar las leyes de la termodinamica para

analizar y resolver problemas relacionados
con sistemas  energéticos en la
agroindustria. Evaluar las propiedades
termodindmicas de sustancias puras vy
mezclas en el diseflo de procesos
agroindustriales.

. Disefiar y optimizar ciclos termodindmicos

para mejorar la eficiencia energética en
operaciones agroindustriales.

. Integrar conocimientos termodindmicos en

la evaluacion y mejora de procesos y
sistemas agroindustriales.

Termodinamica
para Ingenieros

1. Analizar los fundamentos de la
toxicologia y su aplicacién en
diversos campos, incluyendo la

toxicologia alimenticia, laboral,
ecologica, social, ocupacional e
industrial, para comprender los

problemas toxicolégicos actuales
mas relevantes.

2. Evaluar la toxicocinética 'y
toxicodinamia de los xenobidticos en
el organismo, aplicando estos
conocimientos al diagndstico vy

manejo de intoxicaciones en
situaciones  de urgencia y
emergencia.

3. ldentificar y analizar los diferentes
tipos de contaminantes (fisicos,
quimicos, gaseosos, y bioldgicos) en
alimentos, evaluando sus riesgos
potenciales y proponiendo
estrategias de prevencidon y control.

1. El estudiante serd capaz de explicar los

principios fundamentales de la toxicologia
y su relevancia en diferentes ambitos,
demostrando  comprension  de  los
problemas toxicoldgicos contemporaneos
en la industria alimentaria y otros sectores
relacionados.

El estudiante podra interpretar y aplicar
conocimientos sobre toxicocinética y
toxicodinamia en el analisis de casos de
intoxicacién, utilizando métodos de
diagnostico toxicolégico por laboratorio
para proponer estrategias de manejo
adecuadas en situaciones de urgencia y
emergencia.

El estudiante estara capacitado para
identificar y caracterizar diferentes tipos
de  contaminantes en  alimentos,
incluyendo sustancias fisicas, quimicas,
gaseosas y bioldgicas, y podra evaluar sus
riesgos potenciales, proponiendo medidas
de prevencion y control basadas en
evidencia cientifica.

Toxicologia
Agroindustrial

sistemas de control

para

1.Disefar
automético procesos
agroindustriales, considerando
aspectos de eficiencia y sostenibilidad.

2.Implementar tecnologias de
automatizacion para mejorar la
precision y calidad en la produccion
agroindustrial.

1. Analizar y seleccionar sistemas de control

adecuados para diferentes  procesos
agroindustriales, evaluando criterios de
eficiencia y sostenibilidad.

Implementar ~ sistemas de  control

automatico utilizando PLCs y SCADA en

aplicaciones especificas de la industria
agropecuaria.

Control y
Automatizacio
n de Procesos
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3.Integrar sistemas de control y
monitoreo en entornos agropecuarios
para optimizar recursos y maximizar
rendimientos.

3. Disefiar estrategias de automatizacion que

mejoren la precision y fiabilidad en la
produccién agroindustrial.

1. Aplicar los principios de
conservacion de masay energiaen el
andlisis y disefio de procesos
agroindustriales.

2. Formular y resolver balances de

1. Realizar balances de masa y energia en

sistemas abiertos y cerrados, aplicando
principios de conservacién en procesos
agroindustriales.

Formular y resolver problemas de

. . : x Balance de
masa y energia en sistemas abiertos balances de masa y energia en procesos Masa
y cerrados, considerando reacciones con y sin reaccion quimica, y en sistemas Ener i);\
quimicas y cambios de fase. con cambios de fase. g
3. Utilizar herramientas de simulacion Utilizar software de simulacién para
para el andlisis y optimizacién de modelar y  optimizar procesos
balances de masa y energia en agroindustriales, integrando balances de
procesos agroindustriales. masa y energia.
1. Aplicar los principios, métodos y El estudiante sera capaz de explicar y
técnicas de andlisis de laboratorio aplicar los fundamentos tedricos del
para la evaluacién cualitativa y analisis de alimentos, demostrando un
cuantitativa de los componentes de conocimiento solido de las normas vy
los alimentos, siguiendo normas y protocolos nacionales e internacionales
protocolos nacionales e relevantes en el campo.
internacionales. El estudiante podra planificar, ejecutar e
2. Disefiar y ejecutar procedimientos de interpretar analisis de laboratorio para la
muestreo y analisis fisicos, quimicos determinacion cualitativa y cuantitativa de
y fisicogquimicos apropiados para los componentes de los alimentos,| Métodos de
diferentes tipos de alimentos, utilizando técnicas fisicas, quimicas y Anélisis
interpretando  criticamente  los fisicoquimicas apropiadas.
resultados obtenidos. El estudiante estara capacitado para
3. Evaluar y seleccionar los métodos seleccionar y utilizar métodos analiticos
analiticos més adecuados (quimicos, avanzados (como técnicas
Opticos, cromatogréficos, entre cromatograficas y Opticas) en el analisis de
otros) para resolver problemas alimentos, evaluando criticamente los
especificos en el analisis de resultados obtenidos y proponiendo
alimentos, considerando su eficacia, soluciones a problemas complejos en este
precision y aplicabilidad. ambito.
El estudiante serd capaz de identificar y
resolver dilemas éticos en situaciones
1. Analizar y aplicar principios éticos profesionales  relacionadas con la
en la toma de decisiones ingenieria  agroindustrial,  aplicando
profesionales dentro del &mbito de la marcos éticos apropiados y demostrando
ingenieria agroindustrial, un razonamiento critico y reflexivo.
demostrando integridad y El estudiante podra disefiar y liderar
responsabilidad social. proyectos agroindustriales que integren
2. Desarrollar habilidades de liderazgo principios éticos, consideraciones de Eticay
ético para la gestion efectiva de calidad y seguridad alimentaria, y Liderazgo
proyectos y equipos en el sector practicas de responsabilidad social
agroindustrial,  promoviendo la empresarial.

innovacion y el desarrollo sostenible.
3. Evaluar criticamente dilemas éticos
en  contextos  agroindustriales,
proponiendo soluciones que

El estudiante estara capacitado para
evaluar las implicaciones éticas de las
investigaciones cientificas y los proyectos
de inversién en el campo agroindustrial,

equilibren los intereses formulando propuestas que respeten los
empresariales con el bienestar social estdndares éticos y promuevan el
y ambiental. desarrollo sostenible.

6.2.3  Estudios de la Especialidad
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COMPETENCIAS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ASIGNATURAS

1. Disefiar y aplicar tecnologias de
conservacion postcosecha.

2. Conocer y gestionar sistemas de
almacenamiento y distribucién de
alimentos.

3. Conocer y aplicar procesos de
transformacion primaria y valor
agregado en la postcosecha.

4. Evaluar y mejorar la eficiencia de
las operaciones postcosecha

1. Desarrolla y evalla métodos de

conservacion adecuados para diversos
productos agroindustriales.
Implementa sistemas de

almacenamiento y distribucion que

aseguren la calidad y seguridad de los
alimentos agroindustriales.

. Aplica técnicas de procesamiento

primario que agreguen valor y mejoren
la vida atil de los productos
agroindustriales.

. Analiza y optimiza las operaciones

postcosecha para reducir pérdidas y
mejorar la sostenibilidad del sistema
agroindustrial.

Ingenieria de la
Post Cosecha

1. Capacidad para analizar vy
comprender el comportamiento del
consumidor y las dindmicas de
mercado y habilidad para utilizar
herramientas 'y métodos de
investigacion de mercados para
obtener datos relevantes y tomar
decisiones informadas.

2. Competencia en la creacion y
aplicacion de estrategias de
segmentacion y posicionamiento
de mercado y capacidad para
desarrollar 'y  gestionar el
marketing mix (Producto, Precio,
Plaza y Promocion) de manera
coherente y efectiva.

3. Habilidad para entender y aplicar
una visién sistémica en la
resolucién de problemas y toma de
decisiones de marketing vy
capacidad para adaptarse a
cambios en el entorno competitivo
y ajustar estrategias de marketing
en consecuencia.

Los estudiantes seran capaces de
explicar los conceptos fundamentales
y la evolucion histérica del marketing,
asi como su aplicacion en diferentes
contextos empresariales.

Los estudiantes podran identificar y
evaluar segmentos de mercado
especificos y desarrollar estrategias de
posicionamiento que diferencien los
productos 'y servicios de la
competencia.

Los estudiantes estaran capacitados
para disefiar y ejecutar estrategias de
marketing mix integradas, que
incluyan decisiones sobre producto,
precio, plaza y promocién, alineadas
con los objetivos empresariales y las
necesidades del mercado.

Marketing

1. Conocer y formular dietas
balanceadas para humanos y
animales utilizando programacion
lineal.

2. Evaluar y aplicar principios
nutricionales en la formulacion de

alimentos.

3. Conocer de los estandares de
calidad y seguridad en la
alimentacion.

4. Conocer y utilizar software de
programacion  lineal en la
formulacién de alimentos.

. Manejar

. Disefiar raciones alimenticias 6ptimas

aplicando técnicas de programacion
lineal para cumplir con los
requerimientos nutricionales.

. Analizar las necesidades nutricionales

especificas 'y aplicar principios
adecuados para la formulacién de
dietas balanceadas.

Implementar practicas de formulacién
que aseguren la calidad y seguridad
alimentaria de las dietas formuladas.
herramientas y software
especializados para la optimizacion de
dietas y raciones alimenticias mediante
programacion lineal.

Alimentacion y
Nutricién
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Capacidad para desarrollar una
conciencia critica sobre las
implicancias humanas y
econdmicas de los accidentes y
enfermedades profesionales, y
gestionar la seguridad laboral de
manera proactiva.

Habilidad para aplicar
conocimientos de ingenieria en la
identificacion, control y
prevencidn de riesgos en el entorno
laboral, utilizando técnicas y
herramientas adecuadas.
Competencia para implementar y
gestionar medidas de higiene y
seguridad en los centros de trabajo,
asegurando el cumplimiento de
normativas y estandares como la
1SO 45000.

Los estudiantes podran disefar y
aplicar estrategias efectivas para la
prevencion  de  accidentes vy
enfermedades ocupacionales en los
centros de trabajo.

Los estudiantes seran capaces de
evaluar y controlar diversos riesgos
laborales, utilizando métodos de
investigacion y analisis estadistico de
accidentes.

Los estudiantes adquiriran la habilidad
de gestionar programas de seguridad e

higiene industrial, implementando
normativas y estandares
internacionales para mejorar la

seguridad en el trabajo.

Seguridad e
Higiene
Agroindustrial

Caracterizacion de Fluidos: El
alumno sera capaz de calcular y
analizar las caracteristicas de
fluidos (liquidos y gases) en

sistemas agroindustriales,
incluyendo viscosidad,
temperatura, concentracién de

sustancias, y esfuerzos de corte,
utilizando  principios de la
mecénica de fluidos.

Reologia de Fluidos: El alumno
podrd identificar y diferenciar los
comportamientos  de  fluidos
newtonianos y no newtonianos en
tuberias, aplicando conceptos de
reologia para interpretar
correctamente sus
comportamientos y realizar los
calculos dindmicos necesarios.
Optimizacion de Sistemas de
Transporte de Fluidos: EI alumno
tendré la capacidad de determinar

las pérdidas en tuberias y
accesorios,  seleccionando la
tuberia méas adecuada para
procesos  agroindustriales, vy
optimizando los sistemas de

transporte de fluidos newtonianos
Y no newtonianos.

El alumno sera capaz de calcular la
viscosidad, temperatura,
concentraciéon de  sustancias, Yy
esfuerzos de corte en paredes y partes
moviles de equipos en sistemas
agroindustriales, demostrando un
entendimiento  profundo de la
mecénica de fluidos.

El alumno podra identificar los
diferentes comportamientos de fluidos
newtonianos y no newtonianos en
tuberias, interpretando correctamente
estos comportamientos y aplicando los
principios de reologia para realizar
célculos dindmicos precisos.

El alumno serd competente en la
determinacion de pérdidas en tuberias
y accesorios, seleccionando la tuberia
mas indicada  para  procesos
agroindustriales y  demostrando
habilidades para optimizar sistemas de
transporte de fluidos.

Ingenieria de
Procesos

Agroindustriales |
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1. Capacidad para disefiar y optimizar
bioprocesos utilizando principios
de bioquimica, microbiologia e
ingenieria de procesos aplicando
modelos cinéticos y técnicas de
control en la operacion de
biorreactores.

2. Competencia en el wuso de
tecnologias de fermentacion y

biocatalizadores para la
produccion de productos
biotecnoldgicos.

3. Capacidad para aplicar

bioprocesos en el tratamiento de
residuos y la produccién de
biocombustibles  de  manera
sostenible y habilidad para innovar
y desarrollar soluciones
biotecnoldgicas que sean
ambientalmente responsables y
econdémicamente viables.

Los estudiantes seran capaces de
explicar 'y  aplicar  principios
bioquimicos y microbiolégicos en el
disefio y operacién de bioprocesos,
incluyendo la cinética de reacciones
bioldgicas.

Los estudiantes podran disefiar, operar
y optimizar biorreactores y procesos
de fermentacion, utilizando técnicas
adecuadas para la produccion de
metabolitos primarios y secundarios.
Los estudiantes estaran capacitados
para desarrollar y aplicar bioprocesos
innovadores en la produccion de
bioproductos, tratamiento de residuos
y produccion de biocombustibles,
contribuyendo al desarrollo sostenible
de la industria biotecnolégica.

Ingenieria de
Bioprocesos

1. Capacidad para utilizar y aplicar
herramientas estadisticas y
técnicas de control de calidad en
diferentes contextos y procesos.

2. Habilidad para disefiar,
implementar y evaluar sistemas de
gestion de calidad, como 5S+1, 9S,
y 6 sigma

3. Habilidad para disefiar,
implementar y evaluar sistemas de
gestion de calidad, como, asi como
técnicas de fabricacion Lean y
Kaizen.

Los estudiantes seran capaces de
disefiar e implementar un proyecto de
control  de calidad utilizando
herramientas y técnicas aprendidas,

demostrando comprensién de los
principios y enfoques de calidad.
Los estudiantes aplicaran

metodologias como 5S+1, 9S y 6

sigma  desarrollando  propuestas
concretas para optimizar la eficiencia
y efectividad.

Los estudiantes aplicaran
metodologias  Kaizen, fabricacion

Lean para identificar areas de mejora
en procesos existentes.

Control de

Calidad de

Productos
Agroindustriales

1. Desarrollar habilidades y
conocimientos necesarios  para
gestionar el capital humano de
manera efectiva, incluyendo la
dotacion de personal y el desarrollo
de recursos humanos.

2. Fomentar el uso de herramientas
tecnoldgicas y métodos actuales
para la gestidn eficiente del capital
humano, como los Sistemas de
Informacion de Recursos Humanos
(SIRH).

3. Comprender y aplicar principios
éticos, sociales y legales en la
gestion de recursos humanos,
asegurando un ambiente laboral
seguro y saludable y promoviendo
relaciones laborales constructivas.

. Los

1. Los estudiantes podran administrar

eficazmente el capital humano,
posicionandolo como el eje central del
desarrollo organizacional.

. Los estudiantes aprenderan a utilizar

Sistemas de Informacion de Recursos
Humanos (SIRH) y otras herramientas
tecnoldgicas para mejorar la eficiencia y
efectividad en la gestion del personal.

estudiantes  adquiririn  una
comprensién profunda de las
consideraciones  éticas, sociales 'y

legales en la administracién de recursos
humanos, promoviendo un entorno
laboral seguro 'y saludable vy
manteniendo  relaciones  laborales
positivas

Administracion de
Recursos
Humanos
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Realizar estimaciones y
presupuestos precisos para
proyectos agroindustriales,

considerando costos directos e
indirectos.

Elaborar presupuestos detallados y
precisos para proyectos
agroindustriales, integrando costos
directos e indirectos.

Evaluar la viabilidad econémica de

Aplicar metodologias y proyectos agroindustriales mediante| Ingenieria de
herramientas para el analisis y andlisis de costos y presupuestos, Costos y
control de costos en la gestion de considerando criterios de rentabilidad| Presupuestos
proyectos. y sostenibilidad.

Evaluar la viabilidad economica y Desarrollar  habilidades para la

financiera de proyectos gestion  eficiente  de  recursos

agroindustriales mediante analisis econémicos en proyectos

de costos y presupuestos. agroindustriales.

Conocer las  propiedades 'y Identifica y explica las propiedades y

caracteristicas  de  diferentes caracteristicas de diversos materiales

materiales de envase (plasticos, de envase (plasticos, vidrio, metal,

vidrio, metal, papel, carton) y papel, cartén) y tecnologias de

tecnologias de envasado envasado (atmosfera  modificada,

(atmosfera modificada, envasado envasado al vacio, etc.), aplicando

al vacio, etc), asi como su estos conocimientos en el contexto de

aplicacion en productos la agroindustria.

agroindustriales. _ Diseflar envases y embalajes que

Disefiar envases y embalajes que aseguren la proteccion, conservacion y

aseguren  la proteccion, presentacion 6ptima de productos

conservacion 'y - presentacion agroindustriales, considerando

optima  de productos aspectos funcionales, estéticos y
agroindustriales, considerando ergonémicos.

aspectos funcionales, esteticos y Selecciona materiales de envase Envases y
ergonomicos. adecuados basandose en criterios de| Embalajes de
Seleccionar materiales de envase seguridad,  durabilidad,  impacto Productos

adecuados basados en criterios de
seguridad, durabilidad, impacto
ambiental y costo, asi como en las
necesidades especificas de los
productos agroindustriales
Interpretar y aplicar normativas y
regulaciones locales e
internacionales relacionadas con
envases y embalajes, asegurando el
cumplimiento de requisitos de
seguridad alimentaria y etiquetado
Evaluar el impacto ambiental de
los materiales de envase Yy
desarrollar estrategias para reducir
residuos, promover el reciclaje y
utilizar materiales sostenibles.

ambiental y costo, asi como en las
necesidades  especificas de los
productos agroindustriales.

Interpreta y aplica normativas vy
regulaciones locales e internacionales
relacionadas con envases y embalajes,
asegurando el cumplimiento de
requisitos de seguridad alimentaria y
etiquetado.

EvalGa el impacto ambiental de los
materiales de envase y desarrollar
estrategias para reducir residuos,
promover el reciclaje y utilizar
materiales sostenibles en el disefio de
envases y embalajes.

Agroindustriales

Competencia en Analisis de
Transferencia de Calor: El alumno
sera capaz de analizar los distintos
modos de transferencia de calor
(conduccidn, conveccion y
radiacion) en procesos
agroindustriales, aplicando
principios tedricos y practicos para
mejorar la eficiencia de equipos y
procesos.

Competencia en Modelacion y
Simulacion: ElI alumno podra
modelar y simular la transferencia

El alumno sera capaz de aplicar los
principios de conduccidn, conveccion
y radiacion para analizar la
transferencia de calor en procesos
agroindustriales, demostrando
comprension y habilidades en el disefio
y operacion de equipos eficientes.

El alumno podra realizar modelaciones
y simulaciones precisas de la
transferencia de calor en alimentos,
utilizando soluciones analiticas y

Ingenieria de
Procesos
Agroindustriales
I
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de calor en alimentos utilizando
soluciones analiticas y numeéricas
de la ecuacion de difusion de calor,
identificando las formas
geométricas mas  adecuadas
(placas, cilindros, esferas) para la
optimizacion de procesos.
Competencia en Evaluacién de
Propiedades Térmicas: El alumno
tendré la capacidad de determinar y
evaluar las propiedades térmicas de
los alimentos, como la
conductividad térmica y el
coeficiente de transferencia de
calor por conveccion, utilizando
modelos matematicos para disefiar
y optimizar equipos
agroindustriales.

numéricas para optimizar tiempos de
escaldado, coccion y enfriamiento, asi
como predecir la degradacion de
componentes y la inactivacién de
enzimas.

El alumno serd competente en la
determinacion de propiedades térmicas
de los alimentos, como la
conductividad térmica y el coeficiente
de transferencia de calor por
conveccion,  aplicando  modelos
propuestos para la evaluaciéon del
coeficiente convectivo en el disefio de
procesos agroindustriales.

Capacidad para disefiar y aplicar
sistemas efectivos de conservacion
de alimentos utilizando
refrigeracién, congelacion, y otros

métodos especializados,
considerando sus ventajas Yy
desventajas.

Habilidad para evaluar y gestionar
los cambios fisico-quimicos que
ocurren en los alimentos debido a
variaciones de  temperatura,
asegurando la calidad y seguridad
del producto final.

Competencia en la gestion vy
control de cadenas de frio y
sistemas de almacenamiento de
productos refrigerados y
congelados, incluyendo el
transporte y manejo adecuado de
estos productos.

Los estudiantes seran capaces de
disefiar e implementar proyectos de
conservacion de alimentos mediante
frio, demostrando comprensién de los
procesos  de  refrigeracion vy
congelacion, asi como los sistemas y
técnicas asociados.

Los estudiantes aplicardn  sus
conocimientos para optimizar los
procesos  de  refrigeracion vy
congelacion, mejorando la eficienciay
efectividad de los sistemas de
conservacion 'y minimizando los
cambios indeseables en los productos.
Los estudiantes podran implementar
procedimientos industriales  de
descongelacion y gestionar
adecuadamente el almacenamiento y
transporte de productos congelados y
refrigerados, asegurando la calidad y
seguridad en toda la cadena de
suministro.

Ingenieriay
Tecnologia del
Frio
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Capacidad para disefiar y llevar a
cabo planes estratégicos que
posicionen competitivamente a las
empresas agroindustriales en el
mercado.

Habilidad para aplicar técnicas y
herramientas avanzadas de gestion,
optimizando el funcionamientoy la
eficiencia de las areas funcionales
de la organizacion.

Capacidad para evaluar de manera
critica el impacto de las decisiones
estratégicas en las diversas areas
funcionales de la empresa,
asegurando un enfoque integral y
sostenible.

. Los

1. Los estudiantes podran formular y

ejecutar planes estratégicos integrales,
adaptados a las necesidades y desafios
especificos de las empresas
agroindustriales.

. Los estudiantes demostraran destreza en

el uso de técnicas y herramientas de
gestion empresarial, mejorando la
eficiencia y efectividad de las
operaciones dentro de las éreas
funcionales de la organizacion.

estudiantes  desarrollaran  la
habilidad de  realizar  analisis
estratégicos completos, tanto externos
como internos, permitiéndoles
determinar objetivos claros y estrategias
efectivas que impulsen el crecimiento y
la competitividad de la empresa.

Gerencia
Estratégica de
Empresas
Agroindustriales

Evaluar la viabilidad financiera de
proyectos agroindustriales
mediante andlisis financiero y
valoracion de inversiones.

Aplicar técnicas de ingenieria
financiera para estructurar 'y

Realizar analisis financiero
completo y  valoracion  de
inversiones para evaluar la

viabilidad econémica de proyectos
agroindustriales.

Estructurar proyectos

gestionar proyectos en el sector agroindustriales utilizando técnicas Ingenieria
agroindustrial. de ingenieria financiera para Financiera
Utilizar herramientas financieras maximizar la  rentabilidad vy
avanzadas para la toma de minimizar los riesgos.
decisiones estratégicas en el Utilizar herramientas financieras
ambito agroindustrial. avanzadas para optimizar la gestion

financiera  en proyectos Yy

operaciones agroindustriales.
Conocer los principios, estructuras
y requisitos de las normativas y
estandares internacionales
relacionados con la seguridad Identifica y explica los principios y
alimeptaria y Ia'trazabilidad, \ fundamentos de la  seguridad
capacidad para interpretarlas Y| glimentaria y la trazabilidad, asi como
aplicarlas en contextos reales. su importancia en la cadena de
Evaluar y gestionar  riesgos suministro alimentario.
asociados  a  la  seguridad Identifica, evallia y gestiona riesgos
alimentaria, ~ asegurando  la asociados a la seguridad alimentaria,
inocuidad  de  los  productos implementando medidas adecuadas
alimenticios en toda la cadena de para mitigar dichos riesgos Seguridad
suministro. _ garantizar la inocuidad de los| Alimentariay
Disefiar, desarrollar e implementar productos. Trazabilidad
sistemas de gestion de seguridad Disefiar, implementar y mantener

alimentaria y trazabilidad que
cumplan con los requisitos
normativos y las mejores practicas
de la industria.

Aplicar conocimientos tedricos a
situaciones practicas mediante el
analisis de casos de estudio,
talleres y simulaciones,
fortaleciendo la comprension y
habilidades practicas de los
estudiantes.

sistemas de trazabilidad que permitan

rastrear y verificar el recorrido de los
alimentos a lo largo de la cadena de
suministro.

Elaborar y gestionar la documentacion
necesaria para los sistemas de gestién
de  seguridad alimentaria vy
trazabilidad, asegurando que toda la
informacion  esté  correctamente
registrada y actualizada.
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Disefiar y planificar
investigaciones en el campo de la
ingenieria agroindustrial utilizando
métodos estadisticos apropiados.
Aplicar  técnicas  estadisticas
avanzadas para el analisis de datos
experimentales en proyectos de
investigacion agroindustrial.
Utilizar ~ software  estadistico
especializado para el
procesamiento y andlisis de datos
en investigaciones
agroindustriales.

El estudiante sera capaz de identificar
y aplicar las etapas del disefio de una
investigacion,  seleccionando el
método estadistico adecuado segun el
tipo de experimento (1-2 tratamientos,
ANOVA, disefio de bloques, disefios
factoriales, de mezcla o Taguchi).

El  estudiante  podrd  utilizar
eficazmente software estadistico para
procesar y analizar datos provenientes
de experimentos agroindustriales,
interpretando  correctamente  los
resultados obtenidos.

El estudiante estara capacitado para
analizar estadisticamente los
resultados de una investigacion
agroindustrial, elaborando informes
técnicos que incluyan la interpretacién
de los hallazgos y sus implicaciones
para el campo de estudio.

Disefio y Analisis
de Experimentos

Competencia en Transferencia de
Masa y Calor: Los estudiantes
seran capaces de aplicar los
principios  fundamentales  de
transferencia de masa y calor en el
disefio y optimizacién de procesos
agroindustriales, asegurando la
eficiencia y calidad en la
produccion de alimentos.
Competencia en Procesos de
Separacién:  Los  estudiantes
desarrollardn la habilidad para
seleccionar y operar diferentes
métodos de separacion en procesos
agroindustriales, como
evaporacion, secado, filtracion,
centrifugacion, sedimentacion vy
osmosis inversa, considerando las
caracteristicas especificas de los
productos alimentarios.
Competencia en Simulacién y
Modelado: Los estudiantes podran
modelar y simular procesos de
transferencia de masa y calor
utilizando herramientas analiticas y
numeéricas, para predecir y mejorar
el comportamiento de los sistemas
agroindustriales, optimizando
tiempos y recursos en la
produccién.

Aplicacion Préactica de Principios: Al
finalizar la asignatura, los estudiantes
podréan aplicar de manera préactica los
principios de transferencia de masa y
calor para resolver problemas
complejos en la industria alimentaria,
demostrando una  comprension
profunda de los fenémenos fisicos
involucrados.

Evaluacion de Procesos de Separacién:
Los estudiantes serdn capaces de
evaluar y seleccionar adecuadamente
los métodos de separacion mas
eficientes para distintos procesos
agroindustriales, mejorando la calidad
y eficiencia de la produccién en
industrias como las de lacteos, frutas,
carnes y panificacion.

Desarrollo de Modelos de Simulacion:
Los estudiantes podran desarrollar y
utilizar modelos de simulacién para
predecir el comportamiento de
procesos de transferencia de masa y
calor en la agroindustria, optimizando
tiempos de proceso y recursos, Yy
mejorando la toma de decisiones en el
disefio y operacién de equipos.

Ingenieria de
Procesos
Agroindustriales
1l
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. Capacidad para aplicar
conocimientos  avanzados  en
tecnologias de procesos

agroindustriales, incluyendo la
cinética de destruccion térmica de
microorganismos para la
conservacion de productos.

. Habilidad para implementar y
evaluar tecnologias emergentes
tanto térmicas como no térmicas en
el procesamiento de alimentos y
productos agroindustriales,
adaptandose a las tendencias
actuales en la industria.

. Competencia para innovar en
métodos de conservacion y
transformacion de materia prima
agroindustrial, utilizando
tecnologia avanzada para mejorar
la calidad y durabilidad de los
productos

Los estudiantes seran capaces de
desarrollar 'y aplicar soluciones
tecnoldgicas avanzadas para la
conservacion y transformacion de
productos agroindustriales, mejorando
su eficacia y eficiencia en el proceso.
Los estudiantes aplicaran tecnologias
emergentes térmicas y no térmicas en
el procesamiento de alimentos,
evaluando su impacto en la calidad del
producto y adaptéandose a las
tendencias de la industria.

Los estudiantes podran evaluar y
mejorar los procesos agroindustriales
actuales, aplicando principios de
tecnologia de obstaculos y tendencias
emergentes para optimizar la
conservacion 'y  preservacion de
productos agroindustriales

Preservacion y
Conservacion de
Alimentos

. Habilidad

. Capacidad para disefiar y planificar
la distribucion de plantas
industriales, considerando los
principios y métodos adecuados
para el sector agroindustrial.

para optimizar la
distribucién fisica de la planta 'y los
procesos productivos,
seleccionando equipos y
gestionando recursos de manera
eficiente.

. Competencia para desarrollar y
evaluar propuestas de instalacion,
aplicando métodos de distribucion
en planta y principios de gestion
para mejorar la funcionalidad y
eficiencia de las instalaciones.

Los estudiantes seran capaces de crear
y presentar disefios detallados de
plantas industriales para el sector
agroindustrial,  demostrando  una
comprensidn solida de los principios y
métodos de distribucién en planta.
Los estudiantes aplicaran técnicas para
optimizar la distribucién fisica de la
planta y los procesos productivos,
logrando mejoras en la eficiencia
operativa y la utilizacion de recursos.
Los estudiantes desarrollaran

propuestas de instalacion  que
consideran  todos los  factores
relevantes, como la seleccion de

equipos y la gestion de recursos, y las
evaluaran en términos de viabilidad y
efectividad para el sector
agroindustrial.

Disefio de Plantas
Agroindustriales

. Evaluar

. Conocer los principios, estructuras
y requisitos de las Buenas Préacticas
de Manufactura (BPM),
Procedimientos Operativos
Estandar de Saneamiento (POES) y
el Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP), asi
como la  capacidad para
interpretarlas y aplicarlas en
contextos reales.

. Disefiar, desarrollar e implementar
sistemas de gestion de calidad y
seguridad alimentaria basados en
BPM, POES 'y HACCP,
asegurando el cumplimiento y la
mejora continua.

y  gestionar
asociados a la

riesgos
seguridad

. ldentifica y explica los principios y

requisitos fundamentales de las
Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), Procedimientos Operativos
Estandar de Saneamiento (POES) vy el
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control (HACCP) en el contexto de
la gestion de calidad y seguridad
alimentaria.

. Disefia e implementar un sistema de

gestion de calidad y seguridad
alimentaria conforme a las normativas
BPM, POES y HACCP, adaptandolo a
diferentes contextos de produccion.

. Realiza andlisis de riesgos detallados y

aplica estrategias de mitigacion en el
admbito de la seguridad alimentaria,

Sistemas de
Gestion de la
Calidad |
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alimentaria, utilizando asegurando la inocuidad de los
herramientas y  metodologias productos.

adecuadas para garantizar la

inocuidad de los productos

alimenticios.

Desarrollar en el estudiante la

capacidad de adquirir

conocimientos, métodos,

procedimientos y estandares de la
investigacion
cientifico/tecnolégica relacionados
con las lineas de investigacion de la
especialidad, buscando, evaluando
y utilizando eficazmente
informacion cientifica de
diferentes bases de datos usando
herramientas tecnoldgicas
actualmente disponibles que le
permitan plantear el problema de
investigacion.

Manejar ~ adecuadamente  los
fundamentos  conceptuales vy
formula el contenido conceptual
légico de una investigacion de
manera clara y delimitada,
sistematizando adecuadamente las
referencias  bibliograficas, de
acuerdo a las normas APA.
Establecer 'y  proponer la
metodologia de la investigacion
teniendo en cuenta sus
componentes y sistematiza su
proyecto de investigacion.

Expone y sustenta el planteamiento del
problema, demostrando habilidad para
buscar, evaluar y utilizar informacion
cientifica relevante en diferentes bases
de datos, utilizando eficazmente
herramientas tecnoldgicas disponibles
para la investigacion.

Maneja adecuadamente los
fundamentos conceptuales y
planteamiento  claro de  una

investigacion, presentando un marco
tebrico conceptual légico y bien
definido, sistematizando de manera
adecuada y las referencias
bibliograficas segln las normas APA.
Establece la  metodologia de

investigacion 'y lo  sistematiza,
desarrollando una  metodologia
coherente 'y adecuada para la

investigacion identificando claramente
los componentes clave de la
metodologia. Sistematiza el proyecto
de investigacion de manera organizada
y estructurada. Expone y sustenta la
propuesta de investigacion.

Metodologia de
Investigacion

la

Competencia en Procesos de
Transferencia: Los estudiantes
serdn capaces de aplicar los
principios de transferencia de
masa, calor y momento para
disefiar, analizar y optimizar
procesos  en la  industria
agroindustrial no  alimentaria,
incluyendo curtido de pieles,
extraccion de colorantes, obtencion
de aceites esenciales y
concentrados proteicos.

Competencia en Técnicas de
Separacion:  Los  estudiantes
desarrollardn la habilidad para
seleccionar y aplicar
adecuadamente  métodos  de
separacion 'y secado, como
lixiviacion, filtracion,

centrifugacién, sedimentacion y
destilacién simple, en funcién de
las caracteristicas especificas de
los materiales y  productos
procesados.

Competencia en Evaluacion de
Procesos: Los estudiantes podran

Aplicacion  de  Principios  de
Transferencia: Al finalizar la
asignatura, los estudiantes podran
aplicar los principios de transferencia
de masa, calor y momento en el disefio
y operacidn de procesos industriales no
alimentarios, resolviendo problemas
complejos y mejorando la eficiencia de
procesos como el curtido de pieles y la
extraccion de colorantes.
Optimizacion de  Métodos de
Separacion: Los estudiantes seran
capaces de optimizar métodos de
separacién y secado para diferentes
materiales en la industria
agroindustrial no alimentaria,
utilizando técnicas como lixiviacion,
filtracién y destilacién, y evaluando
adecuadamente los contenidos de
humedad y las curvas de velocidad de
secado.

Desarrollo y Evaluacion de Modelos:
Los estudiantes podran desarrollar y
utilizar ~ modelos  analiticos vy
numeéricos para evaluar procesos de
separacion y secado, determinando

Ingenieria de
Procesos

Agroindustriales

v
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evaluar y optimizar procesos no
alimentarios mediante la aplicacion
de modelos analiticos y numéricos,
interpretando curvas de velocidad
de secado, contenidos de humedad
de equilibrio y otros parametros
relevantes para mejorar la
eficiencia y sostenibilidad de los
procesos industriales.

pardmetros criticos como la eficiencia
de los métodos de separacion y la
adecuacion de los métodos de secado
para diferentes aplicaciones
industriales.

. Capacidad para identificar
oportunidades de negocio en la
industria agroalimentaria y la
creacion y gestion de proyectos
emprendedores.

. Capacidad para superar barreras a
la creatividad y  fomentar
comportamientos innovadores para
desarrollar un plan de negocio
innovador.

. Capacidad de aplicar el modelo
Canvas en Plan de negocio.

Los estudiantes podran identificar
oportunidades de negocio en el sector
agroalimentario y realizar un analisis
exhaustivo de su viabilidad.

Los estudiantes podran disefiar e
implementar proyectos
emprendedores que aborden
problemas especificos del sector
agroindustrial, utilizando técnicas de
pensamiento de disefio y mapas de
empatia para comprender mejor las
necesidades de los clientes y usuarios.
Los estudiantes seran capaces de
desarrollar un plan de negocio
completo y presentar propuestas
innovadoras utilizando el modelo
Canvas y otras herramientas de disefio
estratégico.

Emprendimiento e
Innovacion
Agroindustrial

. Formular

. Utilizar

y evaluar proyectos
agroindustriales considerando
aspectos econémicos, financieros,
sociales y ambientales.
herramientas de
evaluacion financiera para
determinar la rentabilidad vy
viabilidad de proyectos en el
contexto agroindustrial.

. Desarrollar habilidades para la
presentacién efectiva de proyectos
agroindustriales ante diferentes
stakeholders.

Identificar oportunidades y formular
proyectos agroindustriales viables,
considerando aspectos econémicos,
sociales y ambientales.

Evaluar la viabilidad econémica y
financiera de proyectos
agroindustriales utilizando métodos de
analisis y evaluacién adecuados.
Elaborar y presentar propuestas de
proyectos agroindustriales de manera
efectiva y persuasiva.

Formulacion y
Evaluacion de
Proyectos
Agroindustriales

. Conocer los principios, estructuras
y requisitos de las normas ISO
22000, BRC e IFS, asi como la
capacidad para interpretarlas y
aplicarlas en contextos reales.

. Disefiar, desarrollar e implementar
sistemas de gestion de calidad y
seguridad alimentaria basados en
las normativas estudiadas,
asegurando el cumplimiento y la
mejora continua.

. Planificar y ejecutar auditorias
internas y externas, asi como en la
identificacion y andlisis de no
conformidades y la propuesta de
acciones correctivas.

. Desarrollara

. ldentifica y explica los principios y

requisitos  fundamentales de las
normas ISO 22000, BRC e IFS en el
contexto de la gestion de calidad y
seguridad alimentaria.

. Disefia e implementar un sistema de

gestion de calidad y seguridad
alimentaria conforme a las normativas
ISO 22000, BRC e IFS, adaptandolo a
diferentes contextos empresariales.

competencias  para
planificar y realizar auditorias internas
y externas de sistemas de gestion de
calidad, utilizando herramientas y
técnicas adecuadas para identificar no

Sistemas de
Gestion de la
Calidad 11
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conformidades y proponer acciones

correctivas.

Capacidad para disefiar y ejecutar
investigaciones en el sector de la
agroindustria, aplicando
metodologias adecuadas tanto
cuantitativas como cualitativas.
Habilidad para analizar de forma
critica la informacion obtenida
durante la investigacion y elaborar
conclusiones sélidas.

Destreza para comunicar de
manera efectiva los resultados de la
investigacion, tanto oralmente
como por escrito, ante un panel de
jurados.

. El estudiante sera capaz de disefiar e
investigaciones en el
utilizando
enfoques cuantitativos y/o cualitativos
de manera complementaria, aplicados
a la transformacion 0, 1 y 2 de
productos agroindustriales, gestion de
calidad (HACCP) y planes de negocio.
. El estudiante demostrard habilidad
para analizar de forma critica los datos
investigacion,
identificando oportunidades de mejora
en los procesos de transformacién, en
la implementacion de sistemas de
gestion de calidad y en la elaboracion
de planes de negocio en el &mbito

implementar
sector  agroindustrial,

obtenidos en la

agroindustrial.

. El estudiante desarrollara la capacidad
de presentar de manera clara y
resultados de su
investigacién, junto con conclusiones
recomendaciones
practicas, en el marco de la defensa del
jurados
calificadores para la obtencion del

coherente  los
fundamentadas vy
ante

informe final

grado de bachiller.

Trabajo de
Investigacion

6.2.4

Electivos de la Especialidad

COMPETENCIAS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ASIGNATURAS

1. Capacidad

para desarrollar e

implementar programas de control
de calidad integral que abarcan desde
los proveedores y materia prima
hasta el producto terminado,
asegurando la confiabilidad vy
satisfaccion del consumidor.

. Habilidad  para aplicar los
fundamentos del andlisis sensorial de
alimentos y evaluar las
caracteristicas organolépticas,
comprendiendo las modificaciones
que ocurren debido a procesos
tecnoldgicos y experimentales.

. Competencia para manejar
herramientas basicas de tecnologias
de la informacién y comunicacién
(TICs) en el campo de la
alimentacién, asi como para
gestionar el control de higiene,
sanidad y plan de muestreo en la
actividad agroindustrial.

1. Los estudiantes serdn capaces de

disefiar y llevar a cabo programas
de control de calidad integral que
abarcan todos los aspectos de la
produccion, desde los proveedores
hasta el producto terminado,
garantizando la satisfaccion del
consumidor.

. Los estudiantes aplicaran técnicas

de analisis sensorial para evaluar
las caracteristicas organolépticas
de los alimentos, identificando y
comprendiendo las modificaciones
resultantes de los procesos
tecnoldgicos y culinarios.

. Los estudiantes podran utilizar

herramientas TICs basicas en el
campo de la alimentacion vy
gestionar eficazmente el control de
higiene y sanidad en la actividad
agroindustrial,  incluyendo la

Analisis Sensorial
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implementacién de planes de
muestreo adecuados.

Capacidad para comprender cémo
operan las empresas en un contexto
internacional, incluyendo la
inversion extranjera y la integracion
economica, y su impacto en la
economia global.

Habilidad para aplicar estrategias de
negociaciéon en el comercio
internacional, incluyendo el uso de
INCOTERMS, medios de pago y la
gestion  aduanera,  asegurando
transacciones eficientes y efectivas.

Competencia para gestionar las
finanzas internacionales de wuna
empresa, entendiendo los aspectos
clave de la administracion financiera
en un contexto de comercio exterior
y la participacion en esquemas de
integracion politica y comercial.

Los estudiantes seran capaces de
evaluar la importancia de los
negocios internacionales y el papel
de las empresas multinacionales en

la economia global,
comprendiendo la relevancia de la
inversion  extranjera 'y la
integracion econoémica.

Los estudiantes aplicaran
estrategias de negociacion
internacional, utilizando

INCOTERMS y medios de pago
adecuados, y gestionaran
eficientemente la  distribucién
fisica internacional y la
administracion aduanera.

Los estudiantes podran desarrollar
y gestionar planes financieros
internacionales, alineando las
estrategias de comercio exterior
con las politicas comerciales y de
integracion econdmica,
asegurando la estabilidad y el
crecimiento  financiero de la
empresa en el mercado global.

Negocios
Internacionales

Competencia en Gestidn de Procesos
Lacteos: El alumno sera capaz de
planificar, organizar, ejecutar y
controlar los procesos de produccion
en la industria lactea, garantizando
eficienciay calidad en cada etapa del
proceso, desde el acopio y recepcion
hasta la elaboracion de productos
terminados.

Competencia en Control de Calidad
y Seguridad Alimentaria: El alumno
podrd implementar y supervisar
sistemas de control de calidad y
seguridad alimentaria en productos
lacteos, asegurando el cumplimiento
de estdndares industriales 'y
normativas sanitarias.

Competencia en Innovacién vy
Desarrollo de Productos Léacteos: El
alumno tendra la capacidad de
diseflar 'y desarrollar  nuevos
productos lacteos, aplicando
conocimientos de fermentacion,
propiedades  fisico-quimicas vy
técnicas de procesamiento industrial.

El alumno seré capaz de disefiar y
gestionar un plan integral de
produccion para una planta
procesadora de productos lécteos,
incluyendo la programacion de
actividades y la gestion de recursos
materiales y humanos.

El alumno podra realizar un
analisis critico de la calidad de la
leche y otros productos lacteos,

identificando posibles
contaminantes 'y  proponiendo
soluciones para mejorar la

seguridad alimentaria y la calidad
del producto final.

El alumno serd competente en la
elaboracién de diversos productos
lacteos como yogurt, kéfir, quesos,
helados y otros subproductos,
aplicando técnicas industriales y
asegurando la eficiencia y calidad
en cada etapa del proceso.

Tecnologia de

Industrias Lacteas

Capacidad para comprender y
aplicar los principios cientificos y
técnicos en la  transformacion
industrial de granos de cereales y

Los estudiantes seran capaces de
transformar granos de cereales y
leguminosas en una variedad de
productos derivados, utilizando

Tecnologia de
Cerealesy
Leguminosas
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leguminosas, desde el
almacenamiento hasta la elaboracion
de productos derivados.

Habilidad para realizar controles de
calidad en las materias primas y en
los productos derivados de los
cereales y leguminosas, asegurando
estandares de calidad en todo el
proceso de produccidn.
Competencia en el manejo de
técnicas de reduccion de tamafio,
produccion de harinas y mezclas
alimenticias, asi como en la
elaboracion de productos como pan,
galletas, fideos, extruidos vy
expandidos.

técnicas adecuadas de reduccion de
tamafio y procesamiento industrial.
Los estudiantes aplicaran
procedimientos de control de
calidad en las materias primas y
productos derivados, asegurando
que los productos finales cumplan
con los estandares requeridos.

Los estudiantes podran elaborar
diversos productos alimenticios

como harinas, mezclas, panes,
galletas, fideos, productos
extruidos y expandidos,
demostrando dominio de las
técnicas de procesamiento
industrial.

Competencia en Gestién de Procesos
de Produccidn: El alumno sera capaz
de planificar, organizar, ejecutar y
controlar los procesos de produccion
en la industria de productos carnicos
e hidrobioldgicos, garantizando
eficienciay calidad en cada etapa del
proceso.

Competencia en Control de Calidad:
El alumno podrd implementar y
supervisar sistemas de control de
calidad en la materia prima, insumos,
productos en proceso y productos
terminados, asegurando el
cumplimiento de estandares
industriales y normativas sanitarias.
Competencia en  Disefio vy
Mantenimiento de Instalaciones: El
alumno tendrd la capacidad de
disefiar plantas de procesamiento
industrial de carnes, asi como
gestionar el mantenimiento 'y
operacion de equipos e instalaciones
auxiliares para optimizar la
produccion y garantizar la seguridad
en el trabajo.

El alumno seré capaz de desarrollar
un plan integral de produccion para
una planta  procesadora de
productos cérnicos, incluyendo la
programacion de actividades y la
gestion de recursos materiales y
humanos.

El alumno podrd realizar un
analisis critico de la calidad de la
carne y otros productos carnicos,

identificando posibles
contaminantes y  proponiendo
soluciones para mejorar la

seguridad alimentaria.

El alumno serd competente en el
diseio de una planta de
procesamiento de carnes,
seleccionando adecuadamente el
equipamiento y  estableciendo
procedimientos de mantenimiento
y operacion de instalaciones
auxiliares.

Tecnologia de

Industrias Carnicas

Comprension de Procesos Textiles:
El alumno sera capaz de comprender
los mecanismos de los procesos
textiles, identificando las sustancias
quimicas y tratamientos necesarios
para cada etapa del proceso textil.
Aplicacion de Tratamientos
Quimicos: El alumno podra aplicar
tratamientos quimicos adecuados en
las fibras textiles, desde el
desencolado y descrudado hasta el
blanqueo y acabado, asegurando la
calidad y eficiencia en cada
tratamiento.

Control y Optimizacidn de Procesos
Textiles: ElI alumno tendrd la

El alumno sera capaz de identificar

y seleccionar las sustancias
quimicas adecuadas para los
pretratamientos textiles,
comprendiendo su funcién vy

aplicabilidad en el proceso.

El alumno podra realizar
tratamientos de  desencolado,
descrudado y blanqueo de fibras
textiles, utilizando técnicas y
soluciones  especificas  como
hidréxido de sodio, hipocloritos,
perdxidos y clorito sodico.

El alumno serd competente en la
aplicacion de colorantes 'y
acabados en fibras textiles, asi

Tecnologia Textil
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capacidad de supervisar y optimizar
los procesos textiles, incluyendo el
uso de colorantes y la realizacion de
controles de calidad, para garantizar
productos textiles de alta calidad.

como en la realizacion de controles
de calidad para asegurar que los
productos textiles cumplen con los
estandares requeridos.

1. Los  estudiantes  desarrollaran
habilidades para manejar y mantener
colmenas, asegurando su salud vy
productividad.

2. Los estudiantes adquiriran
conocimientos 'y técnicas para
maximizar la produccion de miel y
otros productos derivados de la
apicultura, cumpliendo con
estandares de calidad.

3. Los estudiantes aprenderdn 'y
aplicaran métodos que promuevan la
sostenibilidad ambiental en Ia
apicultura, contribuyendo a Ia
conservacion de las abejas y su

entorno natural.

Al finalizar el curso, los
estudiantes tendran un
conocimiento profundo de la
historia, evolucidn, y técnicas de
apicultura tanto modernas como
tradicionales.

Los estudiantes seran capaces de
identificar, prevenir y tratar las
principales enfermedades y plagas
que afectan a las abejas, utilizando
métodos naturales y quimicos.

Los estudiantes estaran
familiarizados con los aspectos
legales y econémicos de la
apicultura, permitiéndoles operar
de manera conforme a las
regulaciones y gestionar de manera
efectiva una explotacion apicola.

Tecnologia Apicola

6.2.5

Actividades Extracurriculares

COMPETENCIAS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ASIGNATURAS

1. Desarrollar habilidades en la
planificacion y organizacién de
actividades deportivas con un

enfoque en liderazgo, trabajo en 2

equipo y gestion de recursos.

2. Fomentar el bienestar fisico y
mental a través de la participacion
en actividades deportivas,
entendiendo su impacto en el
desarrollo integral del estudiante.

1.

El estudiante demuestra capacidad para
planificar y ejecutar campeonatos
deportivos, considerando los recursos
disponibles y aplicando normativas
especificas. Tambien lidera equipos en
la organizacion de eventos deportivos,
fomentando el trabajo colaborativo y la
toma de decisiones estratégicas.

El estudiante aplica estrategias de
bienestar fisico y mental mediante la
practica  regular  de  deportes,
reconociendo su importancia en el
rendimiento académico y personal.
Tambien identifica y gestiona el
impacto positivo de las actividades
deportivas en el desarrollo de
habilidades socioemocionales 'y
cognitivas

Extracurriculares
|

1. Organiza y participa activamente| 1.

en eventos artisticos y culturales,
demostrando  habilidades  de
planificacion, ejecucion y
representacion de la Escuela
Profesional en eventos externos.

2. Gestionay colabora en actividades
extracurriculares,  desarrollando
habilidades de trabajo en equipo,

Participa en al menos un evento
artistico o cultural, como musica, danza
0 teatro, representando a la Escuela
Profesional, aplicando técnicas de
organizacion y coordinacion en la
planificacion de actividades artisticas o
culturales y evalla su desempefio
personal y grupal en la ejecucion de
eventos culturales.

Extracurriculares
1
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liderazgo y compromiso con la| 2.
difusion cultural de la Escuela
Profesional.

Demuestra habilidades de liderazgo en
la gestibn de un evento cultural o
artistico a nivel externo, colaborando
eficazmente con sus comparieros en la
preparacion de actividades
extracurriculares y promoviendo la
participacion  activa en  eventos
culturales, resaltando su impacto en el
desarrollo integral universitario.

6.2.6 Practicas Pre Profesionales

COMPETENCIAS RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ASIGNATURAS

Capacidad para aplicar los | Desarrolla actividades afines a la escuela profesional
conocimientos a la préctica y | de  Ingenieria

generar nuevas ideas, iniciativa | adecuadamente,
y espiritu emprendedor. alcanzado.

agroindustrial y  desarrolla
segun el nivel de conocimientos

Practica pre
profesionales.

6.3 Malla Curricular

La Malla Curricular representa la relacion de asignaturas de la Escuela profesional de

Ingenieria Agroindustrial, estd organizado en cada uno de los ciclos académicos

relevando sus interrelaciones o prerrequisitos. Tiene gran importancia, pues permite

conocer sintéticamente los cursos de cada ciclo en que se imparte la formacion a nivel de

pregrado.
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MALLA CURRICULAR DE LA ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL 2024

ESTUDIOS GENERALES | ESTUDIOS ESPECIFICOS ESTUDIOS DE ACTIVIDADES EXTRA PRACTICAS PRE Total L
37CR 55CR ESPECIALIDAD112CR | CURRICULARES 6CR | PORFESIONALES5 CR . Total créditos
asignaturas
PENSAMIENTO FORMULACION Y
ECOLOGIA Y MEDIO COMPUTACIONAL E INVESTIGACION Aufg:;TR&'\'gm SEﬁ::;RI'E'::‘AED E T s - '"%f)';ﬁgs'AYDE INGENIERIA DISERO DE PLANTAS EVALUACION
AMBIENTE INTELIGENCIA  —J»|  OPERATIVA FINANCIERA  —J» AGROINDUSTRIALES ——Jp»|  DE PROYECTOS
DE PROCESOS AGROINDUSTRIAL [ PRESUPUESTOS
IAGOTAIA ARTIFICIAL 1A218AIA P i e o IA350A1A 1A344A1A AGROINDUSTRIA
3 IFGO1AIA | 3 4 3 3 3 4 IA340AIA | 4
ENVASES Y
FISICAI FISICA I EECIRAIECHA INGENIERIA DE LA ALIMENTACION Y e ENEACAESDE R SR e
—> > AGROINDUSTRIAL —p»  POST COSECHA —P» NUTRICION D> —> PRODUCTOS —> —>
FIGOTAIA FIGOSAIA AGROINDUSTRIALES TRAZABILIDAD CALIDAD | CALIDAD Il
IA214AIA 1A321A1A 1A332A1A T AGROINDUST! s TAS3AIA ATOAI
4 4 3 4 4 4 1A335A1A | 3
GERENCIA
cALcULON MICROBIOLOGIA [RATAMENTODE ADMINISTRACION DE ESTRATEGICA DE e &
CcALCULOI S LR AGUA PARA MARKETING RECURSOS R INNOVACI
MEGO2AIA > B0 PROCESADO 1A346AI1A > HUMANOS O AGROINDUSTRIAL
A A a 219AIA [, 3 WA |, e A,A"“'I a a2l W33TAA [,
) INGENIERIA DE INGENIERIA DE .
é;gemz';“ ESTADISTICA FISICOQUIMICA TERMODINAMICA BALANCE DE UGN ERATE QIGENIERIE PROCESOS PROCESOS PRACTICAS PRE
: | GENERAL AGROINDUSTRIAL |—J»| PARA INGENEROS —» MATERIA YENERGIA —> —> AGROINDUSTRIALES (—Jp»  AGROINDUSTRIALES PROFESIONALES
ANALITICA AGROINDUSTRIALES | AGROINDUSTRIALES Il
ST MEGO3AIA 1A205AIA 1A210AIA 1A209AIA il T ||| v 1A501AIA
4 4 4 4 4 4 4 IA338AIA | 4 IA343A1A | 3 5
' ¥
DIBUJOEN - ; INGENIERIA Y PRESERVACION Y
BIOQUIMICA TOXICOLOGIA INGENIERIA DE
QUIMICA GENERAL INGENIERIA QUIMICA ORGANICA s ORI BERGES0S TECNOLOGIA DEL CONSERVACION DE SR S
QUGO1AIA AGROINDUSTRIAL QU201AIA > > FRIO P aLmENToS
1A213A1A 1A212A1A 1A326AI1A
IAGO2AIA 1A215AIA 1A217AIA
4 2 4 4 4 4 3 4
HISTORIA CRITICA .
- LINGUISTICA Y _ ]
DEL PERUE COMUNICACION RRGIICHIOHE P UReDEARES - CEEEDE DISENO Y ANALISIS METODOLOGIA DE TRABAJO DE
IDENTIDAD U LA INGENIERIA EXTRACURRICULARES ANALISIS ETICA Y LIDERAZGO %
HUMANA \ ELECTIVOI DE EXPERIMENTOS —» LAINVESTIGACION INVESTIGACION
NACIONAL AGROINDUSTRIAL AL AGROINDUSTRIAL 1A221A1A TR i e
HIGOTAIA | 3 LCGO1AIA | W208AA [, R W2DAR | |—3 |_4 |_4 -
15CR 30 CR 50 CR 90 CR 100 CR 120 CR 160 CR 170 CR

70CR
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6.4 Plan de Estudios

En el Plan de Estudios, se organizan las asignaturas necesarias para concluir la Escuela Profesional o Académicay obtener un grado y/o titulo. En

él se registran la categoria, los semestres, codigos, nombre de la asignatura, nimero de horas, nimero de créditos y prerrequisitos.

6.4.1 Estudios Generales
N°| CAT| CODIGO ASIGNATURA CR|HT|HP REQUISITO CcODIGO
1 |ESG |IAGO1AIA |ECOLOGIA Y MEDIO AMBIENTE 3| 2 | 2 |NINGUNO
2 |ESG |FIGO1AIA |FiSICAI 4 | 3| 2 |NINGUNO
3 |ESG | MEG02AIA |CALCULOI 4 | 3| 2 |NINGUNO
4 |ESG | MEGO1AIA |ALGEBRA Y GEOMETRIA ANALITICA 4 | 3 | 2 [NINGUNO
5 |ESG | QUGO1AIA | QUIMICA GENERAL 4 | 3| 2 |NINGUNO
6 |ESG |HIGO1AIA |HISTORIA CRITICA DEL PERU E IDENTIDAD NACIONAL 3| 2 | 2 |NINGUNO
7 |ESG | IFGO1AIA | PENSAMIENTO COMPUTACIONAL E INTELIGENCIA ARTIFICIAL | 3 | 2 | 2 |NINGUNO
8 |ESG | MEGO4AIA |CALCULO I 4 | 3| 2 |CALCULOI MEGO02AIA
9 |ESG | MEGO3AIA |ESTADISTICA GENERAL 4 | 3 | 2 | ALGEBRA Y GEOMETRIA ANALITICA | MEGO1AIA
10 | ESG | LCGO1AIA | LINGUISTICA' Y COMUNICACION HUMANA 4 | 3 | 2 [NINGUNO
11 | ESG |FIGO5AIA | FISICAI 4 | 3| 2 |FisICAI FIGO1AIA
12 | ESG | IAG02AIA | DIBUJO EN INGENIERIA AGROINDUSTRIAL 2 | 2 | 2 |15CREDITOS
TOTAL 43
6.4.2  Obligatorios de Estudios Especificos
N° CAT | CODIGO ASIGNATURA CR|HT|HP REQUISITO CODIGO
1 OEES | IA218AIA | INVESTIGACION OPERATIVA 4| 3|2 rﬁyslﬁg"éﬁ\gg ARTIEI%':":LUTAC'ONAL IFGO1AIA
2 OEES | CB202AIA | MICROBIOLOGIA AGROINDUSTRIAL 4 | 3| 2 |30CREDITOS
3 OEES | QU201AIA | QUIMICA ORGANICA 3| 2| 2 | QUIMICA GENERAL QUGO1AIA
4 OEES | IA205AIA | FISICOQUIMICA AGROINDUSTRIAL 4 | 3 | 2 |QUIMICA GENERAL QUGO1AIA
5 | OEES | IA208AIA wgggﬁgﬁgg\lh A LA INGENIERIA| 5 | 5 | 2 |30 crEDITOS
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6 OEES | IA216AIA | CONTROL Y AUTOMATIZACION DE PROCESOS 4 | 3 | 2 |ELECTROTECNIA AGROINDUSTRIAL IA214A1A
7 OEES | IA219AIA | TRATAMIENTO DE AGUA PARA PROCESADO 3 | 2| 2 | MICROBIOLOGIA AGROINDUSTRIAL CB202AIA
8 OEES | IA210AIA | TERMODINAMICA PARA INGENIEROS 4 | 3| 2 |FISICOQUIMICA AGROINDUSTRIAL IA205A1A
9 OEES | IA213AIA | BIOQUIMICA AGROINDUSTRIAL 4 | 3 | 2 |QUIMICA ORGANICA QU201AIA
10 |OEES | IA209AIA | BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA 4 | 3 | 2 | TERMODINAMICA PARA INGENIEROS IA210AIA
11 | OEES | IA220AIA | METODOS DE ANALISIS AGROINDUSTRIAL 3| 2| 2 | TOXICOLOGIA AGROINDUSTRIAL IA212A1A
12 |OEES|IA215AIA | INGENIERIA Y TECNOLOGIA DEL FRIO 4 | 3 | 2 |INGENIERIA DE BIOPROCESOS IA326AIA
13 |OEES|IA217AIA | PRESERVACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS | 4 | 3 | 2 |INGENIERIA Y TECNOLOGIA DEL FRIO IA215A1A
14 | OEES|IA211AIA | DISENO Y ANALISIS DE EXPERIMENTOS 4 | 3| 2 |120 CREDITOS
15 | OEES|IA221AIA |ETICAY LIDERAZGO 3| 2| 2 |90 CREDITOS
TOTAL 55
6.4.3  Electivos de Estudios Especificos
N° | CAT | CODIGO ASIGNATURA CR | HT | HP REQUISITO CODIGO
2 | EEES | IA212AIA | TOXICOLOGIA AGROINDUSTRIAL 2 MICROBIOLOGIA AGROINDUSTRIAL CB202AIA
3 | EEES | IA214AIA | ELECTROTECNIA AGROINDUSTRIAL 2 FISICA I FIGO5AIA
TOTAL
6.4.4 Estudios de Especialidad
6.4.4.1. Obligatorios de Estudios de Especialidad
N° CAT | CODIGO ASIGNATURA CR |HT|HP REQUISITO CODIGO
1 OEEP | 1A321AIA | INGENIERIA DE LA POST COSECHA 4 | 3| 2 |50CREDITOS
2 OEEP | IA342AIA | SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL 3 | 3| 2 |70 CREDITOS
3 OEEP | IA332AIA | ALIMENTACION Y NUTRICION 4 | 3 | 2 | INGENIERIA DE LA POST COSECHA IA321AIA
4 OEEP | IA346AIA | MARKETING 3 | 2| 2 |70 CREDITOS
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IA330AIA |CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTOS

5 OEEP AGROINDUSTRIALES 4 3 | 2 |ALIMENTACION Y NUTRICION IA332AIA

6 OEEP | IA347AIA | ADMINISTRACION DE RECURSOS HUMANOS 4 3 | 2 | MARKETING IA346AIA

7 OEEP | IA333AIA | INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES | 4 3 | 2 | BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA IA209AI1A

8 OEEP | IA326AIA | INGENIERIA DE BIOPROCESOS 4 3 | 2 | METODOS DE ANALISIS AGROINDUSTRIAL | 1A327AIA

9 OEEP | IA348AIA | INGENIERIA DE COSTOS Y PRESUPUESTOS 3 2 | 2 | 100 CREDITOS
IA335AIA |ENVASES Y EMBALAJES DE PRODUCTOS CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTOS

10 OEEP AGROINDUSTRIALES 3 2|2 AGROINDUSTRIALES IA330AIA
IA349AIA | GERENCIA ESTRATEGICA DE EMPRESAS ADMINISTRACION DE RECURSOS

- OEEP AGROINDUSTRIALES 4 312 HUMANOS IASATAIA
IA325AIA INGENIERIA DE PROCESOS

12 OEEP INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES II 4 3| 2 AGROINDUSTRIALES | IA333AIA

13 OEEP | IA350AIA | INGENIERIA FINANCIERA 3 2 | 2 | INGENIERIA DE COSTOS Y PRESUPUESTOS IA348AIA
IA331AIA ENVASES Y EMBALAJES DE PRODUCTOS

14 OEEP SEGURIDAD ALIMENTARIA'Y TRAZABILIDAD 3 2 |2 AGROINDUSTRIALES IA335AIA
IA338AIA INGENIERIA DE PROCESOS | 1A325AIA

15 OEEP INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES 11| 4 3|2 AGROINDUSTRIALES 11

16 OEEP | IA344AIA | DISENO DE PLANTAS AGROINDUSTRIALES 4 3 | 2 | INGENIERIA FINANCIERA IA350AIA
IA336AIA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y

17 OEEP SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD | 4 312 TRAZABILIDAD IA331AIA
IA337AIA | EMPRENDIMIENTO E INNOVACION GERENCIA ESTRATEGICA DE EMPRESAS

18 OEEP AGROINDUSTRIAL 4 312 AGROINDUSTRIALES IASA9AIA
IA343AI1A INGENIERIA DE PROCESOS

19 OEEP INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES IV | 3 2 |2 AGROINDUSTRIALES 11 IA338AIA

20 OEEP | IA341AIA | METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION 4 3 | 2 | DISENO Y ANALISIS DE EXPERIMENTOS IA211AIA
IA340AIA | FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS N

21 OEEP AGROINDUSTRIALES 4 3 | 2 | DISENO DE PLANTAS AGROINDUSTRIALES IA344A1A

22 OEEP | IA339AIA | SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD I 4 3 | 2 |SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD | IA336AIA

23 OEEP | IA345AIA | TRABAJO DE INVESTIGACION 4 3 | 2 | METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION IA341AIA

TOTAL 85
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6.4.4.2. Electivos de Estudios de Especialidad:

N° | CAT cODIGO ASIGNATURA CR | HT |HP REQUISITO OBSERVACION
1 EEEP IAG01AIA INGENIERIA ECONOMICA 4 3 2 | 100 CREDITOS ELECTIVO |
2 EEEP IAG06AIA TECNOLOGIA TEXTIL 4 3 2 | 100 CREDITOS ELECTIVO |
3 EEEP IAG03AIA TECNOLOGIA DE INDUSTRIAS LACTEAS 4 3 2 | 120 CREDITOS ELECTIVO II
4 EEEP IA610AIA TECNOLOGIA APICOLA 4 3 2 | 120 CREDITOS ELECTIVO II
5 EEEP IABO4AIA TECNOLOGIA DE CEREALES Y LEGUMINOSAS 3 2 2 | 160 CREDITOS ELECTIVO Il
6 EEEP IABOSAIA TECNOLOGIA DE INDUSTRIAS CARNICAS 3 2 2 | 160 CREDITOS ELECTIVO Il
7 EEEP IABOZAIA NEGOCIOS INTERNACIONALES 4 3 2 | 170 CREDITOS ELECTIVO IV
8 EEEP IABOBAIA ANALISIS SENSORIAL 4 3 2 | 170 CREDITOS ELECTIVO IV
9 EEEP IAG09AIA TECNOLOGIA DE PIELES Y CUERQOS 4 3 2 | 170 CREDITOS ELECTIVO IV
TOTAL 34
Nota: De los 34 créditos ofrecidos, los requeridos son 15 créditos
6.4.5  Actividades Extracurriculares
N° CAT CODIGO ASIGNATURA CR HT HP REQUISITO CcODIGO
1 AEX 1A401AIA ACTIVIDADES EXTRACURRICULARES -1 3 2 2 50 CREDITOS
2  AEX 1A402AIA ACTIVIDADES EXTRACURRICULARES - 11 3 2 2 90 CREDITOS
TOTAL 6
6.4.6  Practicas Preprofesionales
N° | CAT |CODIGO |ASIGNATURA CR |HT |HP |REQUISITO CcODIGO
1 |PPP |IAS01AIA | PRACTICAS PRE PROFESIONALES 5 170 CREDITOS
TOTAL 5
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6.5 Sumillas

Constituye el elemento generador del Perfil Profesional; en ella se describe la manera breve un

conjunto de aprendizajes para desarrollar la competencia y en la gestion del silabo.

Tiene como estructura los siguientes componentes:

1) Naturaleza. - Las asignaturas pertenecen a estudios generales especificos, especialidad,

actividades extracurriculares o practica pre profesional.

2) Caractero

3) Proposito.

asignatura.

modo. Determina el curso tedrico, practico o teérico-practico.
En él se sefialan del rasgo del Perfil académico profesional que desarrollara la

Estas estan expresadas en competencias.

4) Ejes o contenido. Son los ejes o contenidos culturales que se trataran.

6.5.1 Sumillas de Estudios Generales

ASIGNATURA

ECOLOGIA Y MEDIO AMBIENTE

CODIGO

IAGO1AIA

CREDITO:

4

REQUISITO

NINGUNO

SUMILLA

La asignatura de Ecologia y Medio Ambiente es de estudios generales de caracter
tedrico-practico y tiene como proposito desarrollar en los estudiantes la capacidad para
plantear soluciones adecuadas de prevencion frente a problemas ambientales,
considerando la normatividad ambiental vigente y actuando con responsabilidad social
universitaria en transito al desarrollo sostenible. Los contenidos principales incluyen la
nocioén de ecosistema, dinamica de flujos de energia, ciclos biogeoquimicos,
componentes abidticos y biodticos del sistema, biodiversidad, y la problematica
ambiental de la region. Al finalizar la asignatura, el estudiante sustentara en una
exposicion el informe final de un proyecto que formula acciones medioambientales,
demostrando su comprension y capacidad de andlisis critico y propuesta de soluciones
para la mejora del medio ambiente.

ASIGNATURA

FISICA

CODIGO

FIGO1AIA

CREDITO:

4

REQUISITO

NINGUNO

SUMILLA

La asignatura de Fisica | es de caracter tedrico-practico y tiene como proposito
desarrollar la capacidad de los estudiantes para utilizar los conceptos fundamentales de
la mecénica clasica a nivel elemental en la solucion de problemas. Los contenidos
principales incluyen cinemética y estatica, dindmica de una particula, dinamica de un
sistema de particulas y dinamica del cuerpo rigido. Al finalizar la asignatura, el
estudiante sera capaz de aplicar estos conceptos fundamentales de la mecanica para
resolver problemas concretos, demostrando su comprension a través de evaluaciones

escritas y la presentacion de reportes de trabajo y experimentales.
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ASIGNATURA

CALCULO I

CODIGO

MEGO2AIA

CREDITO:

4

REQUISITO

NINGUNO

SUMILLA

La asignatura de Célculo | es del &rea de estudios generales de caracter tedrico-practico
cuyo propésito es brindar los conocimientos sobre calculo matematico necesarios para
operar, resolver, calcular, interpretar y evaluar problemas matematicos aplicando
estrategias metodoldgicas de medicion con caracter de analisis. El contenido de la
asignatura incluye conceptos matematicos de limites y continuidad en la resolucion de
problemas de ingenieria, asi como el proposito, propiedades y tipos de limites y su
importancia en las ingenierias. Ademas, se aborda el uso de la definicion de derivada
para encontrar derivadas de funciones, la utilizacion de la derivada para determinar
pendientes de tangentes a curvas, y el calculo de maximos y minimos de funciones con
aplicaciones en ingenieria. También se estudian las propiedades de la integral
indefinida y las reglas de integracion, asi como el uso de la integral definida para
encontrar areas y volimenes de regiones planas.

ASIGNATURA

ALGEBRA'Y GEOMETRIA ANALITICA

CODIGO

MEGO1AIA

CREDITO:

4

REQUISITO

NINGUNO

SUMILLA

La asignatura de Algebra y Geometria Analitica es de estudios generales, de carécter
tedrico-préactico y tiene como proposito desarrollar la capacidad de los estudiantes para
utilizar los conceptos y propiedades de l6gica, sistema de nimeros reales, espacios
vectoriales y secciones cénicas en la resolucion de problemas orientados a su formacion
profesional. Los contenidos principales incluyen nociones de ldgica, sistema de
numeros reales, espacios vectoriales bidimensionales y tridimensionales, ecuaciones
de la recta en sus formas vectorial y cartesiana, transformaciones de coordenadas y
secciones conicas, abarcando las ecuaciones vectoriales y cartesianas de la
circunferencia, parabola, elipse e hipérbola. Al finalizar la asignatura, el estudiante sera
capaz de aplicar estos conceptos para resolver problemas concretos, demostrando su
comprension en una prueba de desarrollo.

ASIGNATURA

QUIMICA GENERAL

CODIGO

QUGO1AIA

CREDITO:

4

REQUISITO

NINGUNO
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SUMILLA

La asignatura de Quimica General corresponde al area de estudios generales es de
naturaleza tedrico-practica y experimental, con caracter obligatorio en la formacién
cientifica basica del estudiante. Su proposito es desarrollar en el alumno la capacidad
de comprender y aplicar los conceptos fundamentales de la quimica en la resolucién de
problemas tanto tedricos como practicos. El curso abarca los fundamentos de la
quimica moderna, incluyendo una introduccion a la quimica cuantica, el estudio de los
estados de la materia, reacciones quimicas, estequiometria y topicos especiales de
quimica. Los contenidos se enfocan en proporcionar una base solida para el
entendimiento de los principios quimicos y su aplicacion en contextos experimentales
y de resolucion de problemas, preparando a los estudiantes para cursos avanzados en
ciencias e ingenieria.

ASIGNATURA

HISTORIA CRITICA DEL PERU E IDENTIDAD NACIONAL

CODIGO

HIGO1AIA

CREDITO:

4

REQUISITO

NINGUNO

SUMILLA

La asignatura de Historia Critica del Peru e Identidad Nacional es de caracter tedrico-
practico y tiene como propdsito que los estudiantes reflexionen sobre el proceso
historico peruano y la necesidad de consolidar la identidad nacional. Los contenidos
principales se desarrollan en tres ejes tematicos: (1) Pert antiguo: logros y alcances de
la sociedad peruana en la etapa autbnoma, (2) Periodo de la dependencia: organizacion
de la sociedad colonial y movimientos anticoloniales, y (3) Periodo republicano:
problemas y posibilidades. Al finalizar la asignatura, el estudiante presentara un ensayo
sobre una propuesta de solucién a una problematica historico-social del Peru,
demostrando su comprension y capacidad de analisis critico de la historia peruana.

ASIGNATURA

PENSAMIENTO COMPUTACIONAL E INTELIGENCIA ARTIFICIAL

CODIGO

IFGO1AIA

CREDITO

3

REQUISITO

NINGUNO

SUMILLA

La asignatura Pensamiento computacional e inteligencia artificial es de naturaleza
tedrico - practica. Busca desarrollar la capacidad de utilizar el y la inteligencia artificial
en el contexto académico y cientifico para resolver problemas de su especialidad. El
curso se vincula con la competencia genérica CG-04. Se desarrollaran los siguientes
contenidos: Busqueda de informacién e investigacion cientifica; innovaciones
tecnologicas

su impacto; herramientas informaticas con énfasis en inteligencia artificial; organizacion
y procesamiento de datos; uso de herramientas de gestion y visualizaciéon para la
generacion de informacién Y conocimiento; Pensamiento computacional, algoritmica y
programacion. Al finalizar el curso, en una exposicion, el estudiante sustentara el
informe final de un proyecto aplicando las herramientas de inteligencia artificial y/o

pensamiento computacional en el &mbito de su especialidad.
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ASIGNATURA

CALCULO Il

CODIGO

MEGO4AIA

CREDITO

4

REQUISITO

CALCULO | (MEG02AIA)

SUMILLA

La asignatura de Calculo Il es de formacién general de naturaleza teérico - practica. Se
busca desarrollar la capacidad de utilizar los conceptos y propiedades de funciones
vectoriales y funciones de varias/ variables aplicadas a su formacion profesional. La
asignatura se vincula con (a competencia genérica CG-02. Se desarrollaran los siguientes
contenidos: Funciones vectoriales de una variable real, Funciones reales de varias
variables y derivadas parciales, Aplicaciones de derivadas parciales, Integrales
Mudltiples y sus aplicaciones. Al finalizar la asignatura, el estudiante utilizard los
conceptos de funciones vectoriales y funciones de varias variables para resolver
problemas concretos con una prueba de desarrollo.

ASIGNATURA

ESTADISTICA GENERAL

CODIGO

MEGO3AIA

CREDITO

4

REQUISITO

ALGEBRA Y GEOMETRIA ANALITICA (MEGO01AIA)

SUMILLA

El curso Estadistica General es de naturaleza tedrico-practica. Se busca desarrollar la
capacidad de interpretar los resultados obtenidos a partir de la aplicacion de las técnicas
estadisticas e inferenciales, utilizando un software estadistico. El curso se vincula con
las competencias genéricas CG-02. Se desarrollardn los siguientes contenidos:
Generalidades y estadistica descriptiva: Conceptos fundamentales, areas y rol de la
estadistica. Organizacion y representacion grafica segun tipo de variables estadisticas
(univariados y bivariados). Medidas de resumen estadistico. Probabilidad:
Introduccién, fendmeno aleatorio, conceptos fundamentales y experimento de
probabilidad clésica axiomatica, probabilidad condicional y Teorema de Bayes.
Variables aleatorias discretas y continuas. Distribuciones de probabilidad de variable
aleatoria discreta y continua. Estadistica Inferencial: Estimacion puntual y por
intervalos. Pruebas de hipotesis. Correlacion y regresion lineal simple. Al finalizar el
curso Estadistica General, los estudiantes expondran los resultados obtenidos a partir
de la aplicacion de técnicas estadisticas inferenciales con el apoyo de software
estadisticos.

ASIGNATURA

LINGUISTICA Y COMUNICACION HUMANA

CODIGO

LCGO1AIA

CREDITO

4

REQUISITO

NINGUNO

SUMILLA

La asignatura de Linguistica y Comunicacién Humana pertenece a estudios generales y
es de naturaleza tedrico - practica. Busca desarrollar la capacidad de producto textos
académicos con coherencia y correccion idiomatica. La asignatura se vincula con la
competencia genérica CG-01. Se desarrollaran los siguientes contenidos:
Ortonormativa, vicios del lenguaje, texto académico, sistematizacion bibliogréafica y

71



comunicacién académica. Al finalizar la asignatura, el estudiante sustentara un texto
académico en una plenaria.

6.5.2  Sumillas de Estudios Especificos

ASIGNATURA | INTRODUCCION A LA INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
CODIGO IA208AIA

CREDITO 3

REQUISITO |30 CREDITOS

La asignatura corresponde al area de estudios especificos de caracter eminentemente
tedrico - practico que proporciona un enfoque integral de la actividad agroindustrial
desarrollada en nuestro pais, por regiones y productos; sus ventajas comparativas,
principales materias primas y perspectivas de la agroindustria tanto en el mercado
nacional como internacional. La asignatura desarrolla: Una introduccion a la ingenieria
agroindustrial y su potencial bajo un enfoque sistemaético, el analisis de sectores
agrario, pecuario y forestal, el analisis de las cadenas alimentarias y no alimentarias, el
desarrollo agroindustrial, factores productivos y cadenas de valor, asi como la
diferenciacién de agro exportaciéon y exportacion de productos agroindustriales, asi
como las exigencias de calidad.

SUMILLA

ASIGNATURA | QUIMICA ORGANICA
cODIGO QU201AIA
CREDITO 4

REQUISITO QUIMICA GENERAL (QUGO1AIA)

La asignatura de Quimica Orgéanica corresponde al &rea de estudios especificos es de
naturaleza tedrico-practica y caracter obligatorio en la formacion cientifica basica del
estudiante. Su proposito es proporcionar una comprension fundamental de la
composicion, estructura y propiedades de las moléculas organicas, con énfasis en
aquellas que constituyen los seres vivos. El curso abarca el estudio de compuestos
alifaticos y aromaticos, funciones organicas y biomoléculas esenciales. Los contenidos
incluyen hidrocarburos, compuestos aromaticos, alcoholes, éteres, aldehidos, cetonas,
acidos carboxilicos y sus derivados, asi como aminas, carbohidratos, lipidos y
aminodcidos. Se enfoca en desarrollar un solido soporte cientifico que permita al
estudiante comprender los procesos orgénicos y bioquimicos fundamentales de los
organismos vivos, sentando las bases para estudios avanzados en ciencias bioldgicas y
agroindustriales.

SUMILLA

ASIGNATURA | INVESTIGACION OPERATIVA
CODIGO IA218AIA

CREDITO 4(CUATRO)
PENSAMIENTO COMPUTACIONAL E INTELIGENCIA ARTIFICIAL
(IFGO1AIA)

REQUISITO
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SUMILLA

La asignatura forma parte de las asignaturas formacion especifica de la Escuela
Académico Profesional de Ingenieria Agroindustrial. El curso es de naturaleza tedrico
— Practico y cuyo proposito es introducir a los estudiantes en las metodologias y
herramientas de la investigacion operativa aplicadas a la optimizacion de procesos y
toma de decisiones en el contexto agroindustrial, capacidad de operar software para la
solucion e interpretacion de los resultados de las corridas que se realicen para la
optimizacién de los recursos modelados, brinda a los alumnos los contenidos: Sistemas,
modelos, formulacién de modelos de optimizacién lineal, métodos de solucion,
dualidad y sensibilidad de los modelos lineales, modelos de simulacion, anélisis de
redes, teoria de colas, y técnicas de optimizacion multiobjetivo aplicadas a problemas
especificos de la ingenieria agroindustrial.

ASIGNATURA

FISICA Il

CODIGO

FIGO5AIA

CREDITO

4

REQUISITO

FISICA | (FIGO1AIA)

SUMILLA

La asignatura de Fisica Il es del &rea de estudios especificos de caracter tedrico-practico
cuyo proposito general es describir y explicar los fenémenos relacionados con la
mecanica de los medios continuos y la electrodinamica. El contenido abarca temas
principales como elasticidad y fluidos, movimiento ondulatorio, movimiento arménico
simple y ondas mecénicas, asi como el desarrollo de fendmenos eléctricos, magnéticos
y ondulatorios. Se estudian la fuerza y campo eléctrico, potencial eléctrico, corriente
eléctrica, resistencia y circuitos de corriente directa, y campo magnético. La asignatura
busca que el alumno adquiera habilidades para aplicar estos conocimientos en la
resolucion de problemas practicos y tedricos en el ambito de la ingenieriay otras ciencias
aplicadas.

ASIGNATURA

MICROBIOLOGIA AGROINDUSTRIAL

CODIGO

CB202AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

30 CREDITOS

SUMILLA

Es una asignatura de area especifica en la formacién de Ingenieros Agroindustriales;
teniendo el caracter tedrico — practico. Su propdsito esta orientada a proporcionar un
conocimiento integral sobre los microorganismos y su impacto en los procesos
agroindustriales, estudio de los microorganismos benéficos y patdgenos que afectan la
produccién, procesamiento y conservacion de productos agroindustriales. Se
desarrollan los siguientes contenidos: Introduccion a los principios basicos de
microbiologia, incluyendo la clasificacion y caracteristicas de los microorganismos.
Estudio de los microorganismos que intervienen en la produccion de alimentos.
Contaminacién, alteraciébn y conservacion de los productos agroindustriales.
Microorganismos utilizados como indicadores de la calidad sanitaria; Enfermedades
transmitidas por los alimentos. Microbiologia del agua

ASIGNATURA

FISICOQUIMICA AGROINDUSTRIAL
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CODIGO

IA205AIA

CREDITO

4

REQUISITO

30 CREDITOS

SUMILLA

La asignatura pertenece a estudios especificos, es de naturaleza teérico- practico y
proporciona el estudio de los sistemas fisicoquimico, la optimizacion de procesos
industriales de caracter tecnoldgico en diferentes contextos del mundo actual. Tiene
como propésito la formacion del pensamiento complejo, analdgico, reflexivo y critico
desde el cual interpreta, discute, analiza los fenémenos aplicados a la interrelacién entre
la materia y energia el cual le permite tener una vision integral dela importancia de la
misma a nivel cientifico.

El contenido temético incluye conceptos fundamentales de la fisicoquimica,
propiedades de los gases, leyes de la termodindmica, termoquimica y propiedades
coligativas de las soluciones cinética quimica, equilibrio de fases, propiedades
coligativas, y sus aplicaciones en la transformacion y conservacion de productos
agroindustriales

ASIGNATURA

BIOQUIMICA AGROINDUSTRIAL

CODIGO

IA213AIA

CREDITO

4

REQUISITO

QUIMICA ORGANICA (QU201AIA)

SUMILLA

La asignatura de Bioquimica Agroindustrial corresponde al area de estudios especificos
es de naturaleza tedrico-practica y caracter obligatorio en la formacion del ingeniero
agroindustrial. Su proposito es desarrollar en el estudiante la capacidad de aplicar
principios de ingenieria para comprender y resolver problemas relacionados con
procesos bioquimicos en sistemas agroindustriales. El curso abarca el estudio de las
vias bioquimicas involucradas en la produccion de energia, el intercambio molecular y
la biosintesis de compuestos biologicos, asi como los mecanismos de transmision y
transduccion genética. Los contenidos incluyen fundamentos de bioenergética,
metabolismo celular, biosintesis de macromoléculas, genética molecular aplicada a la
agroindustria, y técnicas de laboratorio para el andlisis bioquimico. Se enfatiza la
interpretacion de resultados experimentales y la blsqueda eficiente de informacion
cientifica relevante para la resolucion de problemas en el contexto agroindustrial.

ASIGNATURA

DIBUJO EN INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

CODIGO

IAGO2AIA

CREDITO

2

REQUISITO

15 CREDITOS

SUMILLA

La asignatura de Dibujo en la Ingenieria Agroindustrial es especifica y se desarrolla en
forma tedrico — préctico, su propdsito es desarrollar habilidades en la representacion
grafica de objetos y sistemas agroindustriales. Utilizar software de disefio, para la
creacion de planos y diagramas técnicos e Interpretar correctamente planos y
especificaciones técnicas utilizados en proyectos de ingenieria agroindustrial. Sus
principales contenidos: Conceptos béasicos del dibujo técnico y su importancia en la
ingenieria agroindustrial. Normas. Aprestamiento del dibujo técnico, Proyecciones
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ortogonales, isométricas y perspectiva. Técnicas de representacion grafica para la
elaboracién de figuras dimensionales. Secciones y cortes. Interpretacion y elaboracién
de diagramas de flujo de procesos agroindustriales. Disefio y dibujo de planos
estructurales y de instalaciones. Uso de simbologia necesaria para la interpretacion de
planos. Introduccion a herramientas de disefio asistido por computadora (AutoCAD).
Aplicacion en la creacion de planos y diagramas técnicos. Desarrollo de destrezas en
la elaboracién de dibujos bidimensionales y tridimensionales.

ASIGNATURA | ELECTROTECNIA AGROINDUSTRIAL

CODIGO IA214AI1A

CREDITO 3

REQUISITO  |FISICA Il (FIGO5AIA)
La asignatura de Electrotecnia Agroindustrial es una asignatura especifica y tiene la
naturaleza teorico practico aplicable a multiples ramas de la ingenieria que demanda
una solida formacion en el &rea de electricidad y afines.
Propdsito: fundamentos de la electrotecnia aplicados al sector agroindustrial,
enfocandose en el disefio, mantenimiento y gestion de sistemas eléctricos y

SUMILLA - L . o .
electronicos. Sintesis del Contenido: Sus principales temas son: Fundamentos basicos
de la Electricidad y la Electronica, instrumentos de medida, dispositivos y componentes
eléctricos y electronicos, y herramientas para el taller, montaje y mantenimiento,
control de proteccion, seguridad, factores de riesgo eléctrico, avance de la electricidad
y la electronica digital y su integracion con las demas disciplinas.

ASIGNATURA | TRATAMIENTO DE AGUA PARA PROCESADO

CODIGO IA219AI1A

CREDITO 3

REQUISITO | MICROBIOLOGIA AGROINDUSTRIAL (CB202AIA)
La asignatura corresponde al area de estudios de especialidad, es de naturaleza tedrico
practica. Tiene como proposito proporcionar los conocimientos fundamentales
aplicados para el tratamiento, manejo y aprovechamiento del agua en la agroindustria,
El curso aborda conceptos sobre la calidad del agua, procesos fisicos, quimicos,

SUMILLA radiologicos y bioldgicos para asegurar la calidad del agua utilizada en los diferentes
sistemas de produccion y transformacion de alimentos. Ademas, se profundiza en las
normativas y estandares de calidad vigentes, asi como en la implementacion de
tecnologias de tratamiento eficientes y sostenibles, que garanticen la inocuidad
alimentaria y la proteccion del medio ambiente.

ASIGNATURA | TERMODINAMICA PARA INGENIEROS

CODIGO IA210AIA

CREDITO 4(CUATRO)

REQUISITO [FISICOQUIMICA AGROINDUSTRIAL (IA205AI1A)
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SUMILLA

La asignatura es de estudios especificas es de naturaleza tedrico-practico. Tiene como
proposito que el estudiante adquiera capacidades para proveer a los estudiantes de los
principios y aplicaciones fundamentales de la termodindmica, enfocados en la
comprension y analisis de los procesos energéticos y sus implicaciones en sistemas
agroindustriales. Los principales temas son: Ley del equilibrio térmico, ley de la
conservacion de la energia en Sistemas termodinamicos; Aplicaciones de la segunda
ley de la termodinamica; propiedades de las sustancias puras, ciclos termodinamicos,
mezclas de gases y liquidos-Fluidos, disponibilidad energética e Introduccion a la
transferencia de calor.

ASIGNATURA

TOXICOLOGIA AGROINDUSTRIAL

CODIGO

IA212AI1A

CREDITO

3

REQUISITO

BIOQUIMICA AGROINDUSTRIAL (IA213AIA)

SUMILLA

La asignatura pertenece al area de estudios especificos y tiene la naturaleza teérico
practico. Tiene como propdsito la formacion académica, en los campos de la
toxicologia laboral, alimenticia, ecoldgica, social, ocupacional e industrial, y también
la aplicada al &mbito legal. Introduciendo al alumno en el conocimiento de los
problemas toxicol6gicos mas relevantes en la actualidad que permita aplicarlos en los
campos del diagnostico toxicoldgico por laboratorio, elemento de apoyo vital para el
manejo adecuado de intoxicados en estado de urgencia y emergencias; el contenido es
el siguiente: Bases de la toxicologia. Clasificacion toxicocinética y toxicodinamia de
los Xenobidticos, andlisis toxicol6gico de drogas de abuso por métodos rapidos o
presuntivos, Contaminantes, fisicos, quimicos y gaseosos - Contaminantes por
animales y plantas peligrosas.

ASIGNATURA

CONTROL Y AUTOMATIZACION DE PROCESOS

CODIGO

IA216AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

50 CREDITOS

SUMILLA

La asignatura es de naturaleza tedrico-practico y carécter especifico tiene el proposito
de afianzar los conceptos fundamentales del control y la Instrumentacion Industrial,
conocimiento de los Instrumentos de Medicién y principios técnicas de control y
automatizacion aplicados a los procesos agroindustriales, con énfasis en la mejora de
la eficiencia, precision y sostenibilidad de las operaciones. El curso consta de las
unidades de aprendizaje: Fundamentos de la Instrumentacion Industrial, Transmisores,
controladores y Medidores de Presion, Caudal, Nivel y Presion. curso aborda
fundamentos de control automatico, sistemas de control industrial, instrumentacion,
PLCs (Controladores Légicos Programables), SCADA (Supervisor y Control and Data
Acquisition); supervision de procesos industriales; redes y protocolos de comunicacion
industrial.
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ASIGNATURA | BALANCE DE MASA Y ENERGIA

CODIGO IA209AI1A

CREDITO 4 (CUATRO)

REQUISITO | TERMODINAMICA PARA INGENIEROS (IA210AIA)
La asignatura es de naturaleza especifica y caracter tedrico-practico. El propdsito del
curso es brindar al estudiante los conocimientos basicos de la ciencia y tecnologia
quimica a fin de contribuir al desarrollo de su capacidad profesional idénea en la
gestion de la Ingenieria Agroindustrial. ElI desarrollo del curso comprende las

SUMILLA siguientes unidades de aprendizaje: Introduccion a los calculos de ingenieria - Balance
de materia en operaciones y procesos, en estado estacionario y no estacionario
(macroscdpica) Balance de energia en operaciones y procesos, en estado estacionario
y no estacionario (macroscopica) Balance de materia y energia simultaneos en estado
estacionario y no estacionario, uso de software para la simulacion y analisis de balances
de masa y energia.

ASIGNATURA | METODOS DE ANALISIS AGROINDUSTRIAL

CODIGO IA220AI1A

CREDITO 3 CREDITOS

REQUISITO BIOQUIMICA AGROINDUSTRIAL (IA213AIA)
La asignatura es de naturaleza especifica y caracter Tedrica-Practica y proporciona los
conocimientos referentes a los métodos y técnicas de analisis de la calidad de insumos
y productos agroindustriales. Tiene como propdésito la formacion del pensamiento
complejo, reflexivo y critico desde el cual se analizan las caracteristicas de calidad en

SUMILLA productos alimentarios (frutas, hortalizas, cereales, lacteos, productos carnicos, bebidas)
y no alimentarios (papel, cuero y otros). El contenido del curso incluye temas sobre
determinacién de la calidad de productos agroindustriales, control de calidad, inspeccién
y muestreo; normas de inspeccién, métodos oficiales de andlisis de productos
agroindustriales; humedad, ceniza, acidez, proteinas, fibra, grasa. Ademas de métodos
densimétricos, refractometria, cromatografia y espectrofotometria.

ASIGNATURA| ETICAY LIDERAZGO

CODIGO IA 221AIA

CREDITO 3

REQUISITO 90 CREDITOS
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SUMILLA

El curso de Etica y Liderazgo en Ingenieria Agroindustrial corresponde al 4rea de
estudios especificos es de naturaleza tedrico-practica y caracter obligatorio en la
formacion integral del ingeniero agroindustrial. Su propdésito es desarrollar en el
estudiante una so6lida base ética y habilidades de liderazgo, esenciales para su
desempefio profesional. El curso busca que el alumno interiorice y aplique principios
éticos en diversos contextos de la agroindustria, incluyendo el emprendimiento, la
gestion de calidad alimentaria, la investigacion cientifica y los proyectos de inversion.
Los contenidos abarcan fundamentos de ética profesional, teorias de liderazgo,
responsabilidad social empresarial, ética en la investigacion, toma de decisiones éticas
en lagestion de calidad y seguridad alimentaria, y analisis de casos sobre dilemas éticos
en la agroindustria. Se enfatiza el desarrollo de un pensamiento critico y reflexivo,
fomentando una actitud humanistica, equitativa y justa en la practica profesional.

6.5.3

Obligatorio de Estudios de Especialidad

ASIGNATURA

INGENIERIA DE LA POST COSECHA

CODIGO

IA321AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

ELECTROTECNIA AGROINDUSTRIAL (IA214AI1A)

SUMILLA

La asignatura es de naturaleza especifica y tiene un caracter tedrico- practico
cuyos propdésitos son estudiar los principios bioldgicos y técnicos
involucrados en la cosecha, seleccién, clasificacion, empaque,
almacenamiento, transporte y comercializacion de productos agricolasy sus
efectos en el mantenimiento de la calidad. El adecuado manejo vy
conservacion del producto luego de cosechado constituye de las formas méas
efectivas y directas de elevar la productividad de los cultivos. Al concluir la
asignatura, el alumno debe estar capacitado para: Conocer los factores
relacionados con el deterioro de la calidad de los productos agricolas
después de cosechados y conocer la tecnologia de manejo disponible para
su adecuada conservacion. Conocer y evaluar los principios bioldgicos en
los que se basan las practicas comerciales de cosecha, clasificacion,
seleccion, empaque, almacenamiento transporte y tratamientos especiales
de postcosecha, en relacion a los requerimientos especificos de cada
producto o grupo de productos. Describir los flujos de manejo postcosecha
por grupos representativos de productos.

ASIGNATURA

MARKETING

CODIGO

IA346AIA

CREDITO

3(TRES)

REQUISITO

70 CREDITOS

SUMILLA

Es una asignatura de especialidad con caracter tedrico-practico, tiene como
proposito desarrollar las habilidades y actitudes que le posibiliten la
comprension de los fendmenos competitivos del mercado, desde una vision
sistémica. Desarrollas las siguientes unidades: Antecedentes histdricos y
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aspectos conceptuales del marketing. Principios fundamentales y conceptos
clave del marketing, incluyendo las diferentes orientaciones y enfoques que
han surgido a lo largo del tiempo. Conocimiento y comprension de los
mercados. Evaluacion de las dindmicas de oferta y demanda. competitividad
del mercado. Métodos de investigacion de mercados. Sistemas de marketing
y su funcionamiento. Analisis de las cadenas de suministro y distribucion
Segmentacion y posicionamiento. Técnicas y estrategias. Implementacion de
estrategias de targeting Variables del marketing, considerando las variables
de Marketing mix. las cuatro P’s del marketing. Estrategias para el desarrollo
y gestion de productos, fijacion de precios competitivos, canales de
distribucion eficientes y campafias promocionales efectivas.

ASIGNATURA

ALIMENTACION Y NUTRICION

CODIGO

IA332AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

INGENIERIA DE LA POST COSECHA (1A321AIA)

SUMILLA

La asignatura de Alimentacion y Nutricion, pertenece al area de especialidad,
es de caracter tedrico y practico. El proposito es identificar el papel
fundamental que cumplen los macronutrientes en el crecimiento y desarrollo
de los seres humanos y en el mantenimiento de las funciones corporales del
individuo de cualquier edad y estado fisiologico y utilizar técnicas que
permitan la explicacion de los aspectos tedricos de la nutricion, asi como
métodos basicos de investigacion mediante los cuales puedan ampliar los
conocimientos en ese campo. Esta organizado en unidades: Calorimetria en
el organismo humano; Metabolismo Basal; Gasto por actividad fisica y
estado fisiologico; Funciones e interrelacion metabolica de los
macronutrientes. Fuentes alimentarias y estados carenciales e ingesta en
exceso; Determinacion de las recomendaciones de macronutrientes. Al
término de la ASIGNATURA el estudiante: Explica como se provee el
organismo de los macronutrientes esenciales para su normal funcionamiento,
destino, utilizacién y eliminacion y las relaciones metabdlicas nutricionales.

ASIGNATURA

SEGURIDAD E HIGIENE AGROINDUSTRIAL

CODIGO

IA342A1A

CREDITO

3

REQUISITO

70 CREDITOS
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SUMILLA

Esta asignatura, de naturaleza de especialidad y caracter tedrico-préactico,
esta disefiada para desarrollar la capacidad de estudio y aprendizaje de los
estudiantes a través del conocimiento de los aspectos fundamentales de la
Higiene y Seguridad Industrial, y su aplicacion en los centros de trabajo. Su
proposito es desarrollar una conciencia profunda sobre las implicancias
humanas y econdémicas de los accidentes ocupacionales y enfermedades
profesionales aplicando conocimientos de ingenieria para el control y
prevencion de riesgos en el entorno laboral gestionar medidas de seguridad
e higiene en los centros de trabajo. Su contenido principal: Manejo de
materiales y riesgos eléctricos: uso de herramientas y prevencién de
incendios: Higiene industrial y proteccion personal: Normativas vy
estandares de seguridad.

ASIGNATURA

INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES |

CODIGO

IA333AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA (IA209AIA)

SUMILLA

La asignatura de Ingenieria de Procesos Agroindustriales | es de especialidad
de carécter tedrico-practico y tiene como proposito desarrollar en los
estudiantes la capacidad de aplicar los principios de la mecéanica de fluidos
en la agroindustria. Que involucran fluidos, ya sean liquidos o gases, y el
calculo de caracteristicas especificas (viscosidad, temperatura, concentracion
de sustancias, y esfuerzos de corte en paredes y partes méviles de equipos).
dentro de un equipo o sistema particular, como la industria lactea, frutas,
carnes, etc.

El curso aborda la reologia en la industria alimentaria, que implica los
principios que gobiernan el desplazamiento de fluidos, comportamientos de
fluidos newtonianos y no newtonianos en tuberias, interpretando
correctamente estos comportamientos para realizar los calculos dindmicos
necesarios. Ademas, se enfocard en determinar las pérdidas en tuberias y
accesorios, lo cual es esencial para la seleccién adecuada de tuberias en
procesos agroindustriales que transportan fluidos.

ASIGNATURA

INGENIERIA DE BIOPROCESOS

CcODIGO

IA326AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

METODOS DE ANALISIS AGROINDUSTRIAL (IA220AI1A)

SUMILLA

La asignatura de Ingenieria de bioprocesos tiene la naturaleza de ser de
especialidad y tiene caracter tedrico practico. Su propdsito proporcionar a
los estudiantes una comprension integral de los principios y aplicaciones de
los procesos bioldgicos en la industria. Se enfatiza la aplicacion de estas
técnicas en la produccion de productos biotecnoldgicos, tratamiento de
desechos y biocombustibles, promoviendo una vision sostenible y

ambientalmente responsable. Su contenido: Introduccion a los Bioprocesos:

80



Principios de bioquimica aplicados a los bioprocesos. Caracteristicas y
comportamiento de microorganismos, células vegetales y animales en
sistemas biologicos. Cinética de Reacciones Bioldgicas. Disefio y
Operacion de Biorreactores. Tipos y configuraciones de biorreactores.
Principios de disefio y escalado de biorreactores. Control y monitoreo de
pardmetros operativos en biorreactores. Procesos de Fermentacion.
Bioproduccién 'y Biocatalizadores. Tratamiento de Residuos y
Biocombustibles. Tecnologias de Separacion y Purificacion. Innovacion y
Desarrollo en Bioprocesos.

ASIGNATURA

CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTOS
AGROINDUSTRIALES

CODIGO

IA330AIA

CREDITO

4

REQUISITO

ALIMENTACION Y NUTRICION (1A332AIA)

SUMILLA

La asignatura es de naturaleza teérico-practica del area de estudios de
especialidad, tiene como propdsito comprender los principios y técnicas de
control de calidad, asi como las normativas y estandares aplicables. Su
contenido principal: Fundamentos y enfoques de calidad. Evolucién de la
calidad. Herramientas de la calidad. Principios de la calidad total, la
filosofia de los Gurus de la calidad walter Shewhart, Joseph Moses Juran,
Kaoru Ishikawa, Genichi Taguchi, William Edwar Deming, Shigeo Shingo,
Armand V. Feigenbaum y Robine Kkline. Philip Crosb. Sistemas de gestion
de calidad 5S+1, 9S. 6 sigma, fabricacion Lean y Kaizen..

ASIGNATURA

ADMINISTRACION DE RECURSOS HUMANOS

CODIGO

IA347AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

MARKETING (IA346AIlA)

SUMILLA

La asignatura es de naturaleza de especialidad y caracter tedrico-préactico,
tiene el propdsito de destacar la importancia del capital humano, desarrollar
competencias en administracion de recursos humanos, fomentar el uso de
herramientas y métodos modernos y preparar para el desempefio
profesional, sus principales contenidos son: Marco conceptual necesario
para posicionar al factor humano como el eje central de la vida empresarial
y la base del desarrollo organizacional; Consideraciones éticas, sociales y
legales, Dotacién e personal, desarrollo de recurso humanos, Ambiente
laboral seguro y saludable, relaciones con los empleados y relaciones
laborales, operacion en un ambiente global, explicar el uso de Sistemas de
Informacion de Recursos Humanos (SIRH). Herramientas tecnoldgicas para
la gestion eficiente del capital humano; Métodos para medir y mejorar la
efectividad del area de recursos humanos.
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ASIGNATURA |[INGENIERIA DE COSTOS Y PRESUPUESTOS

CODIGO IA348AIA

CREDITO 3

REQUISITO 100 CREDITOS
La asignatura de Ingenieria de costos y presupuestos es de naturaleza tedrico
— préactico y de especialidad tiene como propdsito desarrollar en los
estudiantes los fundamentos y técnicas de la ingenieria de costos y
presupuestos aplicados a proyectos agroindustriales, enfocandose en la
planificacion, estimacion, control y gestion eficiente de recursos

SUMILLA econdmicos en el contexto especifico de la agroindustria. Los principales
temas son: El curso abarca principios de costos directos e indirectos,
métodos de estimaciéon y presupuesto, analisis de costos en proyectos
agroindustriales, Estado de costos de produccion y ventas, componentes del
costo, sistema de acumulacion de costos, costeo absorbente y variable,
Relacidén costo volumen utilidad, presupuestos y costeo estandar.

ASIGNATURA |ENVASES Y EMBALAJES DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES

CODIGO IA335AIA

CREDITO 3(TRES)
CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES

REQUISITO (IA330AIA)
La asignatura es de naturaleza tedrico-practica del area de estudios de
especialidad, tiene como propdsito comprender de forma integral los
principios y practicas asociados con el disefio, selecciony uso de envases y
embalajes en la agroindustria. Los estudiantes exploraran los diferentes
tipos de envases y embalajes utilizados para productos agroindustriales,

SUMILLA considerando aspectos técnicos, funcionales y regulatorios. La asignatura
enfatiza la importancia de los envases y embalajes en la preservacion de la
calidad, seguridad y sostenibilidad de los productos agroindustriales, tiene
el siguiente contenido: Introduccién a los Envases y Embalajes, Tipos de
Envases y Materiales, Disefio de Envases y Embalajes, Tecnologias de
Envase y Embalaje, Aspectos Regulatorios y Normativos.

ASIGNATURA |INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES Il

CODIGO IA325A1A

CREDITO 4

REQUISITO INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES | (IA333AIA)
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SUMILLA

La asignatura de Ingenieria de Procesos Agroindustriales Il es de caracter
tedrico-practico y busca desarrollar habilidades técnicas y analiticas en el
ambito de la transferencia de calor aplicada a la agroindustria. Su proposito
es proporcionar a los estudiantes las competencias necesarias para analizar
y optimizar los procesos de transferencia de calor en la industria alimentaria
y de bebidas. Se enfoca en la prediccion y control de la temperatura de los
alimentos durante el procesamiento, permitiendo a los futuros ingenieros
disefiar y operar equipos eficientes que mejoren la calidad y seguridad de
los productos. El contenido del curso abarca los modos de transferencia de
calor, incluyendo conduccion (estacionaria y no estacionaria), conveccion y
radiacion, asi como soluciones analiticas y numéricas para la modelacion y
simulacion de la transferencia de calor en alimentos, con énfasis en formas
geométricas regulares como placas infinitas, cilindros infinitos y esferas.
Ademas, se estudian las propiedades térmicas de los alimentos, como la
conductividad térmica y el coeficiente de transferencia de calor por
conveccion, y se analiza la eficiencia y aplicacion de intercambiadores de
calor en el procesamiento térmico. A través de esta asignatura, los
estudiantes adquiriran conocimientos fundamentales y habilidades practicas
para enfrentar los desafios tecnoldgicos en la agroindustria, promoviendo
procesos mas eficientes y sostenibles.

ASIGNATURA

INGENIERIA Y TECNOLOGIA DEL FRIO

CcODIGO

IA215AIA

CREDITO

4

REQUISITO

INGENIERIA DE BIOPROCESQOS (IA326AIlA)

SUMILLA

La asignatura Ingenieria y Tecnologia del Frio tiene la naturaleza de ser de
especialidad y tiene carécter tedrico practico. Tiene como propdsito
desarrollar en los estudiantes las habilidades y competencias sobre los
fundamentos de la conservacion por frio de los alimentos. El contenido
tematico es el siguiente: Fundamentos de conservacion de alimentos
mediante la aplicacion del frio. Proceso de Refrigeracion y Congelacion.
Ventajas y desventajas. Los cambios Fisico-quimicos ocurridos en las
materias primas o productos agropecuarios en general por cambios de
temperatura. Sistemas de conservacion en AC/AM/Hipobaricas y Manejo de
almacén. Cadenas de frio. Transporte de productos congelados vy
refrigerados. Estudio de los sistemas de produccion de frio por compresion
de vapor, estandar, real y multiples. Control de la produccion,
almacenamiento de alimentos refrigerados y congelados. Procedimientos
industriales de descongelacion.

ASIGNATURA

GERENCIA ESTRATEGICA DE EMPRESAS
AGROINDUSTRIALES

CODIGO

IA349AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

ADMINISTRACION DE RECURSOS HUMANOS (IA347AIA)
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SUMILLA

La asignatura es de naturaleza de especialidad y caracter teérico-practico,
esta diseflada para que los estudiantes adquieran conocimientos tedricos y
técnicos que les permitan desarrollar un plan estratégico integral para una
empresa agroindustrial. Se enfocara en el manejo habil de técnicas y
herramientas de gestion empresarial, con un énfasis en la evaluacion del
impacto en las distintas areas funcionales de la organizacion, su propoésito
es desarrollar y ejecutar planes estratégicos que posicionen a las empresas
agroindustriales de manera competitiva en el mercado, aplicando técnicas y
herramientas avanzadas de gestion empresarial. Sus principales contenidos:
Introduccién a los conceptos basicos de la estrategia empresarial,
Comprension del entorno competitivo y del rol de la estrategia en las
empresas  agroindustriales, Desarrollo del proceso estratégico,
Identificacion y explotacion de ventajas competitivas. Definicion de la
visién, mision, valores y cddigo de ética de la empresa. Importancia de los
lineamientos estratégicos en la guia de la organizacién. Evaluacion externa:
analisis del entorno y factores externos que afectan a la empresa. Evaluacion
interna: andlisis de recursos y capacidades internas, Determinacion de
objetivos y estrategias basados en los analisis realizados.

ASIGNATURA

INGENIERIA FINANCIERA

CODIGO

IA350AIA

CREDITO

3

REQUISITO

INGENIERIA DE COSTOS Y PRESUPUESTOS (IA348AlA)

SUMILLA

La asignatura tiene el caracter de especialidad y naturaleza tedrico practico,
cuyo propdsito es principios y técnicas de la ingenieria financiera aplicados
al sector agroindustrial, enfocandose en la gestion, evaluacion y
optimizacion de recursos financieros para proyectos y operaciones
agroindustriales, comprende los temas de: anélisis financiero, valoracion de
inversiones, estructuracion de proyectos, financiamiento de operaciones
agroindustriales, gestion de riesgos financieros Patrimonio de la Empresa,
Costos, Analisis de los Estados Financieros, Control Presupuestario,
Sistema Financiero Peruano, Planificacion Financiera, Fuentes de
Financiacion, Andlisis y Seleccion de Inversiones, Costo de capital y
Politicas de Dividendos, Sistema Financiero Internacional y Finanzas para
el Comercio Exterior.

ASIGNATURA

SEGURIDAD ALIMENTARIAY TRAZABILIDAD

CODIGO

IA331AIA

CREDITO

3 (CUATRO)

REQUISITO

ENVASES Y EMBALAJES DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES
(IA335AIA)
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SUMILLA

La asignatura es de naturaleza tedrico-practica del area de estudios de
especialidad, tiene como prop6sito conocer los principios y practicas
relacionadas con la seguridad alimentaria y la trazabilidad en la cadena de
suministro de alimentos. Los estudiantes adquirirdn conocimientos tedricos
y habilidades précticas para identificar, gestionar y controlar los riesgos de
seguridad alimentaria, asi como para implementar sistemas de trazabilidad
eficientes que permitan rastrear y verificar el recorrido de los alimentos
desde su origen hasta el consumidor final. Tiene el siguiente contenido:
Sistemas de Trazabilidad, Auditoria y Evaluacién de Sistemas de Seguridad
Alimentaria y Trazabilidad, Integracion de Seguridad Alimentaria y
Trazabilidad.

ASIGNATURA

DISENO Y ANALISIS DE EXPERIMENTOS

CODIGO

IA211AIA

CREDITO

4

REQUISITO

120 CREDITOS

SUMILLA

El curso de Métodos Estadisticos para la Investigacion en Ingenieria
Agroindustrial corresponde al area de estudios de especialidad es de
naturaleza tedrico-practica y caracter obligatorio en la formacion del
ingeniero agroindustrial. Su proposito es dotar al estudiante de
competencias avanzadas en el disefio experimental y analisis estadistico,
fundamentales para la investigacién cientifica en el campo agroindustrial.
El curso tiene como objetivo desarrollar la capacidad del estudiante para
planificar investigaciones, aplicar técnicas estadisticas apropiadas y utilizar
software especializado en el andlisis de datos experimentales. Los
contenidos incluyen las etapas del disefio de investigacion, experimentos
con uno o dos tratamientos, analisis de varianza (ANOVA), disefios de
bloques, factoriales, de mezcla y Taguchi. Se enfatiza la aplicacion practica
de estos conocimientos mediante el uso de software estadistico, preparando
al estudiante para abordar de manera critica y rigurosa los desafios de la
investigacion agroindustrial.

ASIGNATURA

INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES Il

CODIGO

IA338AIA

CREDITO

4

REQUISITO

INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES II (IA325AIA)
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SUMILLA

La asignatura de Ingenieria de Procesos Agroindustriales Il es de
naturaleza teorico-practica y tiene como proposito desarrollar en los
estudiantes las competencias necesarias para manejar y aplicar los
fendmenos de transferencia de masa, calor y momento en diversos procesos
agroindustriales. El curso abarca temas como evaporacién y sus métodos,
secado y contenido de humedad de equilibrio, curvas de velocidad de
secado, secado por difusion y liofilizacion, procesos de separacion gas-
liquido por etapas y continuos, humidificacion, destilacion simple,
separacion mecéanica mediante filtracion, centrifugacion y sedimentacion,
osmosis inversa, y difusion molecular y convectiva. Estos principios y
métodos son aplicables en diversas industrias alimentarias, tales como las
de lacteos, frutas, carnes y panificacion, optimizando operaciones y
mejorando la calidad de los productos. A través de la comprension y la
aplicacion de estos conceptos, los estudiantes podran disefiar y operar
equipos y procesos eficientes, contribuyendo a la innovacion y
sostenibilidad en la agroindustria.

ASIGNATURA

PRESERVACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

CcODIGO

IA217AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

INGENIERIA Y TECNOLOGIA DEL FRIO (IA215AIA)

SUMILLA

La asignatura de Conservacion y preservacion de productos agroindustriales
es de naturaleza de especialidad y de formacion profesional teérica-préctica,
cuyo proposito es brindar al estudiante los conocimientos de tecnologia
avanzada, para conservar o transformar la materia prima agroindustrial. Los
contenidos: -Tecnologia de procesos agroindustriales y cinética de
destruccion térmica de microorganismos. — Tiempo de vida atil-
Tecnologias emergentes térmicas y no térmicas en el procesamiento de
alimentos y productos agroindustriales. Tendencias en procesos
agroindustriales y alimentos, y tecnologia de obstaculos.

ASIGNATURA

DISENO DE PLANTAS AGROINDUSTRIALES

CODIGO

IA344A1A

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

INGENIERIA FINANCIERA (IA350AIA)

SUMILLA

La asignatura corresponde al area de estudios de especialidad, es de
naturaleza tedrico-practica. Tiene como proposito desarrollar en el estudiante
la capacidad de proponer un disefio de planta industrial enfocandose en la
planificacion, distribucion, y optimizacion de instalaciones y procesos
productivos especificos del sector agroindustrial. La asignatura contiene:
Definicion de distribucion en planta. Principios y tipos de una distribucion en
planta. Factores que intervienen en la distribucién. Métodos para una
distribucion en planta. seleccién de equipos, disefio de distribucion fisica de

la planta, gestion de recursos. Estudio de una propuesta de instalacion.
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ASIGNATURA

SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD |

CODIGO

IA336AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

SEGURIDAD ALIMENTARIA'Y TRAZABILIDAD (1A331AIA)

SUMILLA

La asignatura es de naturaleza tedrico-practica del area de estudios de
especialidad, tiene como proposito abordar los principios y practicas
fundamentales de los sistemas de gestion de calidad en la industria
alimentaria, con un enfoque en Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
Procedimientos Operativos Estandar de Saneamiento (POES) y el Anélisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). Los estudiantes
adquiriran conocimientos tedricos y habilidades practicas para disefar,
implementar y mantener sistemas de gestion de calidad que garanticen la
seguridad e inocuidad de los productos alimenticios. tiene el siguiente
contenido: Introduccion a la Gestion de Calidad y Seguridad Alimentaria,
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Procedimientos Operativos
Estandar de Saneamiento (POES), Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP). Integracién y Sinergia de BPM, POES y HACCP vy
Auditoria y Evaluacién de Sistemas de Gestidn de Calidad.

ASIGNATURA

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

CODIGO

IA341AIA

CREDITO

4

REQUISITO

DISENO Y ANALISIS DE EXPERIMENTOS (IA211AIA)

SUMILLA

La asignatura forma parte del &rea de estudios de especialidad, es de
naturaleza tedrico-préactico. La asignatura tiene el propésito capacitar al
estudiante para desarrollar competencias y asumir responsabilidad en el
proceso de planeamiento, disefio, ejecucion y difusion de proyectos de
investigacion cientifica. Su contenido comprende unidades tematicas
integradas en relacion con el conocimiento y empleo de técnicas e
instrumentos del método cientifico que se aplican a investigaciones del
campo de la ingenieria; destacando dicha ingenieria, problematica en la
seleccion del tema, planteamiento del problema, objetivos y justificacion; asi
como el marco tedrico, hipdtesis, variables de estudio y su
operacionalizacion, disefio metodoldgico, criterio y técnicas de muestreo,
medicion y recoleccion de datos, andlisis de los datos concluyendo con la
presentacion del proyecto de investigacion.

ASIGNATURA

INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES IV

cODIGO

IA343AIA

CREDITO

3(TRES)

REQUISITO

INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES 111 (IA338AIA)
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SUMILLA

La asignatura de Ingenieria de Procesos Agroindustriales IV es de
naturaleza tedrico-practica y tiene como proposito desarrollar las
competencias necesarias para el manejo y aplicacion de los fenémenos de
transferencia de masa, calor y momento en procesos agroindustriales no
alimentarios. El curso se enfoca en procesos industriales como el curtido de
pieles, la extraccion de colorantes, la obtencién de aceites esenciales y
concentrados proteicos, abarcando temas clave como lixiviacion, métodos
de secado, contenidos de humedad de equilibrio, curvas de velocidad de
secado, y procesos de separacion mediante técnicas como destilacion
simple, filtracion, centrifugacion y sedimentacion. Los estudiantes
aprenderan a aplicar estos principios y técnicas para disefiar y optimizar
procesos industriales, contribuyendo a la mejora de la eficiencia y
sostenibilidad en diversas aplicaciones no alimentarias

ASIGNATURA

EMPRENDIMIENTO E INNOVACION AGROINDUSTRIAL

CODIGO

IA337AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

GERENCIA ESTRATEGICA DE EMPRESAS AGROINDUSTRIALES
(IA349AIA)

SUMILLA

La asignatura es de naturaleza de especialidad y caracter teérico-practico,
tiene el propésito de desarrollar habilidades creativas y empresariales en la
industria agroalimentaria, a través de la identificacion de oportunidades de
negocio, disefio de estrategias innovadoras y proyectos emprendedores sus
principales contenidos son: Cultura Innovadora y comportamientos
creativos; Barreras a la creatividad y desarrollo de habilidades en
innovacién; Metodologia de gestién de la innovacién; Plan de negocio;
Modelo de negocio CANVAS, pensamiento de disefio; mapa de empatia.

ASIGNATURA

FORMULACION Y  EVALUACION DE PROYECTOS

AGROINDUSTRIALES

CODIGO

IA340AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

DISENO DE PLANTAS AGROINDUSTRIALES (IA344AlA)

SUMILLA

La asignatura es de especialidad, de naturaleza tedrico-practica, tiene como
proposito, el de proveer al futuro profesional del conocimiento de cémo se
formula y como se evalla, desde sus distintos enfoques los Proyectos de
Inversién, para que de esta manera el profesional participe activamente en los
planes de desarrollo de las empresas publicas y privadas. La Formulacion es
la primera parte y comprende la exposicion de los conceptos que integran un
proyecto, como: Vision General, Estudio de Mercado, Estudio Técnico y
Estudio Econdmico. Y mediante la segunda parte que comprende la
Evaluacién Economica, el profesional debe interpretar y aplicar las técnicas
de evaluacion econoémica y financiera, como: El Valor Actual Neto (VAN),

La Tasa Interna de Retorno (TIR), la relacion Beneficio /Costo (B/C), el
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Factor de Recuperacion del Capital (FRC); para tomar decisiones de
aceptacion o rechazo de un proyecto de inversion.

ASIGNATURA |[SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD II
CcODIGO IA339AIA

CREDITO 4(CUATRO)

REQUISITO SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD I (IA336AIA)

SUMILLA

La asignatura es de naturaleza tedrico-practica del area de estudios de
especialidad, tiene como propdsito de comprender de manera profunda de los
sistemas de gestion de calidad enfocados en la seguridad alimentaria, basados
en las normas internacionales 1SO 22000, BRC (British Retail Consortium)
e IFS (International Featured Standards). Se exploran los principios,
requisitos y metodologias de cada norma, enfatizando su aplicacion practica
en la agroindustria. comprende las siguientes unidades: Norma ISO 22000:
Estructura y requisitos, Planificacion y realizacion de productos seguros.

\Validacion, verificacion y mejora del sistema. Norma BRC: Introduccion y
antecedentes, Requisitos para la certificacion BRC, Implementacion y
auditoria interna. Norma IFS: Estructura y aplicacion, Evaluacion de riesgos
y gestiobn de procesos, Procedimientos de auditoria y certificacion.
Comparacion y armonizacion de normas: Estudios de caso y aplicaciones
practicas: Andlisis de casos reales de implementacion. Talleres vy
simulaciones de auditorias.

ASIGNATURA

TRABAJO DE INVESTIGACION

cODIGO

IA345AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION (IA341AIA)

SUMILLA

La asignatura es de naturaleza tedrica - practica del area de estudios de
especialidad, su propdésito, es que el estudiante ejecute y prepare el
informe del Trabajo de Investigacion, que pueden ser cuantitativa,
cualitativa o mixta, orientado a la obtencion de resultados concretos que
contribuyan al avance del conocimiento en la agroindustria. Su
contenido comprende desde la consolidacion del marco teorico, hasta
la presentacién y defensa del informe final ante jurados, con un enfoque
en el andlisis e interpretacion rigurosa de los datos obtenidos.

6.6 Electivo de Estudio de Especialidad

ASIGNATURA |TECNOLOGIA DE INDUSTRIAS CARNICAS
cODIGO IAGO5AIA

CREDITO 4

REQUISITO 160 CREDITOS
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SUMILLA

La asignatura de Tecnologia de Industrias Carnicas corresponde al area de
especialidad electiva de caracter tedrico-practico cuyo propoésito es que el
alumno adquiera habilidades para planificar, organizar, ejecutar y controlar los
procesos de produccion en la industria de productos caricos e hidrobioldgicos.
Esto incluye el aprovisionamiento, movimiento de materiales y control de
calidad en la materia prima, insumos, productos en proceso y productos
terminados. Los contenidos principales abarcan la ubicacion y caracteristicas
de la planta, equipos e instalaciones auxiliares, caracteristicas fisico-quimicas
ly microbioldgicas de la carne, operaciones en el beneficio de animales, manejo
ly conservacion de carne fresca, uso industrial de la carne, elaboracion de
embutidos y carnes conservadas, y el disefio de plantas de procesamiento
industrial de carnes.

ASIGNATURA

ANALISIS SENSORIAL

CODIGO

IAGOBAIA

CREDITO

4

REQUISITO

170 CREDITOS

SUMILLA

La asignatura tiene un caracter tedrico-practico de especialidad electivo, que
propone desarrollar un programa de control de calidad integral, referente a los
proveedores, materia prima, transformacion, seguimiento del producto,
mejoramiento, producto terminado, confiabilidad y costos, para obtener un
producto que satisfaga las exigencias del consumidor. La asignatura
desarrolla: Conocer las caracteristicas organolépticas de los alimentos y las
modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y
culinarios. -Aplicar los fundamentos del analisis sensorial de alimentos. -
Manejar las herramientas bésicas en TICs utilizados en el campo de la
alimentacion. El control de higiene y sanidad en la actividad agroindustrial y
el plan de muestreo.

ASIGNATURA

TECNOLOGIA TEXTIL

CODIGO

IAGOGAIA

CREDITO

3(TRES)

REQUISITO

100 CREDITOS

SUMILLA

La asignatura de Tecnologia Textil es una especialidad electiva de caracter
tedrico-practico cuyo proposito es brindar los conocimientos basicos
necesarios para comprender los mecanismos de los procesos textiles y
alcanzar las pautas generales que rigen dichos procesos y tratamientos. El
contenido de la asignatura incluye el estudio de sustancias quimicas de
pretratamientos como humectantes, dispersantes, emulsificadores vy
formadores de complejos, asi como la proteccion y desencolado de fibras
textiles. También se abordan los procesos de descrudado de fibras mediante
el uso de soluciones de hidréxido de sodio y mezclas de soluciones, el
blanqueo de fibras con hipocloritos, peroxidos y clorito sodico, y el blanqueo

Optico. Ademas, se estudian las fibras textiles, los colorantes segun su
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aplicacion, la obtencion de colorantes, los acabados y los controles de calidad
en productos textiles.

ASIGNATURA

TECNOLOGIA APICOLA

CODIGO

IAG10AIA

CREDITO

3(TRES)

REQUISITO

120 CREDITOS

SUMILLA

El curso corresponde al &rea de especialidad de la Escuela de Ingenieria
Agroindustrial, siendo de caracter tedrico practico. Su proposito es que los
estudiantes tengan una comprension integral y practica de las técnicas
modernas y tradicionales en la apicultura. Este curso busca formar apicultores
capacitados que puedan gestionar eficientemente colmenas, optimizar la
produccion de miel y otros productos apicolas, y contribuir a la sostenibilidad
del medio ambiente mediante practicas apicolas responsables. Su contenido
principal: Historia y evolucion de la apicultura. Importancia ecolégica y
econdmica de las abejas. Biologia de las abejas. Estructura y mantenimiento
de la colmena. Produccion de Miel productos apicolas. Salud y Manejo de
Enfermedades de las abejas. Técnicas avanzadas en apicultura. Apicultura
sostenible. Aspectos legales y econdmicos.

ASIGNATURA

NEGOCIOS INTERNACIONALES

CODIGO

IAGO2AIA

CREDITO

3(TRES)

REQUISITO

170 CREDITOS

SUMILLA

La asignatura pertenece al area de especialidad, es de naturaleza tedrica y
practica, electiva; tiene por propdsito proporcionar informacion vy
conocimiento de la forma como operan las empresas y realizan transacciones
internacionales, aplicando modelos ideoldgicos, sistemas econdmicos,
culturales y culmina poniendo en préctica las negociaciones Internacionales.
Organiza sus contenidos en las siguientes unidades de
aprendizaje: Importancia de los Negocios Internacionales, la Empresa
Multinacional y la Inversion Extranjera y la Integracion Econdmica.
Participacion del PerG Esquemas de Integracion Politica Comercial
Internacional; Estrategia de Negociacion e INCOTERMS y Medios de Pago
y Distribucion Fisica Internacional; Gestion Aduanera 'y Comercio Exterior y
Administracion Financiera Internacional.

ASIGNATURA

TECNOLOGIA E INDUSTRIAS LACTEAS

CODIGO

IAGO3AIA

CREDITO

4

REQUISITO

120 CREDITOS

SUMILLA

La asignatura de Tecnologia e Industrias Lacteas corresponde al area de
especialidad electiva tiene carécter tedrico-practico cuyo propoésito es que el
alumno adquiera habilidades para planificar, organizar, ejecutar y controlar
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los procesos de produccion en la industria lactea. Esto incluye el acopio y
recepcion de la leche, tratamiento para fines industriales, servicios
complementarios y operacion de plantas lecheras. Los contenidos principales
abarcan los componentes quimicos y microbioldgicos de la leche, sus
propiedades fisico-quimicas, fermentos lacticos, elaboracion de productos
como yogurt, kéfiry otras leches fermentadas, diversas variedades de queso y
helados, dulce de leche, calculo y diagramas de flujo, y la elaboracion de otros
subproductos de la leche.

ASIGNATURA

TECNOLOGIA DE CEREALES Y LEGUMINOSAS

CODIGO

IAGO4AIA

CREDITO

4

REQUISITO

160 CREDITOS

SUMILLA

LA asignatura corresponde al area de especialidad de la Escuela de Ingenieria
Agroindustrial, siendo de caracter tedrico practico. Cuyo proposito es que el
alumno Comprende los principios cientificos y técnicos referente a los
diferentes granos de cereales y leguminosas, su transformacion industrial, asi
como del control de Calidad de la materia prima y sus productos derivados.
Entre sus contenidos se considera: Caracteristicas generales de los cereales y
leguminosas, almacenamiento de granos reduccién de tamafio (pelados,
perlados, partidos, laminados, molienda, tamizado), harinas y mezclas
alimenticias, panificacion, galleteria, fideos, extruidos y expandidos.

ASIGNATURA

TECNOLOGIA DE PIELES Y CUEROS

CODIGO

IAGO9AIA

CREDITO

4(CUATRO)

REQUISITO

170 CREDITOS

SUMILLA

La asignatura de Tecnologia Textil es electiva de especialidad de carécter
tedrico-préactico cuyo proposito es brindar los conocimientos para comprender
los procesos y tecnologias involucradas en la transformacién de pieles en
cueros de alta calidad. Se abordan desde los fundamentos tedricos hasta las
aplicaciones practicas, cubriendo los siguientes aspectos: Introduccion y
Clasificacion: Historia y evolucién de la industria del cuero, clasificacion de
pieles y cueros, importancia econémica, social y ambiental de la industria.
Procesos de Produccion: Pre-curtido: conservacién y preparacion de pieles,
curtido: métodos y tipos (vegetal, mineral, sintético, etc.), post-curtido:
recurtido, tefiido, secado y acabado. Quimica del Curtido: Composicion
quimica de pieles y agentes curtientes, reacciones quimicas en los diferentes
tipos de curtido, control de calidad y analisis quimico del cuero. Tecnologia y
Maquinaria: Equipos y maquinaria en la produccion de cuero, innovaciones
tecnoldgicas en el sector, automatizacion y control de procesos. Sostenibilidad
y Medio Ambiente: Impacto ambiental de la produccion de cueros. técnicas
de tratamiento de residuos y efluentes, normativas ambientales y
certificaciones.
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6.6.1  Actividades Extracurriculares
ASIGNATURA [ACTIVIDADES EXTRACURRICULARES |
CODIGO IA401AIA
CREDITO 3(TRES)
REQUISITO 50 CREDITOS
Asignatura de naturaleza practica y de caracter especializado cuyo propdsito
propuesto para actividades extracurriculares I: desarrollar en los estudiantes
competencias en la planificacion, organizaciéon y ejecucion de actividades
deportivas, con un enfoque en futbol, futbito, vdley basquetbol y ajedrez. Se
SUMILLA abordan conceptos de liderazgo, trabajo en equipo, gestion de recursos, y
organizacion de campeonatos internos, asi como las normativas y estrategias
para la organizacion de competencias deportivas. El curso también promueve
la importancia del bienestar fisico y mental a través de la actividad deportiva
y su impacto en el desarrollo integral del estudiante universitario.
ASIGNATURA |ACTIVIDADES EXTRACURRICULARES II
CcODIGO IA402A1A
CREDITO 3(TRES)
REQUISITO |90 CREDITOS
Asignatura de caracter préctico y especializado, cuyo propdsito es que el
estudiante participe activamente en actividades extracurriculares organizadas
durante el semestre. Estas actividades incluyen la participacion en eventos
SUMILLA artisticos y culturales como musica, danza y teatro, asi como la organizacion
y ejecucion de presentaciones a nivel externo en representacion de la Escuela
Profesional. Se busca fomentar el desarrollo integral del estudiante a través
de la promocién de habilidades creativas, sociales y de liderazgo,
contribuyendo al fortalecimiento de la identidad institucional y cultural.
6.6.2  Practicas Pre-profesionales
ASIGNATURA |PRACTICAS PRE PROFESIONALES
CODIGO IA501AIA
CREDITO 5(CINCO)
REQUISITO 170 CREDITOS
La Préctica Preprofesional es la experiencia organizada y supervisada que desarrolla
un estudiante de ingenieria agroindustrial en una empresa, en la cual aplica tanto los
conocimientos adquiridos a lo largo de su formacién académica como sus
SUMILLA competencias. Es de caracter practico para los estudiantes, pues les permite reafirmar

e integrar la teoria a la practica en el proceso de formacion profesional. No esta afecta
a exoneracion alguna. La Carrera reconoce como estudiante en préctica profesional a
aquel que, en cumplimiento de los requisitos académicos de su escuela profesional,
establece un vinculo laboral con una entidad privada, publica o del Estado, nacional o
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internacional, y desarrolla su trabajo directamente en las instalaciones de la entidad en
los términos y condiciones establecidos en el Reglamento. La Préctica Preprofesional
se realizara en las empresas y organizaciones de Trabajo que previamente seran
calificados por la Unidad de Coordinacion de Practicas Preprofesionales, pudiendo ser
Entidades Privadas o Publicas que desarrollen actividades afines a la escuela
profesional de Ingenieria agroindustrial y en las cuales se le permita a los alumnos
desarrollarse adecuadamente, segun el nivel de conocimientos alcanzado. Al finalizar
la préactica preprofesional, los alumnos serdn capaces de: Interpretar el rol e
importancia de los procesos en las empresas. Identificar los problemas de la
organizacion y busca soluciones a los problemas de la organizacion. Integrar
diferentes conocimientos adquiridos en los cursos previos, mediante su aplicacion a
casos reales, en cuyo desarrollo debe tener un rol protagdnico. Incrementar su
capacidad emprendedora y de innovacion en la formulacion de proposiciones
especificas que se orienten al desarrollo de un proyecto de ingenieria
agroindustria. Conocer mas de cerca el proceso de insercion laboral.
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6.7 Plan de Estudios Semestralizado

PRIMER SEMESTRE

N°| CAT | CODIGO ASIGNATURA CR|HT|HP REQUISITO CcODIGO
1|ESG | IAGO1AIA |ECOLOGIA Y MEDIO AMBIENTE 3| 2| 2|NINGUNO
2|ESG | FIGO1AIA |FiSICAI 41 3| 2|NINGUNO
3|ESG | MEGO2AIA | CALCULO | 4| 3| 2|NINGUNO
4|ESG | MEGO1AIA | ALGEBRA Y GEOMETRIA ANALITICA 4| 3| 2|NINGUNO
5| ESG | QUGO1AIA | QUIMICA GENERAL 4| 3| 2|NINGUNO
6 ESG | hiGo1AIA HlAsCT%FIe\:AAL CRITICA DEL PERU E IDENTIDAD| .| .| 5| \INGUNO

TOTAL, DE CREDITOS POR SEMESTRE 22

TOTAL, DE CREDITOS ACUMULADOS 22

SEGUNDO SEMESTRE
CAT | cODIGO ASIGNATURA HP REQUISITO CODIGO

, ESG | \kgo1AlA ZERNT?I,:AEAC/IIHAEETO COMPUTACIONAL E INTELIGENCIA| | .| ,|\iNGUNO
2| ESG | MEGO4AIA | CALCULO Il 4| 3| 2|CALCULOI MEGO02AIA
3| ESG | MEGO3AIA | ESTADISTICA GENERAL 4| 3| 2|ALGEBRAY GEOMETRIA ANALITICA MEGO1AIA
4|ESG | LCGO1AIA | LINGUISTICA Y COMUNICACION HUMANA 4| 3| 2|NINGUNO
2 | OEES | FIGO5AIA |FiSICA I 4| 3| 2|FISICAI FIGO1AIA
6 | OEES | IAGO1AIA | DIBUJO EN INGENIERIA AGROINDUSTRIAL 2| 2| 2|15CREDITOS

TOTAL, DE CREDITOS POR SEMESTRE 21

TOTAL, DE CREDITOS ACUMULADOS 43

TERCER SEMESTRE

N°| CAT | cODIGO ASIGNATURA |CR|HT|HP] REQUISITO CODIGO
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1| OEES | 1A218AIA | INVESTIGACION OPERATIVA 40 3| 2 'ID,\'IE}\'ESSE"&E'\(':TIE ARTIFISX'I\_"PUTAC'ONAL ElIFGo1AIA
2| OEES | IA214AIA | ELECTROTECNIA AGROINDUSTRIAL 3| 2| 2|FisIcAll ME204AIA
3| OEES | CB202AIA | MICROBIOLOGIA AGROINDUSTRIAL 4| 3| 2|30CREDITOS
4 | OEES | IA205AIA | FISICOQUIMICA AGROINDUSTRIAL 4| 3| 2|QUIMICA GENERAL QUGO1AIA
5| OEES | QU201AIA | QUIMICA ORGANICA 3| 2| 2|QUIMICA GENERAL QUGO1AIA
6 | OEES | IA208AIA | INTRODUCCION A LA INGENIERIA AGROINDUSTRIAL | 3| 2| 2|30CREDITOS

TOTAL, DE CREDITOS POR SEMESTRE 21

TOTAL, DE CREDITOS ACUMULADOS 64

CUARTO SEMESTRE
N°| CAT | cODIGO ASIGNATURA CR|HT|HP REQUISITO cODIGO

1| OEES | IA216AIA | CONTROL Y AUTOMATIZACION DE PROCESOS 4| 3| 2|ELECTROTECNIA AGROINDUSTRIAL IA214AIA
2| OEES | IA219AIA | TRATAMIENTO DE AGUA PARA PROCESADO 3| 2| 2|MICROBIOLOGIA AGROINDUSTRIAL CB202AIA
3| OEES | IA210AIA | TERMODINAMICA PARA INGENIEROS 4| 3| 2|FISICOQUIMICA AGROINDUSTRIAL IA205A1A
4| OEES | IA213AIA | BIOQUIMICA AGROINDUSTRIAL 4| 3| 2|QUIMICA ORGANICA
5| OEEP | IA321AIA | INGENIERIA DE LA POST COSECHA 4| 3| 2|50CREDITOS
6| AEX | IA401AIA | ACTIVIDADES EXTRACURRICULARES - | 3| 2| 2|50CREDITOS

TOTAL, DE CREDITOS POR SEMESTRE 22

TOTAL, DE CREDITOS ACUMULADOS 85

QUINTO SEMESTRE
N°| CAT | cODIGO ASIGNATURA CR|HT|HP REQUISITO cODIGO

1| OEEP | IA342AIA | SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL 3| 3| 2|50CREDITOS
2| OEEP | IA332AIA | ALIMENTACION Y NUTRICION 4| 3| 2|INGENIERIA DE LA POST COSECHA IA321AIA
3| OEEP | IA346AIA | MARKETING 3| 2| 2|70CREDITOS
4| OEES | IA209AIA | BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA 4| 3| 2| TERMODINAMICA PARA INGENIEROS IA210AIA
5| EEES |1A212AIA | TOXICOLOGIA AGROINDUSTRIAL 3] 2| 2[MICROBIOLOGIA AGROINDUSTRIAL CB202AIA
6 | OEES | IA220AIA | METODOS DE ANALISIS AGROINDUSTRIAL 3| 2 | 2 | TOXICOLOGIA AGROINDUSTRIAL IA212A1A
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TOTAL, DE CREDITOS POR SEMESTRE 20
TOTAL, DE CREDITOS ACUMULADOS 106
SEXTO SEMESTRE
N°| CAT | copiGo ASIGNATURA CR|HT[HP REQUISITO CODIGO
IA330AIA |CONTROL DE CALIDAD DE  PRODUCTOS
1| OEEP A CROINDUSTRIALES 4| 3| 2|ALIMENTACION Y NUTRICION IA332A1A
2| OEEP | IA347AIA | ADMINISTRACION DE RECURSOS HUMANOS 4| 3| 2| MARKETING IA346AIA
3| OEEP | IA333AIA | INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES | 4| 3| 2|BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA IA209A1A
4| OEEP | IA326AIA | INGENIERIA DE BIOPROCESOS 4| 3| 2| METODOS DE ANALISIS AGROINDUSTRIAL IA327AIA
5| OEES | IA221AIA | ETICA Y LIDERAZGO 3| 2| 2[90CREDITOS
6| AEX | IA402AIA | ACTIVIDADES EXTRACURRICULARES - | 3| 2| 2|90CREDITOS
TOTAL, DE CREDITOS POR SEMESTRE 22
TOTAL, DE CREDITOS ACUMULADOS 128
SETIMO SEMESTRE
N°[ CAT | cODIGO ASIGNATURA CR[HT[HP REQUISITO CODIGO
1 | OEEP | IA348AIA | INGENIERIA DE COSTOS Y PRESUPUESTOS 3 | 2 | 2 [100 CREDITOS
IA335AIA |ENVASES Y EMBALAJES DE PRODUCTOS CONTROL DE CALIDAD DE PRODUCTOS
2 | OEEP AGROINDUSTRIALES 3 | 2| 2 | AGROINDUSTRIALES IA330AIA
IA349AIA |GERENCIA  ESTRATEGICA  DE  EMPRESAS
3 | OEEP AGROINDUSTRIALES 4 | 3| 2 | ADMINISTRACION DE RECURSOS HUMANOS IA347AIA
4 | OEEP [IA325AIA [ INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES Il | 4 | 3 | 2 |INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES | | IA333A1A
5 | OEES | IA215AIA | INGENIERIA Y TECNOLOGIA DEL FRIO 4 | 3 | 2 |INGENIERIA DE BIOPROCESOS IA326AIA
6 | EEEP ELECTIVO | 4 | 3| 2 |100 CREDITOS
TOTAL, DE CREDITOS POR SEMESTRE 22
TOTAL, DE CREDITOS ACUMULADOS 150
OCTAVO SEMESTRE
N°| CAT | copiGo ASIGNATURA |CR|HT|HP| REQUISITO | copIGo
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1 IA350AIA | INGENIERIA FINANCIERA 3 | 2 | 2 | INGENIERIA DE COSTOS Y PRESUPUESTOS IA348AIA
IA331AIA ENVASES Y EMBALAJES DE PRODUCTOS
2| OEEP SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TRAZABILIDAD 3| 2|2 |AGROINDUSTRIALES IA335AIA
3| OEEP | IA338AIA | INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES I 4 | 3 | 2 | INGENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES 11| 1A325AIA
4| OEEP | 1A352AIA | PRESERVACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS 4 | 3 | 2 |INGENIERIA Y TECNOLOGIA DEL FRIO IA351AIA
5| OEEP | IA211AIA | DISENO Y ANALISIS DE EXPERIMENTOS 4 | 3 | 2 |120CREDITOS
6 | EEEP ELECTIVO Il 4 | 3 | 2 |120CREDITOS
TOTAL, DE CREDITOS POR SEMESTRE 22
TOTAL, DE CREDITOS ACUMULADOS 172
NOVENO SEMESTRE
N°| CAT | CODIGO ASIGNATURA CR|HT|HP REQUISITO cODIGO
1| OEEP | IA344AIA | DISENO DE PLANTAS AGROINDUSTRIALES 4 | 3 | 2 | INGENIERIA FINANCIERA IA350AIA
2| OEEP | IA336AIA | SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD | 4 | 3 | 2 |SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TRAZABILIDAD IA331AIA
3| oggp | /AS37AIA | EMPRENDIMIENTO E INNOVACION| , | o | , |GERENCIA ESTRATEGICA DE  EMPRESAS
AGROINDUSTRIAL AGROINDUSTRIALES
4| oeep | "A343AIA 1 |\ GENIERIA DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES IV | 3 | 2 | 2 ::\I‘GEN'ER'A DE PROCESOS AGROINDUSTRIALES | | \335n17
IA341AI1A N
5| OEEP METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION 4 | 3 | 2 |DISENO Y ANALISIS DE EXPERIMENTOS IA211AIA
6 | EEEP ELECTIVO IlI 3| 2| 2 |160CREDITOS
TOTAL, DE CREDITOS POR SEMESTRE 22
TOTAL, DE CREDITOS ACUMULADOS 194
DECIMO SEMESTRE
N°| CAT | CODIGO ASIGNATURA CR|HT|HP REQUISITO CcODIGO
IA340AIA | FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS -
1| OEEP AGROINDUSTRIALES 4 | 3 | 2 | DISENO DE PLANTAS AGROINDUSTRIALES IA344A1A
2| OEEP | IA339AIA | SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD Il 4 | 3 | 2 |SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD | IA336AIA
3| OEEP | IA345AIA | TRABAJO DE INVESTIGACION 4 | 3 | 2 | METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION IA341AIA
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EEEP

ELECTIVO IV

170 CREDITOS

PPP | IAS01AIA | PRACTICAS PRE-PROFESIONALES 170 CREDITOS
TOTAL, DE CREDITOS POR SEMESTRE 21
TOTAL, DE CREDITOS ACUMULADOS 215
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6.8 Tabla de Equivalencias

PLAN CURRICULAR (2017) PLAN CURRICULAR 2024

CODIGO ASIGNATURA CAT | CR | CODIGO ASIGNATURA CAT | CR

FI902AIA FiSICA | EGT 4 FIGO1AIA | FISICAI ESG 4

FI203AIA FiSICAII OEES | 4 FIGO5AIA | FISICAII ESG 4
ESTADISTICA PARA

IA207AIA INGENIEROS OEES | 4 MEGO03 ESTADISTICA GENERAL ESG 4
DIBUJO EN INGENIERIA DIBUJO EN INGENIERIA

IA206AIA AGROINDUSTRIAL EEES | 2 IAGO2AIA AGROINDUSTRIAL ESG 2
INVESTIGACION OPERATIVA INVESTIGACION OPERATIVA

IASZSAIA AGROINDUSTRIAL OFEP | 4 IA21BAIA AGROINDUSTRIAL OFES | 4
QUIMICA GENERAL Y i .

QU201AIA ORGANICA OEES | 4 QU201AIA | QUIMICA ORGANICA OEES | 4
INTRODUCCION A LA INTRODUCCION A LA

IA208AIA | INGENIERIA OEES | 4 IA208AIA | INGENIERIA OEES | 3
AGROINDUSTRIAL AGROINDUSTRIAL
TRATAMIENTO DE AGUAS TRATAMIENTO DE AGUAS

IA324AI1A PARA PROCESADO OEEP | 3 IA219AIA PARA PROCESADO OEES | 3
METODOS DE ANALISIS METODOS DE ANALISIS

IAS2ZTAIA AGROINDUSTRIAL OEEP |3 IA220AI1A AGROINDUSTRIAL OEES |3

FP902AIA LIDERAZGO Y HABILIDADES EG 3 IA221AIA | ETICAY LIDERAZGO OEES | 3
SOCIALES

FP901AIA | FILOSOFIAY ETICA EG 3 IA221AIA | ETICA Y LIDERAZGO OEES | 3
PRESERVACION Y PRESERVACION Y

IA217AIA | CONSERVACION DE OEES | 4 IA217AIA | CONSERVACION DE OEEP | 4
ALIMENTOS ALIMENTOS
INGENIERIA Y TECNOLOGIA INGENIERIA Y TECNOLOGIA

IA215AIA DEL FRIO OEES | 4 IA215AI1A DEL FRIO OEEP | 4
DISENO Y ANALISIS DE DISENO Y ANALISIS DE

IA211AIA EXPERIMENTOS OEES | 3 IA211AIA EXPERIMENTOS OEES | 4
SISTEMAS DE GESTION DE SISTEMAS DE GESTION DE

IA336AIA LA CALIDAD OEEP | 4 IA336AIA LA CALIDAD | OEEP | 4
EMPRENDIMIENTO E EMPRENDIMIENTO E

IA337AIA | INNOVACION OEEP | 3 IA337AIA | INNOVACION OEEP | 4
AGROINDUSTRIAL AGROINDUSTRIAL
INGENIERIA DE PROCESOS INGENIERIA DE PROCESOS

IA343AIA AGROINDUSTRIALES IV OEEP | 4 IA343AIA AGROINDUSTRIALES IV OEEP | 3
METODOLOGIA DE LA METODOLOGIA DE LA

IASALAIA INVESTIGACION — | OEEP | 4 IASALAIA INVESTIGACION OEEP | 4
METODOLOGIA DE LA TRABAJO DE

IASA5AIA INVESTIGACION — II OEEP | 4 IASA5AIA INVESTIGACION OEEP | 4
OPERACIONES UNITARIAS INGENIERIA DE PROCESOS

IAS22AIA AGROINDUSTRIALES - | OEEP | 4 IAS3SAIA AGROINDUSTRIALES | OEEP | 4
OPERACIONES UNITARIAS INGENIERIA DE PROCESOS

IA325AIA AGROINDUSTRIALES - 1l OEEP | 4 IA3SAAIA AGROINDUSTRIALES Il OEEP | 4
OPERACIONES UNITARIAS INGENIERIA DE PROCESOS

IASZBAIA AGROINDUSTRIALES - 111 OEEP | 4 IASIBAIA AGROINDUSTRIALES Il OEEP | 4
DISENO DE EQUIPOS INGENIERIA DE PROCESOS

IAS29AIA AGROINDUSTRIALES OEEP | 3 IASA3AIA AGROINDUSTRIALES IV OEEP | 3

VII. REGLAMENTOS

7.1 Evaluacion de Aprendizaje
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Art. 1.-

Art. 2.-

Art. 3°. -

b)

REGLAMENTO DE EVALUACION DE APRENDIZAJE

CAPITULO |
GENERALIDADES

Definicion. La evaluacion académica es un proceso permanente, sistematico e
integral que consiste en la valoracion de logros de aprendizajes del estudiante en
funcién a las competencias previstas en los programas curriculares; mediante la
obtencion, procesamiento e interpretacion de informacion valida para la toma de
decisiones con el propdsito de mejorar la calidad del proceso educativo. Se entiende

como un proceso continuado dentro del periodo lectivo fijado.

Principios. La evaluacion académica es una accién consustancial, dinamizadora y
auto reguladora del proceso de ensefianza — aprendizaje que garantiza el
mejoramiento permanente de éste, y es un proceso que se orienta en los siguientes

principios:

a) Es un medio para alcanzar un fin y no es un fin en si mismo. La evaluacion es
un medio para valorar el proceso de ensefianza — aprendizaje.

b) Un curriculo formulado en términos de competencias de aprendizaje, implica
una evaluacién basada en éstos.

c) Los procedimientos e instrumentos de evaluacién se seleccionan y/o elaboran
en funcion de los diferentes tipos de aprendizaje y de los propdsitos de las
diferentes etapas de la evaluacion.

d) Laevaluacion como unaaccion inherente al proceso de ensefianza — aprendizaje
permite una realimentacion oportuna, buscando el mejoramiento continuo del
mismo.

e) Se basa en valores éticos.

Caracteristicas del proceso. El proceso de evaluacion académica tiene las siguientes

caracteristicas:

Es permanente. La evaluacion se realiza en forma continua a través de todo el
proceso educativo, desde su inicio hasta la culminacion.
Es sistematico. La evaluacion académica utiliza criterios, indicadores,
procedimientos, instrumentos y normas que se generan mediante la investigacion
cientifica.
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c)

d)

Es integral. La evaluacion proporciona informacion acerca de todos los
componentes que interacttan en el proceso de ensefianza — aprendizaje y de todas
las dimensiones de la formacion profesional del estudiante.

Es flexible. Los diferentes procedimientos e instrumentos de evaluacion y los
momentos de su aplicacion se adecuan a la individualidad del estudiante y la
naturaleza de las capacidades y actitudes previstas en el programa curricular.

Es registrable. El evaluador tiene la obligacién de realizar obligatoriamente registro

del proceso, bajo responsabilidad.

CAPITULO I

PROPOSITOS Y FUNCIONES DE LA EVALUACION DE APRENDIZAJE

Art. 4°. -

Art. 5°. -

Propositos:  Son propdsitos de la evaluacion del aprendizaje:

a) Obtener informacion acerca de los factores que interactian en el proceso de
ensefianza — aprendizaje con el propdsito de adecuar oportunamente los
componentes de dicho proceso a las caracteristicas de su contexto.

b) Verificar y valorar logros de aprendizaje del estudiante en funcion de
capacidades y actitudes previstas en los programas curriculares.

c) Proporcionar a las instancias pertinentes de la universidad informacion valida y
confiable para la adopcion de decisiones que conduzcan a mejorar el proceso
académico.

d) Estimular el esfuerzo del estudiante mediante la ponderacion de los logros del
aprendizaje que haga posible su formacion profesional en concordancia a sus

estilos y ritmos de aprendizaje.
Funciones: La evaluacion de aprendizaje cumple las siguientes funciones:

a) Diagnostico: Permite conocer si el estudiante posee o no los aprendizajes
previos requeridos para el logro de nuevos aprendizajes.

b) Prondstico: Facilita la prediccion del futuro desenvolvimiento académico del
estudiante a partir de la informacién proporcionada por la evaluacion.

¢) Reguladora: Permite realizar los reajustes necesarios en forma oportuna en la
programacion y ejecucion curricular a nivel de los silabos, en base a la
informacion recopilada acerca de los resultados obtenidos durante el proceso de

ensefianza-aprendizaje.
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Art. 6°. -

Art. 7°. -

Art. 8°. -

Art. 9°, -

d) Estimuladora: Ofrece al estudiante reconocimiento por el esfuerzo académico
desplegado, afianzando sus niveles de autoestima y autonomia para el logro de
otros aprendizajes.

e) Calidad: Permitir establecer si el desempefio docente en el proceso ensefianza —

aprendizaje se encuentra en los estandares de calidad académica.

CAPITULO 11
ETAPAS DE LA EVALUACION DE APRENDIZAJE

Cumplimiento por etapas. La evaluacién como un proceso permanente, se cumple
antes, durante y después de toda accion educativa mediante el cumplimiento de las

siguientes etapas:

a) Evaluacion de contexto,
b) Evaluacion de entrada o inicial
c) Evaluacién de proceso o formativa; y

d) Evaluacién de salida

Evaluacion de contexto. La evaluacion de contexto es una valoracion cualitativa y
cuantitativa de los elementos del entorno dentro del cual se desarrolla el proceso
ensefianza-aprendizaje. Comprende la situacion socioecondémica y cultural del
estudiante, los materiales educativos y el equipamiento con que cuenta la
institucion, los mismos que se pueden utilizar como fuentes o facilitadores del

aprendizaje y otros que puedan ser utilizados como tales.

Evaluacién de entrada. La evaluacion de entrada es una forma diagndstica de
evaluaciéon que permite identificar los aprendizajes previos de conocimientos,
habilidades, destrezas y actitudes con que cuenta el estudiante y que constituyen
requisitos para nuevos aprendizajes. La informacidn obtenida permite reajustar la
programacion de los silabos, considerando las acciones de nivelacion y
complementacion, antes de la iniciacion en la construccion de los nuevos

aprendizajes previstos en los silabos.

Evaluacién formativa. La evaluacién formativa permite realizar el sequimiento o
control del rendimiento académico del estudiante en forma continua durante cada

periodo lectivo, con el propdsito de efectuar los reajustes oportunos de la accion
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Art. 10°. -

educativa, asegurando, de esa manera, la eficiencia y eficacia en el logro de los

aprendizajes previstos en los silabos.

Evaluacién de salida. La evaluacion de salida se aplica al concluir un determinado
periodo lectivo, con el proposito de valorar los aprendizajes mas significativos
logrados por el estudiante, en funcion de los objetivos y contenidos mas relevantes

desarrollados en tal periodo lectivo.

CAPITULO IV

PLANEAMIENTO Y EJECUCION DE LA EVALUACION DE APRENDIZAJE

Art. 11°. -

Art. 12°

Art. 13°. -

Planeamiento de la evaluacién. La evaluacion de aprendizaje como un proceso
sistematico es adecuadamente planificada en el momento de la elaboracién del

silabo y conlleva:

a) Laidentificacion de las capacidades y actitudes.
b) Establecer los fines de la evaluacion.
c) Determinar criterios, indicadores, procedimientos e instrumentos.

d) Disefar los instrumentos idoneos para la evaluacién de aprendizaje.

Dimensiones de la evaluacion de aprendizaje. El proceso de evaluacion

considera los siguientes componentes:

a) De conocimiento. Son los conocimientos que fundamentan la practica.
Es el saber qué, porqué y para qué. Son teorias y principios, conceptos
de informacion relevante que una persona aplica para lograr resultados
en su desemperio laboral.

b) De desempefio. Son las habilidades destrezas conocimientos y aptitudes
aplicados en la ejecucion de una funcion.

c) De producto. Es la demostracion tangible que resulta al ejecutar una
funcidn productiva y su valoracion se fundamenta en las condiciones de

criterio de desempefio.

Seleccion de técnicas e instrumentos. En la seleccién de los técnicas e instrumentos

de evaluacion se considera en forma combinada, los siguientes procedimientos:

Para el ambito de conocimientos
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a) Escritos, mediante la aplicacion de pruebas objetivas, pruebas de
desarrollo o ensayo, pruebas basadas en la resolucion de problemas;
control de lecturas y trabajos monograficos e informes de investigacion
de laboratorio y otros.

b) Orales, mediante la aplicacion de pruebas orales, entrevistas, dialogos,
debates, exposiciones y otros.

2.  Parael ambito de desempefio:

a) Operacionales, mediante la aplicacion de pruebas de ejecucion, practicas
de laboratorio, manejo de equipos y maquinarias, informes de trabajos de
campo Yy otros, segun la naturaleza de la asignatura.

b) El interés y conducta demostrada en el desarrollo de la actividad
académica.

3.  Para el &mbito de productos

Mediante el uso de técnicas de: Lista de chequeo, proyectos, portafolio, informes,
rubricas, monografias, reporte de caso, informe de trabajo de laboratorio, protocolos

de investigacion, bitacora y otros.

4.  Parael &mbito de actitudes y valores. Para la evaluacién de actitudes y valores
se considera:
a) Lista de cotejo
b) Registro de asistencia
¢) Ficha de desempefio
d) Escala de valoracion
e) Registro anecdotario

f) Portafolio

Art. 14°.-  Ejecucion de la evaluacion. La ejecuciédn de la evaluacion de aprendizaje se realiza
conforme al disefio y planeamiento establecido segln a la matriz general de la

evaluacion y comprende los siguientes procesos:

a) Disefio y validacion del instrumento de evaluacion
b) Aplicacion de los instrumentos de evaluacion.

¢) Recopilacion de la informacion requerida.

d) Interpretacion de la informacion recopilada.

e) Valoracion y toma de decisiones.
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Art. 15°. -

Art. 16°. -

Art. 17°.-

Art. 18°.-

Art. 19°.-

f) Comunicacion de resultados.

Disefio y validacion de instrumentos de evaluacion. El disefio consiste en la
formulacién del instrumento de evaluacion de acuerdo a la matriz general de

evaluacion la validacion esta referida a la fiabilidad y eficacia del instrumento.

Aplicacion de instrumentos. La aplicacion de instrumentos de evaluacion se realiza
con el proposito de recopilar informacion acerca de los aprendizajes. Se cumple

mediante la administracion de los instrumentos de evaluacion a los estudiantes.

Recopilacion de informacion. La recopilacion de informacion consiste en el
asentamiento de las notas o calificaciones con los respectivos registros de
evaluacion de aprendizaje. Es permanentemente supervisada por el director de

Departamento Académico. El incumplimiento constituye falta grave.

Interpretacion de la informacion. La interpretacion de la informacion consiste en
el analisis en forma individual o grupal de las notas o calificaciones con el propdsito

de obtener, entre otros indicadores, los siguientes:

a) Porcentaje de aprobados, desaprobados y reprobados.

b) Causas probables de los escasos logros de aprendizaje.

¢) Impacto de dichos resultados

d) Establecer la idoneidad del instrumento de evaluacion segln la valoracion
de aprendizaje alcanzado por los estudiantes del disefio de criterios,

procedimientos e instrumentos utilizados.

Dicha informacidn entrega el docente a la conclusion de cada periodo al director de
Departamento Académico para el estudio, andlisis y mejora de estrategias
pedagdgicas e implementacién de atencién con tutoria, a la conclusion del semestre
lectivo. Su incumplimiento constituye falta grave. Esta informacion es
imprescindible para fines de evaluacion de calidad y acreditacién de la unidad
académica y de la Universidad. Por lo mismo, el incumplimiento constituye
descalificacion y que la institucion sea pasible de sancién, conforme a lo previsto
por el reglamento de infracciones y sanciones que administra la Superintendencia

Nacional de Educacion Superior Universitaria. SUNEDU.

Valoracién y toma de decisiones. Es el proceso de calificacion de los instrumentos

de evaluacidn, aplicadas tomando en cuenta la matriz. De acuerdo a los resultados
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Art. 20°.-

Art. 21°

alcanzados en las pruebas el docente implementara las funciones de la evaluacion

motivacion, reforzamiento, retroalimentacion, promocion u otros.

Comunicacién de resultados. La comunicacion de resultados y decisiones es parte
de las acciones técnico — pedagdgicas y administrativas que consiste en informar al
estudiante e instancias pertinentes de la universidad acerca de la informacion
obtenida en las evaluaciones, de acuerdo al cronograma del calendario académico

aprobado.

Responsabilidad del cumplimiento del planeamiento.El cumplimiento de los
procesos de planeamiento, ejecucién y comunicacién de los resultados de la
evaluacion académica es responsabilidad del docente que regenta la respectiva
asignatura, practica pre-profesional, seminario y actividad. La omision da lugar a

las sanciones que prevé este reglamento.

CAPITULO V

NORMAS ADMINISTRATIVAS DE LA EVALUACION

SUB CAPITULO I: NORMAS GENERALES

Art. 22°.-

Art. 23°.-

Art. 24°.-

Periodicidad de la evaluacion. Para fines de una eficiente evaluacion, dentro del
semestre académico se establecen periodos lectivos en funcién al ndmero de

créditos con una duracion de:

a. Primer periodo lectivo: cinco (5) semanas.
b. Segundo periodo lectivo: seis (6) semanas.
c. Tercer periodo lectivo: seis (6) semanas.

Obligatoriedad de la prueba de entrada. El docente de cada asignatura esté obligado
a aplicar la prueba de entrada a que se refiere el articulo 8° al inicio de la ejecucion
curricular de los silabos. Los resultados de esta evaluacion no se consideran para la

obtencion de los promedios de logros de aprendizaje.

Obligatoriedad minima de la prueba de proceso y de salida. El docente esta obligado
a aplicar como minimo dos evaluaciones formativas y una evaluacion de salida en
cada periodo lectivo. Las calificaciones obtenidas mediante las evaluaciones

formativas y la de salida permiten obtener el promedio del periodo lectivo.
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Art. 25°.-

Art. 26°.-

Art. 27°.-

Art. 28°.-

Sustentacién objetiva de instrumentos de evaluacion. La obtencion de notas y
calificaciones de logros de aprendizaje del estudiante deben estar sustentadas en
una matriz de criterios, indicadores, técnicas e instrumentos de evaluacion de
aprendizaje de los correspondientes instrumentos de evaluacion previstos en los

respectivos silabos.

SUB CAPITULO Il
DE LA CALIFICACION Y OBTENCION DE PROMEDIOS

Escala vigesimal y puntuacion. Para la cuantificacion de los resultados de la
evaluacion académica del estudiante se utiliza el c6digo numeérico de la escala de

cero (0) a veinte (20) puntos.

Obtencion de promedios. En el proceso de evaluacion de aprendizaje del estudiante

se obtendran los siguientes promedios:

a. De periodo lectivo.
b. Promocionales o finales
c. Ponderados

1.  Los promedios de periodos lectivos se obtienen a partir de las calificaciones
parciales obtenidas en la evaluacion formativa y la evaluacion de salida,
considerando el peso académico asignado para cada tipo de evaluacion. Los
promedios periodos lectivos se registran hasta los décimos de punto.

2.  Los promedios promocionales o finales se obtienen al concluir el semestre
académico a partir de los promedios obtenidos en cada periodo lectivo.

3. En la obtencion de los promedios para promover, toda fraccion igual o
mayor a medio punto (0.5) se considera como una unidad a favor del
estudiante.

4. Los promedios ponderados se obtienen multiplicando las notas de los
promedios finales de cada asignatura por su respectivo numero de créditos;
luego, dividiendo la suma total de dichos productos entre la suma total de

los créditos. Son obtenidos por el centro de computo.

Obligatoriedad de las evaluaciones. La asistencia del estudiante en el desarrollo de
cada periodo lectivo es obligatoria. Por lo mismo, esta obligado a rendir todas las

evaluaciones previstas en el silabo de la asignatura, asi como las practicas pre
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Art. 29°.-

Art. 30°.-

Art. 31°.-

profesionales, seminarios y actividades en las que registre matricula. En caso de no
rendir ninguna evaluacion o faltare alguna de las evaluaciones, sin que se haya
solicitado postergacion justificada, se consigna la nota cero (0) para efectos de

obtener el respectivo promedio parcial o final.

Valoracion de resultado. La valoracion cuantitativa de la evaluacion de aprendizaje

se realiza de acuerdo a la siguiente escala:

a) 0 a 9 puntos: Reprobado.
b) 9 a 13 puntos:  Desaprobado.
c) 14 a 20 puntos:  Aprobado.

La valoracidn cualitativa de la evaluacidn de aprendizaje se realiza de acuerdo a la

siguiente escala:

a. 0 a 8 puntos: Deficiente.
b. 9 a 13 puntos: Malo.

c. 14 a 16 puntos: Regular.

d 17 a 18 puntos: Bueno.

e. 19 a 20 puntos: Excelente.

Postergacion de evaluacion. El estudiante puede solicitar directamente al docente
de la asignatura, con la debida anticipacion, la postergacion de la fecha del examen
programado de salida con el sustento que lo justifique. El estudiante que no se
presente a la prueba en la fecha diferida, pierde toda posibilidad de una nueva
evaluacion. Lo que se registra con cero (0) en el registro de evaluaciéon de

aprendizaje respectivo.

SUB CAPITULO Il
DE LAS EVALUACIONES DE RECUPERACION

Reiteracion de la prueba de conocimiento. Si el porcentaje de estudiantes aprobados
en una evaluacion de aprendizaje de conocimiento, fuera igual o menor al
treintaicinco (35%) de los estudiantes el docente esta obligado, bajo
responsabilidad, a la aplicacion de una nueva evaluacion a los estudiantes
desaprobados. En el caso de los estudiantes aprobados la nueva evaluacion es

opcional y se considera la calificacion mas alta.
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Art. 32°.-

Art. 33°.-

Art. 34°.-

Art. 35°.-

Prueba de sustitucion. El estudiante puede, por una sola vez, rendir una evaluacion
de sustitucion de cualquiera de las evaluaciones de conocimiento con menor
calificacion o de una evaluacién de la parcial no rendida desaprobada y reprobada
dentro las fechas establecidas por el calendario aprobado para tal efecto. Si la
calificacion de sustitucion es mayor, sustituye la calificacion anterior. En ningun
caso la calificacién menor de la evaluacion de sustitucion reemplaza la calificacion
del promedio de salida. Esta evaluacion no es aplicable en cursos de recuperacion

ni cursos dirigidos.

Subsanacion para estudiante por egresar. El estudiante que esta en condicién por
egresar y es desaprobado hasta un maximo de dos asignaturas con promedio final
minimo de diez (10) puntos, puede solicitar al Decano de la Facultad una evaluacion

de subsanacion, adjuntando el respectivo recibo de caja.

De resultar desaprobado, el estudiante puede solicitar dentro de los treinta (30) dias

siguientes de obtenido el resultado, una nueva evaluacion de subsanacion.

Si en la segunda evaluacion se reitera la desaprobacion por causa atribuida a una
actitud represiva o contraria a los principios y deberes éticos por parte del profesor,
debidamente comprobada por el 6rgano competente, el Estudiante puede solicitar
al Decano de la Facultad, la recepcion de dicha evaluacién por otro profesor de la

especialidad en el Departamento Academico.

Postergacion de evaluaciones de recuperacion. La transferencia a nueva fecha de
las evaluaciones de sustitucion o subsanacion por las causales a que se refiere el
articulo 32°, se solicitan al Decano de la Facultad, adjuntando los documentos que

lo justifiquen para la emision de resolucion que lo autorice.

CAPITULO VI
INFORMACION Y DOCUMENTOS DE EVALUACION

Obligacion de informar resultados. El docente esta obligado, bajo responsabilidad,
a informar al estudiante en forma permanente y oportuna sobre los resultados de las
evaluaciones y los respectivos promedios parciales y finales, asi como a publicarlos
antes de ingresar notas en el registro y base de datos del Centro de CoOmputo por

Internet.
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Art. 36°

Art. 37°

Art. 38°.-

Informacion de evaluaciones calificadas. Las pruebas escritas debidamente
calificadas deben ser puestas obligatoriamente y sin excusa a conocimiento de los
estudiantes de manera oportuna para su analisis; lo que se cumple en una en una
sesion de clase como una forma de realimentacion del aprendizaje. Como
consecuencia de la accion pedagdgica descrita en el parrafo anterior, se confirmara

o corregira la calificacion asignada en forma inmediata, segun sea el caso.

Tratamiento de las reclamaciones. Cualquier reclamacion del estudiante, individual
o colectiva, sobre notas en el periodo lectivo, se presentan en primera instancia ante
el docente de la asignatura, dentro los cinco dias habiles de haber sido publicados
o0 conocidos los resultados de las evaluaciones conforme a lo previsto por el primer
parrafo del articulo 35°. La reclamacion presentada fuera de ese plazo se considera
como extemporanea. La no atencion del reclamo por el profesor, habilita al

estudiante a presentar su reclamacion sucesivamente a las siguientes instancias:

a. Al director del departamento académico al que corresponde la asignatura.
b. Al Decano de la Facultad a que corresponde la asignatura.

c. Al Vicerrectorado Académico, en Gltima instancia.

Lo resuelto a favor del estudiante es notificado al docente para que en el término de

la distancia adopte la accion que corresponda, bajo responsabilidad.

Obligacion de entrega de registros. Al finalizar cada semestre académico el docente
estd obligado, bajo responsabilidad, a entregar los Registros de Evaluacion
Académica de las asignaturas a su cargo y el informe que establece el articulo 17°
al director del Departamento Académico, dentro del plazo previsto por el

cronograma de actividades académicas.

El director de departamento realiza una previa revision, da su visto bueno y archiva
el Registro. Es responsable de velar por la intangibilidad, conservacién y seguridad
de dichos documentos. Copia visada de la planilla de notas remite al Centro de

Computo.

La omision del cumplimiento de esta obligacion da lugar a la sancion con
suspension de tres (3) dias sin goce de remuneraciones. Sin perjuicio de registrar

como demérito para fines de la evaluacion del docente y director de departamento.
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Art. 39°.-

Art. 40°.-

Art. 41°.-

Art. 42°.-

Promedios parciales segun asignatura. EI nimero de promedios parciales que se
debe emitir en cada asignatura, practica pre profesional, seminario y actividades, se

determina en la siguiente forma:

a. Para asignatura de uno (1) a tres (3) créditos se emiten dos promedios de
periodo lectivo.
b. Para asignaturas de cuatro (4) a mas créditos se emiten tres promedios de

periodo lectivo.

El docente que regenta asignatura de 1 a 3 créditos, emite los promedios de periodo
lectivo al finalizar el primer y segundo periodos lectivos, de acuerdo al calendario

aprobado.

El docente que regenta asignatura de cuatro (4) o mas créditos, emite los promedios
de periodo lectivo al finalizar el primero, segundo y tercer periodos lectivos

respectivamente, segun el calendario aprobado.

Registro e intangibilidad de los resultados de evaluacion. Una vez registrados los
promedios parciales y finales no pueden ser objeto de modificacion de indole
alguna; salvo el caso comprobado de error material en la trascripcion o por
reclamacion del estudiante, previo procedimiento administrativo que concluye con

resolucion que autorice la adenda respectiva.

El error se corrige a cuenta del docente responsable del mismo. La negativa se

registra como antecedente negativo para fines de evaluacion docente.

Documentos oficiales de evaluacion. Para la recopilacion, procesamiento,
comunicacion, conservacion y certificacion de los resultados de la evaluacion de

aprendizaje, se utilizan los siguientes documentos oficiales de evaluacion:

a. Registro de Evaluacion de aprendizaje.
b. Acta final de Evaluacion de aprendizaje.
c. Constancia de Notas.

d. Certificado de estudios.

Registro de Evaluacion de Aprendizaje. El Registro de Evaluacion de Aprendizaje

es un documento oficial. En él se asientan y procesan, en forma progresiva, las
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Art. 43°.-

Art. 44°.-

Art. 45°.-

Art. 46°.-

calificaciones de las evaluaciones: Formativa, de salida, sustitucién, promedios

parciales, evaluaciones de subsanacion y promedios finales.

Los registros de evaluacion de aprendizaje constituyen fuentes primarias de
informacidn sobre logros de aprendizaje del estudiante y sirven de base para iniciar
cualquier trdmite administrativo donde la informacion que contienen sea necesaria.
Situacion que exige el mayor cuidado al realizar el registro en este documento. El
docente debe utilizar un registro auxiliar de evaluacion, disefiado de acuerdo a las

caracteristicas sefialadas en el silabo.

Responsabilidad directa del registro de resultados. El docente es responsable directo
de contrastar las notas impresas por el Centro de Cémputo en los Registros de
Evaluacién de Aprendizaje, con su registro personal. Le corresponde, ademas, junto
con el director de Departamento Académico, realizar los informes y aclaraciones
respectivos sobre la situacion académica del estudiante, cuando asi les sea requerido
en los procedimientos administrativos que corresponda, dentro del plazo maximo
de cinco (5) dias hébiles, bajo responsabilidad. EI incumplimiento de plazo da lugar

a sancion.

Organo emisor de los registros de evaluacion de aprendizaje. EI Centro de Computo
de la UNSAAC, es el érgano competente responsable de la emisidn de los Registros
de Evaluacién de Aprendizaje y de hacerlos llegar al docente; conteniendo la
respectiva nomina de estudiantes matriculados al concluir el proceso de matricula,

en la fecha establecida por el calendario aprobado.

Entrega de registros al finalizar el semestre académico. Al finalizar el semestre
académico el docente entrega el registro de cada asignatura al Director del
Departamento Académico para el cierre del registro de evaluacion.

Actas finales y conservacion. Las actas finales de evaluacion de aprendizaje
impresas con la informacién ingresada a la base de datos del Centro de Computo,
son documentos oficiales destinados a la conservacion de la informacion relativa a
los promedios finales de las asignaturas, practicas pre profesionales, seminarios y

actividades.

La conservacion de las actas de evaluacion académica y subsanacion se efectiia en

los archivos oficiales existentes en el Centro de Computo de la UNSAAC, en las
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Art. 47°.-

Art. 48°.-

Art. 49°.-

Art. 50°.-

respectivas facultades y escuelas profesionales, debidamente ordenados y
catalogados para su facil acceso, cumpliendo las normas técnicas establecidas por
el sistema Nacional de Archivosy de Gobierno Electrénico. El Centro de Cémputo
tiene la obligacion de contar con los archivos de seguridad, conforme a las normas

del Sistema Nacional de Gobierno Electrénico.

Procesamiento de la informacion y documentos. El procesamiento de las actas
finales de evaluacion de aprendizaje es responsabilidad del Centro de Cémputo. Las
notas de los promedios finales que figuran en actas, deben ser iguales a las
existentes en los Registros de Evaluacion de Aprendizaje. La verificacion de este
hecho es directa responsabilidad del docente antes de suscribir los documentos

oficiales.

Intangibilidad de la informacién registrada. Una vez suscritas por el docente y
autoridad competente, las actas de evaluacion de aprendizaje no pueden ser objeto
de modificacion. Cualquier peticion con tal proposito resulta extemporanea, salvo

lo previsto por el articulo 39°.

Constancia de calificaciones. La constancia de calificaciones es un documento
oficial de evaluacion de aprendizaje. Es emitida por el Centro de Computo para
informacién de los estudiantes sobre los promedios finales de las asignaturas,
practicas pre profesionales, seminarios y actividades en las que registré matricula
en determinado semestre académico. La reclamacion del estudiante respecto a los
calificativos que aparecen en la constancia de notas se realiza dentro del plazo de

treinta (30) dias de emitido el documento.

Certificados de Estudios. Los certificados de estudios son documentos destinados
a proporcionar informacion oficial sobre los promedios finales de las asignaturas,
practicas pre profesionales, seminarios y actividades cursadas por un estudiante en
una determinada Escuela Profesional. EI procedimiento de su emisién es de
aprobacion automatica y debe ser atendido en el plazo maximo de cinco dias. Su
expedicion en formato oficial es competencia del Centro de Computo y para su

validez deben estar suscritos por el Decano y Director del Centro de Cémputo.

CAPITULO VII

DIRECTOR DE TESIS Y SUPERVISION DE LA EVALUACION
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Art. 51°.- Organo competente del asesoramiento y supervision. El asesoramiento y supervision

interna del proceso de evaluacion es competencia y responsabilidad del Director de

Departamento Académico. Para lo cual, es responsable de:

a)

b)

d)

f)

Asesorar a los docentes en la correcta aplicacion del presente reglamento y
directivas de la autoridad universitaria competente.

Visar y firmar, bajo responsabilidad, por semestre lectivo y previa verificacion,
el correcto manejo de los registros de evaluacion de aprendizaje.

Atender las reclamaciones sobre calificaciones parciales, revision de pruebas,
promedios parciales y finales que presenten en segunda instancia los estudiantes
y dentro de los plazos previstos.

Supervisar el cumplimiento por los docentes de la obligacién de revision de
evaluaciones escritas cuando le sea solicitado. Igualmente, la obligacion de
publicar calificaciones parciales, promedios por periodos lectivos.

Realizar control permanente y supervisar el correcto cumplimiento de los
periodos lectivos, la recepcion de pruebas y cumplimiento de las normas
reglamentarias por los docentes y jefes de practica. Funcion que se realiza
dentro del marco de la Ley de Control Interno de la Administracién Publica.

El Director de Escuela Profesional participa en el asesoramiento y supervision
de la evaluacion en lo que concierne a la ejecucion de curriculo de formacion

profesional. Actividad dirigida a asegurar la calidad académica y certificacion.

Art. 52°.- Asesoramiento y supervision integral. El asesoramiento y supervision del proceso de

evaluacién de aprendizaje del estudiante es competencia y responsabilidad de la

Direccion de Registro y Servicios Académicos, bajo supervision del Vicerrector

Académico. Cumple las siguientes funciones:

a)

b)

Asesorar a los directores de departamentos académicos y docentes en la
aplicacion del reglamento en materia de evaluacion de aprendizaje.

Formular directivas y normas complementarias para la aplicacion del
reglamento y otros aspectos técnicos normativos referidos a la evaluacion de
aprendizaje.

Programar y ejecutar en coordinacion con los directores de departamentos
académicos, eventos de capacitacién sobre aspectos relacionados con la

evaluacion de aprendizaje.
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Art. 53°.-

Art. 54°.-

d) Supervisar las acciones cumplidas por el centro de computo respecto al
procesamiento de los documentos de evaluacion.

e) Emitir opinidn, cuando le sea requerida, en los procedimientos sobre asuntos de
su competencia en materia de evaluacion de aprendizaje de estudiantes y
actuacion de los docentes.

f) Coordinar con los Directores de Escuela Profesional lo concerniente a la

ejecucion de los curriculos de formacion profesional.

CAPITULO VIII
FALTAS Y SANCIONES

Incumplimiento funcional del Director de Departamento Académico. Se considera
como acto de negligencia grave en el cumplimiento de la funcion docente y de
administracion académica del Director de Departamento Académico en relacion a

la evaluacion academica, lo siguiente:

a) El incumplimiento de velar por la obligacion docente de brindar informacion a
los estudiantes sobre los resultados de la evaluacion de aprendizaje. Da lugar a
la amonestacion escrita. La persistencia da lugar a suspensién de uno (1) a cinco
(5) dias.

b) Elincumplimiento reiterado por el Director de Departamento Académico de las
funciones de su competencia establecidas por el presente reglamento. Da lugar
a amonestacion escrita y de reiterar, la sancién es de suspension de ocho (8) a
quince (15) dias. La persistencia conlleva a sancién de cese temporal.

¢) Elencubrimiento por las faltas y contravenciones de los profesores establecidas
precedentemente se sanciona con suspension de dieciseis (16) a treinta (30) dias.
Reiterar tal conducta da lugar a sancién de cese temporal no menor de noventa

(90) dias y el cese en el cargo.

En todos los casos, las sanciones impuestas constituyen demérito académico que
debe ser registrado para fines de la evaluacion de desempefio del Director de

Departamento Académico.

Faltas graves de los docentes. Se consideran faltas muy graves cometidas por el

docente en el proceso de evaluacion de los estudiantes, las siguientes:

a) El hostigamiento sexual, amenaza y chantaje en el proceso de aprendizaje.
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Art. 55°

Art. 56°.-

Art. 57°.-

b) La presion ejercida al estudiante mediante amenaza, chantaje, cobros
pecuniarios u otro acto dirigido a condicionar el resultado de cualquier
evaluacidn. Lo cual constituye grave perjuicio a los derechos fundamentales de
los estudiantes.

c) Exigir dadiva o conferir caracter lucrativo la asignacion de notas, aprovechando
el cargo docente.

d) EIl deficiente manejo de los registros de evaluacién de aprendizaje causando
perjuicio al estudiante y la informacion. Da lugar a amonestacion escrita de

reiterar se sanciona con suspension de uno (1) a cinco (5) dias.
Se consideran faltas graves del docente en el proceso de evaluacion:

a) Incumplir con el dictado de la asignatura y presentar, como ciertas, evaluaciones
inexistentes o realizarlas sin haber cumplido labor lectiva.

b) Causar perjuicio deliberadamente al estudiante consignando informacion que
no corresponde a la realidad en la evaluacion.

c) Incumplir las obligaciones previstas en el reglamento y persistir en la omision.

Faltas y sanciones del personal administrativo. La alteracion de notas o de
informacion académica por personal administrativo en los archivos del Centro de
Computo u otras dependencias de documentos de evaluacion o emision de
certificados de forma fraudulenta, son procesados y sancionados conforme a las
normas del régimen laboral correspondiente. En todo caso, el personal es rotado

inmediatamente.

Aplicacion de las sanciones. El docente que incurra en los actos a que se refiere el
reglamento, es sancionado conforme a lo previsto por el Estatuto y normas que
regulan la materia disciplinariay en lo que corresponda a lo funcional. En todos los
casos debe tenerse el descargo y defensa de los implicados garantizando el debido

procedimiento.

Faltas de los estudiantes. Se considera falta del estudiante en el proceso de

evaluacion académica:

a) Suplantar a otro estudiante en cualquiera de las pruebas o evaluaciones que
regula el reglamento.

b) Realizar fraude en los trabajos académicos con fines de evaluacion.
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Art. 58°.-

f)

Presentar como suyo el contenido de trabajos registrados y publicados con
reserva de derecho de autor.

Copiar o utilizar apuntes, copias o cualquier otro medio en una prueba escrita
cuando lo esté impedido.

Ejercer presion a un profesor mediante amenaza, coaccion, chantaje,
ofrecimiento pecuniario u otro acto dirigido a conseguir resultado favorable en
la evaluacién de aprendizaje en cualquiera de las evaluaciones que regula el
presente reglamento.

La inasistencia a un setenta y cinco (75%) del desarrollo de sesiones de clase.

Sanciones al estudiante. Es estudiante es pasible de las sanciones siguientes:

a)

b)

c)

d)

Por la comisién de falta prevista en el inciso a) del articulo 57° el estudiante
suplantado como el suplantador, son suspendidos por un semestre académico.
Por las faltas tipificadas en los incisos b) y c) del articulo 57° el estudiante es
considerado como “observado” para fines de la evaluacion final.

Por la falta tipificada en el inciso d) del articulo 57° se considera la evaluacion
de salida respectiva con la nota cero (0), la misma que no puede ser sustituida.
La falta tipificada por el inciso e) del articulo 57° dada su gravedad puede dar
lugar a las sanciones de suspension o separacion definitiva segin las
circunstancias de su comision.

La falta tipificada por el inciso f) del articulo 57° hace que el estudiante pierda

el derecho a evaluacion final.

Las sanciones se imponen conforme al Estatuto y al régimen disciplinario establecido.

7.2 Grado Académico

REGLAMENTO PARA OPTAR EL GRADO ACADEMICO DE BACHILLEREN

Art. 1°

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
CAPITULO |

DISPOSICIONES GENERALES

De acuerdo al articulo 44 de la Ley Universitaria y articulo 116 del Estatuto
Universitario de la UNSAAC, otorgan los grados académicos de Bachiller, Maestro,

Doctor y los titulos profesionales que correspondan, a nombre de la Nacion.
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Art. 2°

Art. 3°

Art. 4°

Art. 5°

Los diplomas conferidos seran firmados por el Rector y el secretario general de la

Universidad.

El proceso para la obtencion de grados podra realizarse durante el afio a excepcion

del periodo vacacional del personal docente.

CAPITULO Il
DE LOS REQUISITOS

Para optar el grado Académico de Ingenieria Agroindustrial se requiere:

Haber concluido satisfactoriamente los estudios profesionales (inciso a.- del art.
118 del estatuto de la UNSAAC).

Haber realizado Practicas Pre Profesionales (Art. 100 del Estatuto Universitario de
la UNSAAC) por un minimo 90 dias.

CAPITULO 11
DEL TRAMITE Y CALIFICACION DEL EXPEDIENTE

El postulante al Grado Académico de Bachiller en Ingenieria Agroindustrial
presentara una solicitud dirigida al Decano de la Facultad, pidiendo ser declarado

apto y acompariando los siguientes documentos.

1) Solicitud valorada

2) Ficha de seguimiento Académico en que conste la conformidad del egresado.

3) Copia del Documento Nacional de Identidad vigente.

4) Copia de la certificacion que acredite el conocimiento de idioma extranjero
conforme a lo establecido por la UNSAAC.

5) Copia de la certificacion que acredite estudios de computacion.

6) Pago por derechos de bachillerato y rotulado

7) Resolucién de Aprobacion del trabajo de investigacion para el bachillerato

8) Declaracion Jurada de haber homologado y/o convalidado

9) Dos fotografias a color tamafio carné de 4cm de alto y 3 cm de ancho (terno
oscuro y camisa blanca en fondo blanco)

10) Certificado oficial de Estudios originales.

11) Constancia de no ser deudor a la Universidad
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Art. 6°

Art. 7°

Art. 8°

Art. 9°

Art. 10°

12) Inscripcidn del trabajo de investigacion a sustentar

Presentado el expediente es remitido en el dia a la Escuela Profesional
correspondiente para su aprobacion; lo que se cumple en el término no mayor de
tres (3) dias, bajo responsabilidad. El expediente formado serd enviado a la
Comision Permanente de Reglamentos y Calificaciones de Expedientes de Grados

y Titulos para su revision.

Si en el examen de los documentos presentados se descubriese falsificacién o
adulteracion de los mismos el peticionario quedard automaticamente inhabilitado

para optar el grado, la resolucion sera expedida por el Rectorado.

Si la comision calificadora dictaminara favorablemente el expediente, la Escuela
Profesional declarara expedito al postulante para optar el Grado Académico de

Bachiller en Ingenieria Agroindustrial.

Si la comision encontrara alguna disconformidad en el expediente, la secretaria de
la Escuela Profesional indicara al postulante para que lo subsane; Levantadas las
observaciones el expediente sera devuelto a la comision, para ser expedido para su

aprobacion dentro del término de tres (3) dias.

Con el informe favorable de la Escuela Profesional, el Decano emite resolucion
declarando apto al egresado y habilitado para atender la aprobacion o no del trabajo
de investigacion exigido por Ley. Ninguna autoridad, comision ni funcionario una
vez declarado el egresado en aptitud de ser bachiller puede observar situacion

académica alguna.

CAPITULO - IV
DEL TRABAJO DE INVESTIGACION Y ASESORAMIENTO

Podréan inscribirse el trabajo de investigacion para bachillerato los estudiantes del
décimo semestre, los estudiantes de Ingenieria Agroindustrial, en forma individual
0 colectiva (maximo 02) para ello deberan presentar una solicitud dirigida al

Decano de la Facultad adjuntando el Plan de trabajo de Investigacion por triplicado.
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Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

11°

12°

13°

14°

15°

16°

17°

La Escuela Profesional dispondra un libro de registro de temas de trabajo de
investigacion cuyas anotaciones, lo hard la Comision de Grados y Titulos. La

inscripcion del plan de trabajo de Investigacion tendré vigencia de un afio.

Una vez inscrito el tema de trabajo de investigacion el estudiante desarrollara con

el docente de la asignatura de Trabajo de Investigacion y asesor.

El docente seré responsable de dirigir al estudiante en la elaboracion adecuada del
trabajo, y el asesor puede sugerir las modificaciones que sea conveniente introducir
en el desarrollo del trabajo de investigacion para luego emitir el informe de

suficiencia.

Los trabajos de investigacion estaran enmarcadas dentro del estudio de acuerdo a
las lineas de investigacion definidas por la Escuela profesional de Ingenieria
Agroindustrial, Investigacion cualitativa, cuantitativa o mixta, puede ser una
investigacion cientifica, un estudio de Pre-Inversion a nivel de perfil, un plan de
negocios, un estudio de desarrollo sostenible, un sistema de calidad.

El trabajo de Investigacion deberd ser trabajos originales, los planteamientos
propuestos son de exclusiva responsabilidad del autor o autores.

El proyecto de Trabajo de investigacion debera contener los siguientes datos:

1. Portada:
a) Investigacion cientifica cuantitativa: Anexo A-1
b) Investigacion cientifica cualitativa: Anexo A-2

¢) Proyecto de Inversion de desarrollo productivo: Anexo A-3
d) Plan

2. Contenido:

a) Investigacion cientifica cuantitativa: Anexo B-1

b) Investigacion cientifica cualitativa: Anexo B-2

c¢) Proyecto de Inversion de desarrollo productivo: Anexo B-3

d) Plan de negocio de desarrollo productivo: Anexo B-4

El Trabajo de Investigacion debera contener:
1. Portada:
a) Investigacion cientifica cuantitativa: Anexo C-1

b) Investigacion cientifica cualitativa: Anexo C-2
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Art. 18°

Art. 19°

Art. 20°

Art. 21°

Art. 22°

Art. 23°

Art. 24°

¢) Proyecto de Inversion de desarrollo productivo: Anexo C-3
d) Plan de negocio de desarrollo productivo: Anexo C-4
2. Contenido:
a) Investigacion cientifica cuantitativa: Anexo D-1
b) Investigacion cientifica cualitativa: Anexo D-2
c) Proyecto de Inversion de desarrollo productivo: Anexo D-3
d) Plan de negocio de desarrollo productivo: Anexo D-4
La presentacion de los trabajos de investigacion se realiza de acuerdo al Manual de

publicaciones de la American Psychological Association (APA).

CAPITULO V
APROBACION DEL TRABAJO DE INVESTIGACION.

El docente aprueba el trabajo de investigacion con la carta de suficiencia e informe

de antiplagio emitida por parte del asesor.

El estudiante presentard (03 ejemplares) los que seran presentados en la Escuela
Profesional, mediante una solicitud dirigida al Decano y pidiendo que se le sefiale

fecha y horay lugar para la sustentacion oral del Trabajo de Investigacion.

CAPITULO VI
DEL JURADO

El Decano de la Facultad expedira resolucién nombrando jurado y fijando fecha,
hora y lugar para el acto de exposicién oral y sustentacion del trabajo de

investigacion.

Expedida la resolucion los integrantes del jurado recibiran el ejemplar de la tesis,

por lo menos con 05 dias de anticipacion.

El jurado estard constituido por 03 miembros: El Director de Departamento
Académico, que la presidird y 02 docentes de la Especialidad. En ningin caso los

asesores podran participar como miembros del jurado.

El nombramiento del jurado es irrenunciable, salvo razones de fuerza mayor

debidamente comprobados, en caso de parentesco inhibicion sera obligatoria.
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Art. 25°

Art. 26°

Art. 27°

Art. 28°

Art. 29°

Art. 30°

Art. 31°

Art. 32°

Conocida la designacion del jurado, el postulante podréd ejercer el derecho de
recusacion por causales debidamente justificada hasta a uno de los miembros del

jurado.

La recusacion sera presentada por escrito dentro del segundo dia de conocida la

resolucion.

En caso de impedimento de uno de los miembros del jurado, el Decano queda
facultado para designar al sustituto, que debera reunir las mismas condiciones del

jurado titular.

El postulante que por cualquier circunstancia no concurrieron al acto de
sustentacion del Trabajo de Investigacion en el dia y hora sefialada, perdera su
turno, debiendo solicitar se le sefiale nueva fecha y hora, previa justificacion de su

inconcurrencia.

Para el acto de exposicion oral y sustentacion del Trabajo de Investigacion los

miembros del jurado deberan concurrir portando la insignia correspondiente.

CAPITULO VII

DE LA EXPOSICION ORAL Y SUSTENTACION DEL TRABAJO DE

INVESTIGACION
La exposicion oral del Trabajo de Investigacion tendréa una duracion de 30 minutos.

Las observaciones que amerite correccion deberan ser anotadas con claridad por el

0 los miembros del jurado, previa conformidad firmada por los jurados.

CAPITULO VIII
DE LA CALIFICACION

Para la evaluacidn el jurado toma en cuenta los siguientes criterios:

a. Presentacion de forma del trabajo de investigacion 20%
b. Dominio del tema 30%
c. Capacidad de sintesis en la exposicion 20%
d. Desenvolvimiento en la absolucion de las preguntas del jurado 30%
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Art. 33°

Art. 34°

Art. 35°

Art. 36°

Art. 37°

Concluidas la exposicion y sustentacion oral del trabajo de investigacion vy
considerando lo previsto por el articulo 143°, el jurado evalGa y califica
individualmente y en votacién secreta. Pronunciandose primero por la aprobacion o

desaprobacion. Luego califica con nota vigesimal en la forma siguiente:

1 a 13 puntos Desaprobado

14 a 15 puntos Aprobado

16 a 17 puntos Aprobado con distincion
18 a 20 puntos Aprobado con excelencia.

La calificacion final corresponde al promedio aritmético de las calificaciones
individuales de los integrantes del jurado. EI medio punto se considera a favor del
evaluado. Si alguna calificacién difiere en tres 0 mas puntos, el jurado la descarta y

vuelve a determinar un nuevo promedio aritmético.

No se admite calificacion sujeta a levantar observaciones o cuestiones establecidas en

el acto de sustentacion.

El secretario da a conocer en forma publica la calificacion final en caso de
aprobacién y hace constar en el acta respectiva tal hecho. De lo contrario, el jurado

se limitara a abandonar el recinto sin exponer ninguna razon.

Obligatoriamente el acta se suscribe por los jurados, el secretario y el postulante

aprobado.

CAPITULO - IX
DE LA ENTREGA DEL DIPLOMA

Si el informe de la comisién dictaminadora fuera favorable, la Facultad declarara
apto al postulante para recibir el diploma que lo acredite en el Grado Académico

de Bachiller en Ingenieria Agroindustrial.

Cumplida la orden del art. 10° del presente reglamento, el Decano remite el

expediente al Consejo Universitario solicitando la emision del Diploma respectivo.

El Diploma es registrado y emitido conforme las normas de Registro establecidas

por la Superintendencia Nacional de Educacion Superior Universitaria, SUNEDU.
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7.3 Titulo Profesional

REGLAMENTO PARA OPTAR AL TITULO PROFESIONAL DE INGENIERIA

Art. 1°.-

Art. 2°.-

Art. 3°. -

Art. 4°, -

Art. 5°. -

Art. 6°. -

AGROINDUSTRIAL
CAPITULO I
DISPOSICIONES GENERALES

De acuerdo al articulo 44 de la Ley Universitaria N°30220 y articulo 116 del
Estatuto Universitario de la UNSAAC, otorgan los grados académicos de Bachiller,
Maestro, Doctor y los titulos profesionales que correspondan, a nombre de la

Nacion.

Los diplomas conferidos seran firmados por el Rector y el secretario general de la

Universidad.

El titulo profesional de Ingeniero Agroindustrial s6lo se puede obtener en la
UNSAAC en la cual se haya obtenido el grado de Bachiller en Ingenieria
Agroindustrial en la UNSAAC.

El Titulo Profesional acredita un estatus o calidad de estar habilitado
certificadamente por la UNSAAC para el ejercicio de una profesion determinada,
una vez que haya sido registrado para tal efecto por el Colegio de Ingenieros del

Perd.

CAPITULO I
DE LOS REQUISITOS

Para optar al Titulo Profesional de Ingenieria Agroindustrial se requiere requisitos

sustanciales:

Requiere del Grado de Bachiller de Ingeniero Agroindustrial de la UNSAAC.
Aprobacion de una tesis o trabajo de suficiencia profesional. (numeral 45.2 del
art. 45° de la ley universitaria 30220 e inciso b. del art. 118° del Estatuto de la
UNSAAC).

Para lograr el titulo profesional por tesis, el bachiller debe organizar un expediente

que contenga requisitos formales:

Solicitud dirigida al Rector.
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Copia simple del diploma de Bachiller conferido por la UNSAAC.
Declaracion Jurada de no tener Antecedentes Penales ni Judiciales.

Recibo por derechos de Titulo profesional Sustentacion de Tesis.

o~ N

2 fotografias tamafio pasaporte.

Art. 7°. - Para lograr el titulo profesional por Modalidad de Servicios a Nivel Profesional, el

bachiller debe organizar un expediente que contenga:

Solicitud al Rector.
Copia simple del diploma de Bachiller conferido por la UNSAAC.
Copia simple del Documento Nacional de Identidad vigente.

Informe técnico de labor realizada en la especialidad dos ejemplares.

A e A

Acreditar tres afios consecutivos de experiencia en labores de la
especialidad de Ingenieria Agroindustrial después de ser egresado.

6. Copia de boletas de pago de remuneraciones.

7.  Declaracion Jurada de no tener antecedente penal ni judiciales.

8.  Recibo de pago por derechos de Titulo Modalidad Suficiencia de Servicio a

Nivel Profesional.

9. 2 fotografias tamafio pasaporte.
10.  Certificado de trabajo otorgado por los representantes legales de las
instituciones publicas y/o privadas.

11.  Certificado de pagos.

CAPITULO 11
DEL TRAMITE

Art. 8°.- El expediente formado por la solicitud y documentos indicados en el art. 6° y/o 7°
con el proveido del Decano de la Facultad sera enviado a la Comision Permanente

de Calificacion de Expediente de Grados y Titulos para su correspondiente revision.

Art. 9°.- Si el informe de la comision fuera favorable el Director de la Escuela Profesional
que corresponda emite informe dando cuenta del cumplimiento o no de los
requisitos sustanciales y formales exigidos, dentro del plazo de tres (3) dias,

improrrogables y bajo responsabilidad.

Con el informe favorable, el Decano dentro los tres (3) dias siguientes emite

resolucion declarando apto al bachiller para optar a titulo profesional.
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Art. 10°

Art. 11°

Art. 12°.-

Art. 13°

Art. 14°. -

Art. 15°

En caso de que el informe fuera desfavorable, la secretaria del Decanato devolvera
el expediente al interesado con las anotaciones respectivas para que sean
subsanados los documentos observados. Hecho se restituira a la comision para una

segunda apreciacion.

Si en el examen de los documentos presentados, se descubriese falsificacion y/o
adulteraciones de los mismos el postulante quedara automaticamente inhabilitado
para optar el titulo profesional la resolucion respectiva sera expedida por el

Rectorado de la institucion.

CAPITULO IV
DEL PLAN DE TESIS

La tesis es el trabajo de investigacion desarrollado, dentro de las distintas areas del
conocimiento de la Escuela Profesional donde el bachiller curso estudios de
formacion profesional. Debe tener la calidad de investigacion que constituya aporte
al desarrollo local, regional o nacional, segun la naturaleza de la ciencia o disciplina
de que se trate. El trabajo de Tesis abordara, a su eleccion, un tema de acuerdo a las
lineas de investigacion definidas para cada Escuela Profesional de ingenieria
Agroindustrial, cuya naturaleza de estudio sea cualitativa, cuantitativa o mixta,
puedes ser Investigacion cientifica, un estudio de Proyectos de Perfil, un Plan de
Negocios, Implementacion de un Sistema de Gestion de Calidad, un estudio de

Desarrollo Sostenible. Trabajo que debe ser sustentado en acto publico.

El trabajo de investigacion por tesis puede ser realizado individual o
colectivamente. En la tesis colectiva el nimero de participantes en ningln caso

puede ser superior a dos (2).

El Plan de Tesis puede ser presentado por estudiantes que estén cursando el noveno

semestre regular de estudios.

El plan estructurado para la tesis se presenta en la secretaria de la Escuela
profesional, en dos ejemplares y debe contar con el aval de uno o mas Docentes

directores de Tesis, lo que constituye aceptacion del asesoramiento.

El Director de la Unidad de Investigacion mediante memorando y dentro del plazo

de un (1) dia, nombra a dos docentes Principal o Asociado como revisor del Plan
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Art. 16°

Art. 17°

Art. 18°

Art. 19°

Art. 20°

Art. 21°

de Tesis para que emitan informe escrito en el plazo improrrogable de cinco (5)

dias, bajo responsabilidad, sobre la originalidad e interés del trabajo a desarrollar.

La Escuela Profesional dispondra un libro de registro de temas de tesis cuyas
anotaciones se haran por la Comision de Grados y Titulos del Departamento
Académico de Ingenieria Agroindustrial, después que se emita el informe
favorable. La inscripcion del plan de trabajo de tesis tendra vigencia de dos (02)

afios calendarios ampliable a solicitud del interesado.

El plan de trabajo de tesis, puede ser modificado por el interesado por causas
justificadas, con conocimiento del asesor, en cuyo caso se cumplira la norma del

art. 15° del presente reglamento.

La tesis deberan ser trabajos originales, los planteamientos propuestos son de

exclusiva responsabilidad del autor o autores.

La presentacion de los Trabajos de Tesis se realiza de acuerdo al Manual de

publicaciones de la American Psychological Association (APA).

La presentacion del Plan de Tesis debe contener:

Portada:
a) Investigacion cientifica cuantitativa: Anexo A-1
b) Investigacion cientifica cualitativa: Anexo A-2

c) Proyecto de Inversion de desarrollo productivo: ~ Anexo A-3

d) Plan de negocio de desarrollo productivo: Anexo A-4
Contenido:

a) Investigacion cientifica cuantitativa: Anexo B-1
b) Investigacion cientifica cualitativa: Anexo B-2

c) Proyecto de Inversion de desarrollo productivo:  Anexo B-3

d) Plan de negocio de desarrollo productivo: Anexo B-4

CAPITULO V
DE LOS DIRECTORES DE TESIS

El (los) Director (es) de Tesis sera responsable de dirigir al estudiante y/o bachiller
en la elaboracion adecuada del trabajo, asi como sugerir las modificaciones que sea
conveniente introducir en el plan de trabajo.
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Art. 22°

Art. 23°

Art. 24°

Art. 25°

Art. 26°

El Director de Tesis emitira un informe de aprobacion.

CAPITULO VI
PRESENTACION DE LA TESIS

Con copia de la resolucion que apto para titularse, el bachiller presenta, dos (2)
ejemplares anillados, el trabajo de tesis con el respectivo informe del o los docentes

directores de tesis.

La presentacion de la de tesis tendra el siguiente esquema:

Portada:
a) Investigacion cientifica cuantitativa: Anexo C-1
b) Investigacion cientifica cualitativa: Anexo C-2

c) Proyecto de Inversion de desarrollo productivo:  Anexo C-3

d) Plan de negocio de desarrollo productivo: Anexo C-4
Contenido:

a) Investigacion cientifica cuantitativa: Anexo D-1
b) Investigacion cientifica cualitativa: Anexo D-2

c) Proyecto de Inversion de desarrollo productivo:  Anexo D-3

d) Plan de negocio de desarrollo productivo: Anexo D-4

CAPITULO VII
DEL DICTAMEN

El dictamen es la opinién y juicio que se forma o emite el docente designado para
tal propdsito, sobre una tesis presentada. Su contenido se cifie a las cuestiones
propias de la especialidad y el objeto de la investigacion propuesta, cuidando la
originalidad y que estén cuidadosamente respetados los derechos de autor y la
fuente de juicios, conceptos y pareceres. De forma tal que el juicio de suficiencia

esté debidamente fundamentado.

En caso de impedimento segun lo previsto por el articulo 88° de la Ley del
Procedimiento Administrativo General, Ley N° 27444 o la Ley del Cédigo de Etica
de la Funcion Puablica, Ley N° 27815, comunicado dentro las veinticuatro horas de
notificado el docente dictaminador, el Decano inmediatamente nombra a otro

docente ordinario.
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Art. 27°

Art. 28

Art. 29°

Art. 30°

Art. 31°

Art. 32°

Art. 33°

Art. 34°

La nominacion como docente dictaminador constituye obligacion legal como parte
de la labor no lectiva y sélo se admite negativa para asumirla cuando el docente se

halle en las causales previstas por el articulo 26 del presente Reglamento.

El nombramiento de los docentes dictaminadores se realiza por resolucion emitida
por el Decano; debiendo tenerse en cuenta el temay las especialidades. La comision
dictaminadora de Tesis estara integrada por dos docentes nombrados de la

especialidad y/o a fines.

Los docentes dictaminadores emiten opinion individual, dentro del plazo
improrrogable de diez (10) dias, contado desde su notificacidon, bajo
responsabilidad. El dictamen en base al contenido del trabajo se pronuncia con

fundamento sobre la suficiencia o insuficiencia de la Tesis.

Si el informe expresa observaciones, se traslada al postulante para su absolucién
dentro del plazo no mayor a diez (10) dias. Levantadas las observaciones, el trabajo
es puesto a pronunciamiento definitivo del docente que plante6 observaciones para
su informe, dentro del plazo de diez (5) dias, sobre la suficiencia o insuficiencia de

la tesis.

Si en la tesis se incurrio en plagio u otros hechos graves el postulante quedara

automaticamente inhabilitado por 06 meses, para comenzar con un nuevo tramite.

Con el pronunciamiento favorable de los dictaminadores, el bachiller presentara
cinco (5) ejemplares en borrador los que seran presentados en la Escuela
Profesional, solicitando al Decano de la Facultad, sefiale lugar, fecha y hora para el

acto académico de exposicion y sustentacion de la tesis.

CAPITULO VIl
DEL JURADO

El Decano de la Facultad emite resolucion nombrando jurado y fijando lugar, fecha

y hora para el acto académico de exposicion oral y sustentacion de la tesis.

El jurado esta conformado cinco (5) miembros: EI Decano, quién lo preside, y
cuatro (4) docentes, de los cuales dos (2) son los dictaminadores y los otros dos (2)

como replicantes. En ningun caso los Directores de Tesis podran participar como
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Art. 35°

Art. 36°

Art. 37°

Art. 38°

Art. 39°

Art. 40°

Art. 41°

miembros del jurado. El impedimento se regula conforme a lo dispuesto del articulo

26° del presente Reglamento.

Excepcionalmente el Decano puede delegar la presidencia de jurado al profesor de

mayor categoria y antigtiedad. También en forma excepcional.

El nombramiento del jurado es irrenunciable, salvo razones de fuerza mayor

debidamente comprobados, en caso de parentesco inhibicion sera obligatoria.

Expedida la resolucién los integrantes del jurado recibiran el ejemplar de la tesis,

por lo menos con ocho (8) dias de anticipacion.

Conocida la designacién del jurado, el postulante podra ejercer el derecho de
recusacion por causales debidamente justificada hasta a uno de los miembros del

jurado.

La recusacion sera presentada por escrito dentro del segundo dia de conocida la

resolucion.

En caso de impedimento de uno de los miembros del jurado, el Decano queda
facultado para designar al sustituto, que debera reunir las mismas condiciones del

jurado titular.

CAPITULO IX
RECEPCION DE LA EXPOSICION Y SUSTENTACION

En la fecha sefialada, el jurado recibe la exposicion y sustentacion de la tesis en acto

publico y consta de dos partes:

La exposicion debe ser oral, con una duracién no mayor de cuarenta y cinco
(45) minutos para el caso de tesis individual y no mayor a noventa (90) en caso
de tesis colectiva. Eventualmente puede ser utilizadas Tecnologias de la
Informacion y Comunicacion.

En la sustentacion, a invitacion del presidente, cada integrante del jurado
formula preguntas al postulante por tiempo no mayor a diez (10) minutos, las
mismas que deben ser absueltas. Iniciaran con el debate los replicantes para

concluir con los dictaminantes.
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Art. 42°

Art. 43°

Art. 44°

Art. 45°

Art. 46°

Art. 47°

En ningun caso puede llevarse el acto académico en ausencia de uno de los
integrantes del jurado. La inasistencia da lugar al descuento de un (1) dia de
remuneracion y otros ingresos. En una primera oportunidad da lugar a sancion de
llamada de atencion. Una segunda, conlleva a la suspension no remunerada de cinco

(5) dias. El reiterante es sancionado con cese temporal y finalmente con destitucion.
La tolerancia de espera es de quince (15) minutos.

El postulante que por cualquier circunstancia no concurrieron al acto de
sustentacion de la tesis en el dia y hora sefialada, perdera su turno, debiendo solicitar

se le sefiale nueva fecha y hora, previa justificacion de su inconcurrencia.

Para el acto de sustentacion oral y sustentacion de la tesis los miembros del jurado

deberan concurrir portando la insignia correspondiente.

Las observaciones que amerite correccion deberan ser anotadas con claridad por el
o0 los miembros del jurado, en lo respectivo finales, previa conformidad firmada por

los jurados que hicieron las observaciones en la hoja o el acta de sustentacion.

CAPITULO X
DE LA CALIFICACION

Para la evaluacion el jurado toma en cuenta los siguientes criterios:

a) Presentacion de forma del trabajo de investigacion 20%
b) Dominio del tema 30%
c) Capacidad de sintesis en la exposicion 20%

d) Desenvolvimiento en la absolucion de las preguntas del jurado  30%

Concluidas la exposicion y sustentacion oral del trabajo de tesis y considerando lo
previsto por el articulo 46°, el jurado evalta y califica individualmente y en votacion
secreta. Pronunciandose primero por la aprobacion o desaprobacién. Luego califica con

nota vigesimal en la forma siguiente:

» 1al3puntos Desaprobado

» 14 a 15 puntos Aprobado

» 16 a17 puntos Aprobado con distincion
» 18 a 20 puntos Aprobado con excelencia
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Art. 48°

Art. 49°

Art. 50°

Art. 51°.

Art. 52°

Art. 53°

La calificacion final corresponde al promedio aritmético de las calificaciones
individuales de los integrantes del jurado. EI medio punto se considera a favor del
evaluado. Si alguna calificacion difiere en tres o mas puntos, el jurado la descarta y

vuelve a determinar un nuevo promedio aritmético.

No se admite calificacion sujeta a levantar observaciones o cuestiones establecidas

en el acto de sustentacion.

En caso de desaprobacion en la exposicion y sustentacion de la tesis, el aspirante
puede solicitar nueva fecha después de transcurridos treinta (30) dias. Una segunda

desaprobacion puede dar lugar a nueva solicitud no antes de seis (6) meses.

Quien haga de secretario del jurado da a conocer en forma publica la calificacion
final en caso de aprobacion y hace constar en el acta respectiva tal hecho. De lo
contrario, el jurado se limitara a abandonar el recinto sin exponer ninguna razon.
Obligatoriamente el acta se suscribe por los jurados, el secretario y el postulante
aprobado. Si en la calificacion una de las notas tuviera una diferencia al promedio
de las demas en tres 0 mas puntos, el presidente del jurado anulara dicha nota y

mantendra el promedio de las demas que no tengan esta diferencia.

En caso de desaprobacion en la exposicion y sustentacion de la tesis, el aspirante
puede solicitar nueva fecha después de transcurridos treinta (30) dias. Una segunda

desaprobacion puede dar lugar a nueva solicitud no antes de seis (6) meses.

CAPITULO XI
DIFUSION Y PUBLICACION DE TESIS

La presentacién de los trabajos de tesis se realiza de acuerdo al Manual de
publicaciones de la American Psychological Association (APA). La tesis en
formato digital, formaran parte del repositorio institucional, quienes garantizan
garantizaran la conservacion de estos archivos digitales, con la finalidad de

incrementar la visibilidad de sus contenidos.

En el caso que la tesis por su contenido pueda dar lugar a patentes, el o los tesistas
(s) y director (es) de tesis solicitara al Vice Rectorado de Investigacion la dispensa

de la publicacion y procedera a tramitar la patente. Si en un plazo de un afio no se
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Art. 54°

Art. 55°

Art. 56°

Art. 57°

Art. 58°

Art. 59°

Art. 60°

demuestra avances en la gestion de la patente, la Universidad se reserva el derecho

de publicacion.

Al entregar la version final de la tesis, el autor o autores deben completar y firmar
el formato de autorizacién para publicacién de tesis electronicas. La recepcién de

esta version final es requisito para la entrega del titulo correspondiente.

La difusion y publicacion de las tesis conducentes a la obtencion de grados y titulos
estara en concordancia al reglamento del Registro Nacional de Trabajos de

Investigacion y Proyectos (RENATI), y la Directiva correspondiente.

CAPITULO XIlI
TITULACION POR TRABAJO DE SUFICIENCIA PROFESIONAL

El trabajo de suficiencia profesional consiste en la presentacion escrita y
sustentacion oral de un documento que refleje los aprendizajes logrados por el
Bachiller en el pregrado conteniendo un analisis 0 una propuesta de mejora o
innovacion. En los casos en que se opte por un titulo con mencion de especialidad,
el examen incluira una segunda etapa, en la que se evaluaré el nivel de conocimiento

disciplinar correspondiente a la especialidad solicitada.

La elaboracion del documento escrito sobre el tema elegido, consiste en la
exposicién analitica y critica a partir de una toma de conciencia de los aprendizajes
y la seleccion de uno o més aspectos tematicos abordados en el marco del tema

elegido y que han resultado relevantes a su experiencia educativa.

El examen incluye la elaboracién del documento escrito como la posterior
presentacion oral del mismo; sin embargo, en el caso que el documento escrito no
cumpla los criterios de evaluacion generales y especificos sera desaprobado y no se

pasara a la presentacion oral.

Adicionalmente, el examen de suficiencia consiste, también, en la evaluacion del
contenido de las materias de formacion profesional previamente determinadas por

la Escuela Profesional. Se caracteriza por ser oral y en acto publico.

Declarado el Bachiller apto, segtn lo previsto por el articulo 5° y Art. 7 presenta

solicitud para optar a titulo profesional mediante la modalidad de sustentacién de
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Art. 61°

Art. 62°

Art. 63°

Art. 64°

Art. 65°

1.
2.

un trabajo de examen de suficiencia, y el nombramiento de jurado y fecha para la

presentacion del examen.

Recibida la peticion, el Decano por resolucion fija dia, lugar y hora para el sorteo
de temas, nombramiento de jurados y el lugar, dia y hora para el examen de

suficiencia.

El sorteo de temas y para nombramiento de jurados lo establece el reglamento
propio de la Escuela Profesional. A falta de éste, el sorteo se realiza en acto publico

y segun el temario pertinente.

El trabajo presentado es entregado a cada jurado tres (8) dias antes como minimo

de la fecha prevista para el acto académico.

En la fecha y hora fijadas se cumple el examen de suficiencia ante el jurado

examinador nombrado.

El examen de suficiencia es oral, de una duracion no menor de dos horas. Consiste
en la sustentacion del Trabajo presentado en relacion a los temas sorteados con

referencia al trabajo mismo.

Concluia la sustentacion y presentacion del examen, el jurado en pleno procede a
la evaluacion, segun lo previsto en el reglamento. Los resultados se comunican

segun lo establecido por el articulo 46°.

En caso de desaprobacion, el aspirante puede solicitar un nuevo examen luego de

transcurridos treinta (30) dias.

CAPITULO XIl1
DE LA COLACION Y JURAMENTACION

El acto de colacién de titulo comprendera de dos partes:

La colaciony

La juramentacion.

El acto de colacion del titulo estard presidido por el Decano de la Escuela

Profesional de la Universidad y miembros del Jurado.
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Art. 66° El acto de titulacion y juramentacion o promesa de honor de quien resulte aprobado
es optativo. Se realiza en acto publico presidido por el Decano en representacion

del Rector y asistencia de docentes.
El Decano invita al Bachiller y hace prestar juramento con la siguiente formula:

“Sefior (...) ;Jura usted por Dios, la Nacion Peruana y la Universidad Nacional de San Antonio
Abad del Cusco, ¢ejercer con honor y lealtad la profesion de Ingeniero Agroindustrial que por este

titulo se le confiere y reconoce?”

El nuevo profesional responde con un nitido “Si juro”. Estan prohibidos cualquier tipo de

afiadidos. La omision invalida el acto.

Si el postulante expresa con antelacion y por escrito su conviccion de no creyente, realizara el

juramento por su honor. Caso en que la férmula se adecuara a tal circunstancia.

7.4 Practicas Preprofesionales

REGLAMENTO DE PRACTICAS PRE-PROFESIONALES
CAPITULO I: DISPOSICIONES GENERALES

1 OBJETIVO

Este Reglamento tiene como objetivo establecer las normas y procedimientos para que los
estudiantes de pregrado de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial realicen Practicas
Preprofesionales, asegurando asi un fortalecimiento académico de calidad, eficiencia, eficacia y

liderazgo que les sea til en su futuro profesional.
2 ALCANCE

Este Reglamento aplica a todos los estudiantes de pregrado de la Escuela Profesional de Ingenieria

Agroindustrial que hayan completado més de 180 créditos.
3 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

e Ley Universitaria N° 30220,

e LeyN°28518

e Decreto Supremo N° 007-2005-TR.

e Estatuto Universitario Art. 86, 88, 100. 217y 237

e Reglamento Académico Art 112
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DEFINICIONES

e Plan de Estudios: Documento académico, producto de analisis filosofico, econdmicoy
social, que contiene criterios, métodos, procesos e instrumentos estructurados para el
desarrollo de un programa de estudios. Es el documento que recoge la secuencia
formativa, medios, objetivos académicos de un programa de estudio.

e Crédito Académico: Unidad de medida del tiempo formativo exigido a los estudiantes,
para lograr aprendizajes tedricos y practicos.

e Comisién: Conjunto de personas elegidas por una autoridad competente que se retinen
para ejercer determinadas actividades en asuntos especificos de interés institucional.

e Competencias: Capacidad de actuar de manera eficaz en una situacion especifica.
Capacidad que se apoya en conocimientos, pero no se reduce a ellos. También es un
Saber hacer, es un conjunto de capacidades complejas, que permiten a las personas
actuar con eficiencia en los distintos ambitos de su vida cotidiana y resolver alli
situaciones problematicas reales, utilizando recursos propios y del entorno.

e EPIA: Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial
RESPONSABILIDADES

Todos los alumnos de pregrado de la EPIA deben cumplir con lo estipulado en el presente
Reglamento para el fortalecimiento de sus conocimientos practicos, cientificos y

tecnoldgicos.
Ademas, se asignan responsabilidades especificas para algunos miembros de la EPIA:

a) Consejo de Facultad de la EPIA:

e Aprobar el Reglamento de Practicas Preprofesionales.

e Apoyar en la difusion del presente Reglamento.

e Asegurar el apoyo necesario para su eficiente implementacion.
b) Decano:

e Responsable de la revision del presente Reglamento.

e Difunde del presente Reglamento.

e Velar por el cumplimiento del presente Reglamento.
c) Comisidn de Practicas Preprofesionales

e Planificacion de las Practicas Pre-profesionales.

e Evaluacion de informes de practicas.
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Articulo 1.-

Articulo 2.-

Articulo 3.-

Articulo 4.-

Elaboracion del presente Reglamento.

Hacer seguimiento, difusién y verificacion del cumplimiento del presente
Reglamento.

Sugerir cambios y/o modificaciones del presente Reglamento cuando se requiera.
Director de la Unidad de Calidad y Acreditacion

Apoyar en la difusion del presente reglamento y hacer seguimiento en su Unidad

generando retroalimentacion para futuros planes de mejora.

CAPITULO II: DE LAS PRACTICAS PREPROFESIONALES

Las Practicas Preprofesionales forman parte del Plan de Estudio de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial; por tanto, tienen caracter obligatorio para

todos los alumnos de la EPIA.

Se definen como Préacticas Pre Profesionales (PPP) a las actividades, remuneradas
0 no, realizadas por los estudiantes de la EPIA en empresas vinculadas a su

profesion.
Los objetivos de las PPP son:

Contribuir a la formacion integral de los estudiantes, permitiendoles la aplicacion
de los conocimientos tedricos y practicos adquiridos para resolver situaciones y
problemas concretos de la realidad profesional, bajo la guia y supervision de un
profesional con experiencia.

Permitir a los estudiantes definir areas de su interés en el campo de su futuro
quehacer profesional.

Mantener la presencia de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial

(EPIA) en las areas y actividades de su competencia a nivel nacional.

CAPITULO Il11: DE LA ORGANIZACION

Las PPP seran coordinadas por la Comision de Practicas Pre Profesionales
Obligatorias, esta integrada por tres profesores de la Especialidad de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial. Los profesores que integran la CPPP son
nominados a propuesta del director de la Escuela Profesional y ratificados por el

Consejo de Facultad.
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Articulo 5.-

Articulo 6.-

Articulo 7.-

Articulo 8.-

Articulo 9.-

Articulo 10.-

Articulo 11.-

La CPPP tiene una vigencia de dos (2) afios. En caso de vacancia por: comision de
servicios, enfermedad por un periodo mayor a 3 meses y licencia sin goce de haber,
el director de la Escuela Profesional propone al reemplazante, el cual debe ser

aprobado por el Consejo de Facultad.
Son funciones de la CPPP las siguientes:

Proponer a la Facultad Convenios o Carta de acuerdo para la realizacion de las
practicas.

Revisar y aprobar los informes de préacticas pre profesionales.

Emitir informe de suficiencia a la direccion de la EPIA sobre la suficiencia del

informe de las practicas pre profesionales.

CAPITULO IV: DE LOS REQUISITOS

Podran realizar las practicas PPP los estudiantes de la EPIA que hayan cursado

como minimo 180 créditos académicos.

En caso de que las practicas sean gestionadas por la Comision de Practicas
Preprofesionales o cualquier miembro de la EPIA por medio de la Comision, los

alumnos seran seleccionados tomando en cuenta la prioridad académica.
Para realizar la practica, los alumnos deben:

a) Identificar el ambito de la realizacion y proponer su aprobacion a la Comision
de Practicas Pre-profesionales.

b) Acreditar que cuentan con un Seguro de Accidentes vigente.

c) Presentar un certificado médico que demuestre que esta apto para realizar la
PPP.

d) Presentar solicitud ante la direccion de la Escuela Profesional

Los alumnos deben informar a la EPIA el lugar, fecha de inicio, entidad y probable

fecha de término de la practica, la cual debe ser registrada en un archivo de la EPIA

Los alumnos deberan identificar que el tema de su practica se encuentre enmarcado
en las lineas de accion y objetivos educacionales de la Escuela Profesional de

Ingenieria Agroindustrial.

CAPITULO V: DE LOS PROCEDIMIENTOS
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Articulo 12.- EIl ambito de las PPP puede ser a nivel local, regional, nacional o internacional.

Articulo 13.- Las practicas pre profesionales tienen una duracion minima de 03 meses.

Articulo 14.- El alumno puede acceder a un centro de préacticas (institucion o empresa) a través

de las siguientes modalidades:

a) Por gestion de la CPPP o convenios establecidos por la Escuela Facultad o

Universidad.

b) Por gestion del propio alumno, o de algun otro docente de la Escuela, Facultad,

canalizado a través de la CPPP.

Articulo 15.- Las PPP podran realizarse en 2 periodos que en conjunto no sean menores a tres

(03) meses. Pueden realizarse dentro de una misma empresa o en dos empresas

diferentes.

Articulo 16.- Los estudiantes que trabajen en una entidad publica o privada, realizando labores

propias de su carrera, podran convalidar dicho trabajo como practicas siguiendo el

procedimiento establecido.

Articulo 17.- El procedimiento para efectuar las PPP es el siguiente:

a)

b)

d)

Cumplidos los requisitos (Capitulo V), el alumno llenard la FICHA DE
PRESENTACION. Estas fichas seran publicadas en la Pagina Web de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial

El alumno que consiguid practicas por su cuenta o las asignadas por la EPIA
debera llenar la FICHA PARA LA SOLICITUD DE AUTORIZACION PARA
LA REALIZACION DE PRACTICAS PREPROFESIONALES y derivar estos
formatos a la CPPP para su Visto Bueno y serd devuelto Al director de Escuela
para que el director de la firma de aprobacién. Este formato estara adjunto en la
presentacion de practicas.

El alumno entregara a la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial una
CARTA DE COMPROMISO DE BUEN COMPORTAMIENTO
INSTITUCIONAL Y PERSONAL. El alumno solicitara la Carta de Presentacion
para la empresa o institucion en la que fue aceptado como practicante.

El alumno presentara en la institucién donde realice las practicas preprofesionales
la FICHA DE INSCRIPCION Y DESARROLLO DE PRACTICAS, el jefe
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inmediato debe sellarlo y el alumno guardarlo para adjuntarlo en el expediente de

practicas preprofesionales.

e) Al finalizar el periodo de practicas preprofesionales, el alumno le presentar al

Articulo 18.-

a)

Articulo 19.-

Articulo 20.-

responsable directo de la institucion que aceptd al practicante la FICHA
DEEVALUACION DE LA EMPRESA QUE OTORGA PRACTICAS
PREPROFESIONALES para que la llene y ser entregada al alumno junto con su
Constancia de Practicas preprofesionales. Las fichas estaran a disposicién de los

alumnos en secretaria de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial.

CAPITULO VI: DE LA EVALUACION

Al finalizar el periodo de practicas, el alumno sera evaluado por la CPPP. La
evaluacion de las PPP para el otorgamiento de crédito académico, se hara teniendo

en cuenta lo siguiente:
Presentacion del expediente de PPP.

El Expediente de PPP sera presentado a la Direccion de la Escuela Profesional de
Ingenieria Agroindustrial, quien lo derivara para su atencién a la Comision de
Practicas Pre Profesionales de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial

Forma parte del expediente:

a) Solicitud de evaluacion de Practica Preprofesional.

b) Ficha de inscripcion y desarrollo de précticas.

c) Carta de compromiso de buen comportamiento.

d) Ficha de Evaluacion por la empresa que otorga practicas preprofesionales.
debidamente Ilenado.

e) Originaly copiadel Certificado de Practicas, el original sera devuelto al alumno
en el momento de la exposicién.

f) Informe de las labores realizadas por el alumno en su centro de practicas, el cual
debera ser elaborado de acuerdo al FORMATO.

El alumno presentara los documentos mencionados dentro del periodo maximo de

60 dias de haber concluido sus practicas pre profesionales.
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Articulo 21.- La evaluacion de la préactica preprofesional de cada alumno por parte de la CPPP
serd de acuerdo al Formato de, EVALUACION DEL DESEMPENO DEL
ESTUDIANTE EN LAS PRACTICAS POR LA CPPP, determinara un calificativo

que podra ser: aprobado o desaprobado, y comprendera:

Ficha de Evaluacion de la Institucién 50%

Informe del practicante 50%

Articulo 22.- Una vez aprobada la practica, la CPPP emitird mediante Acta la recomendacion

para que se otorgue el crédito académico respectivo.

Articulo 23.- Las PPP seran anuladas en caso de abandono, asi como quebrantamiento de la Carta
de Compromiso de buen comportamiento institucional y personal. Posteriormente
se remitira un informe respectivo al Consejo de Facultad quien tomar las medidas

disciplinarias correspondientes.

CAPITULO VII: DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS Y FINALES

Articulo 24.- Cualquier aspecto excepcional no contemplado en el presente Reglamento, sera
resuelto por la Comision de Précticas Pre Profesionales Obligatorias, dando cuenta

al Consejo de Facultad.

Articulo 25.- Las préacticas preprofesionales realizadas en entidades publicas se rigen bajo el
Decreto Legislativo N° 1401: Régimen especial que regula las modalidades

formativas de servicios en el sector publico y disposiciones complementarias.

Articulo 26.- Este Reglamento entrara en vigencia a partir de la fecha de su aprobacién mediante

Resolucién del Consejo de Facultad.

7.5 Tutoria Universitaria

REGLAMENTO DE TUTORIA ACADEMICA EN LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE
SAN ANTONIO ABAD DEL CUSCO

CAPITULO |
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Art. 1°

Art. 2°

Art. 3°

Art. 4°

Art. 5°

NORMAS GENERALES

Naturaleza y alcance del reglamento.

El presente reglamento regula la actividad tutorial académica en la Universidad
Nacional de San Antonio Abad del Cusco (UNSAAC) que se brinda a los
estudiantes universitarios. Comprende a autoridades, funcionarios académicos,

profesores, estudiantes y personal administrativo de apoyo.
Base Legal

e Ley Universitaria 30220, Art. 87.5
e Estatuto de la UNSAAC, Art. 195.5

Definicion de tutoria.

La Tutoria Académica es un proceso permanente de acompafiamiento durante la
formacion de los estudiantes, que se concreta mediante la atencion personalizada o
grupal que se les brinde, por parte de docentes, buscando orientarlos y
proporcionarle seguimiento a su trayectoria académica, en los aspectos
psicosociales, cognitivos y afectivos del aprendizaje, para fortalecer su formacion

integral y asegurar su permanencia y culminacion de la carrera.
Fines de la tutoria

La tutoria del estudiante tiene como finalidad primordial, constituirse como un
medio para hacer auténticos los fines que a su vez le estan sefialados por la Ley
Universitaria. Por lo mismo, se centra en cuidar que la ensefianza- aprendizaje,
profesionalizacion e investigacion cientifica se realicen en el pregrado, en un marco
de excelencia integral y sostenible a lo largo de la formacion profesional que se
ofrece, mediante un seguimiento permanente basado en los principios de inclusion

social y de respeto al Estado Constitucional de Derecho.

Se constituye, ademas, como una actividad de responsabilidad social de la
UNSAAC con sus estudiantes y se reconoce como carga académica no lectiva.

Siendo obligatorio asignar un tutor al estudiante con matricula condicionada.

Obijetivos primordiales de la actividad tutorial
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La actividad tutorial academica en la UNSAAC tiene como objetivos primordiales

los siguientes:

a)

b)

f)

9)

h)

)

k)

Implementar un sistema de tutoria que integra la actividad académica de
formacién con calidad educativa.

Mejorar permanentemente la calidad educativa en la formacion profesional y
como soporte de la actividad académica que cumple el estudiante en cada
semestre lectivo.

Proporcionar a los estudiantes o tutorados un apoyo académico integral de
acuerdo a sus necesidades, intereses, aptitudes y al desarrollo de sus actitudes.
Favorecer en los tutorados la reflexion sobre su desarrollo personal y las
exigencias sociales que condicionen sus metas y planteen las necesidades para
su futuro personal.

Integrar los beneficios de la actividad tutorial como un componente esencial en
la formacion académica del futuro profesional, haciendo de la tutoria un proceso
continuo.

Proporcionar apoyo oportuno al estudiante tutorado en los &mbitos de estudios,
sociales y culturales.

Contribuir a elevar el aprovechamiento académico del tutorado, creando un
ambiente que propicie la adopcion de valores, actitudes y habitos positivos.
Promover el desarrollo de las habilidades intelectuales en el tutorado, mediante
la utilizaciébn de estrategias de lectura, memoria, atencion y estudio
personalizado.

Contribuir a abatir la desercion, a traves del incremento del aprovechamiento
académico de los tutorados, lo que incrementara la eficiencia terminal en la
Institucion.

Establecer un clima de confianza, basado en el conocimiento de los distintos
aspectos que influyen directamente en el desempefio académico de los
tutorados.

Desarrollar la capacidad del tutorado, para asumir responsabilidades en el
ambito de su formacion profesional.

Mejorar la actitud del estudiante hacia sus capacidades de aprendizaje, mediante
el fortalecimiento de los procesos que favorezcan su integracion y compromiso

con el proceso educativo.
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Art. 6°

Art. 7°

m) Apoyar el desarrollo de una metodologia de estudio y de trabajo apropiada a las

exigencias de su carrera, estimulando la formacidn de habitos y de actitudes de
disciplina y rigor intelectual.

Fomentar el auto aprendizaje con el fin de mejorar su desempefio en el proceso
educativo.

Derivar al tutorado a instancias especializadas, cuando su rendimiento se vea
afectado por causas no académicas, como dificultades para el aprendizaje,

problemas en sus relaciones personales, o la presencia de alguna discapacidad.

Sujetos del proceso. Son sujetos del proceso tutorial en la UNSAAC:

Tutor: Es el docente universitario con régimen de tiempo completo o dedicacion
exclusiva, acreditado con el fin de promover la formacion integral a sus
tutorados en los campos del conocimiento, habilidades, y valores éticos.

Tutorado: El estudiante universitario.

Caracter de la tutoria

La tutoria consiste en el trabajo extra clase que efectla el docente con el estudiante;

especialmente cuando presente dificultades en el proceso pedagogico y en general

los estudiantes universitarios para potenciar los conocimientos adquiridos. Se

realiza durante todo el periodo de profesionalizacion, esto es, desde el ingreso hasta

la culminacion de los estudios de pregrado.

La tutoria se efectua de manera personalizada, debiendo organizarse los horarios en

los que cada estudiante deba presentarse ante su docente tutor.

Para el cumplimiento de la actividad tutorial se tendrd en cuenta que la misma se

cumple en tres dimensiones: académica, personal y profesional. Siendo meta la

ampliacién del desarrollo del estudiante:

a)

Dimension académica:

e Conocer las exigencias de las diversas opciones académicas.
e Aprender habilidades de estudio eficaces.

e Fomentar habilidades de pensamiento critico.

e ldentificar los estilos de aprendizaje individuales.

e Promover habilidades de toma de decisiones.
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Art. 8°

Art. 9°

b) Dimension personal:

Fomentar el conocimiento y aceptacion de si mismo.
Desarrollar el sentido de la responsabilidad personal.
Promover habilidades interpersonales y de comunicacion eficaces.
Promover el trabajo en grupo, el reconocimiento de discrepancias.

Fomentar la comprension y el respeto hacia los demas.

c) Dimension profesional:

Conocer las caracteristicas, intereses, aptitudes y habilidades propias.
Fomentar el conocimiento y el respeto por la diversidad del mundo del
trabajo.

Comprender la relacién entre rendimiento académico y elecciones de futuro.
Desarrollar una actitud positiva hacia el mundo del trabajo.

Examinar la influencia de los cambios en el mundo del trabajo.

CAPITULO 11

ESTRUCTURA TUTORIAL

Organizacion por unidad académica.

Cada Escuela Profesional de pregrado organiza el sistema tutorial de sus

estudiantes, incluido los de Estudios Generales, en base a la siguiente estructura:

a) Comité Tutorial de Escuela: Integrado por el Decano, el Director de Escuela

Profesional y un docente elegido por Consejo de Facultad; en su defecto,

nominado por el Decano a propuesta del Departamento Académico respectivo.

b) Los tutores: Conjunto de docentes que conforman la plana docente de la Escuela

Profesional y adscritos a un departamento académico de la Facultad a la que

pertenece la Escuela Profesional.

Funciones del Comité Tutorial

El Comité Tutorial de la Escuela Profesional tiene a su cargo el adecuado,

permanente y eficaz funcionamiento de la actividad tutorial en la Escuela

Profesional. Organiza la actividad, propone tutores para los estudiantes, los mismos

que seran nombrados mediante resolucion de decanato y administra la informacion

tutorial evaluando las recomendaciones que puedan producirse para atender casos
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Art. 10°

Art. 11°

Art. 12°

individuales de estudiantes que requieran especial atencién por los servicios de
bienestar universitario. Cada comité aprueba una directiva de funcionamiento de la
actividad de tutoria segun la naturaleza de la Escuela Profesional. Realiza las

actividades que determina el reglamento.
El Director de Escuela Profesional articula el trabajo de los tutores con el Comité.
Actividad de los tutores

e Cada tutor debe elaborar un expediente del tutorado que incluya las siguientes
actividades:

e Realiza el diagndstico inicial del estudiante en base a su desempefio academico.

e Implementa estrategias de atencion tutorial.

e Verifica la mejora del rendimiento académico del estudiante en el periodo
inmediato posterior al inicio de las tutorias, hasta la finalizacion de sus estudios.

e Sistematiza los resultados semestrales alcanzados por el estudiante que deben
ser incluidos en el informe entregado por el tutor al Director de Escuela

Profesional.

Cuando el docente considere que el estudiante tiene necesidad de una atencion
especializada deriva a la Unidad de Bienestar Universitario de la Direccion de

Bienestar y Responsabilidad Social.

La UNSAAC proporciona el material necesario para la formacion del expediente.

Los expedientes estan a cargo de la Direccion de la Escuela Profesional.
Supervision

La actividad tutorial, sea de los tutores o de los comités tutoriales de la Escuela
Profesional, son objeto de supervision por el Vicerrectorado Académico, el que

solicita informes y emite directivas e indicaciones que considere necesarias.
CAPITULO III
EJECUCION Y FUNCIONAMIENTO DE LA TUTORIA
Periodicidad de las Tutorias

a) Latutoria se ejerce mediante entrevistas programadas, comentarios de trabajos

u otras actividades que puedan resultar de utilidad a los fines perseguidos. En
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todo caso, el profesor organiza su atencion tutorial a los estudiantes de manera
que se ajuste a la programacion docente y contribuya a alcanzar los objetivos
previstos con rigor y eficacia.

b) EI Comité Tutorial de la Escuela Profesional, determina la frecuencia minima
de las entrevistas con los estudiantes tutorados. Esta frecuencia debe tener en
cuenta también el interés, la iniciativa y la necesidad de los propios estudiantes,
que puede variar en funcién de las asignaturas que cursen.

c) En cada semestre resulta fundamental la realizacion de estos encuentros en tres
momentos clave: en primer lugar, al comienzo del curso académico; en
segundo, después de la primera evaluacion parcial segun el cronograma de
actividades académicas; y tercero, una semana antes de la finalizacion del
semestre.

d) Sin perjuicio de lo anterior, el tutor valorara la oportunidad de mantener con el
estudiante tutorado mas reuniones cada semestre. Por su parte, el estudiante

podra solicitarlas en funcién de sus necesidades especificas.

Art. 13° Funciones del Tutor Académico:

a)

b)

d)

Con caracter general, el Tutor Académico debe recibir toda la informacion necesaria de los
docentes que imparten asignaturas a sus estudiantes tutorados, para adoptar las medidas
adecuadas para el buen fin de sus actividades curriculares. Igualmente debera considerar
circunstancias especiales o particulares para tomar las medidas correctivas
correspondientes.

El tutor solicita informacién a los docentes, en cuanto fuere posible, acerca de aquellos
estudiantes que no asistan habitualmente a clase. Esta circunstancia le debe llevar a
contactar inmediatamente con ellos para conocer las razones de las ausencias y tratar de
poner los medios adecuados para que éstas no se produzcan en el futuro.

Comunicar al Comité Tutorial de la Escuela, a través del Director de la Escuela Profesional,
todos aquellos aspectos que considere relevantes sobre la formacion de los estudiantes, asi
como cualquier otra informacion que permita un mejor conocimiento de indicadores que
resulten contrarios al adecuado desarrollo de la carrera universitaria.

Informar al Comité Tutorial de la Escuela, 6rganos de gobierno universitario u otras
dependencias cuando asi se le requiera, sobre los estudiantes que se encuentran bajo su

responsabilidad.
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e) En el primer semestre académico de Estudios Generales, el Tutor Academico dedicara
especial atencion a facilitar la transicion y adaptacion de los estudiantes a su cargo a la
ensefianza universitaria.

f) El tutor académico asiste y orienta, individualmente, a los estudiantes en sus procesos de
aprendizaje. En particular, les orienta en la organizacion de su tiempo de trabajo y de
aprendizaje, en la adquisicién de una metodologia de estudio adecuada a la titulacion, les
transmite una informacion precisa sobre la estructura, programacion progresiva y los
objetivos de las ensefianzas en la Universidad, asi como de los itinerarios curriculares e
indicadores de calidad establecidos por la Universidad.

g) El tutor académico atiende, también, a las especificidades del estudiantado con
discapacidad y necesidades educativas especiales. Por su parte, en los Gltimos cursos del
pregrado, su actividad se debe centrar, sin menoscabo de lo anterior, en la preparacién de
su tutorado ante la futura salida a la vida profesional, todo ello en colaboracion con los
organos y servicios establecidos para tal efecto por la Universidad.

h) El tutor cuida el seguimiento de cada tutorado, haciendo constar el cumplimiento de las
visitas y reuniones, los problemas especificos que cada uno le plantee y cualquier otra
circunstancia que permita un seguimiento de los estudios de los estudiantes. La plataforma
informatica de apoyo para las tutorias recogera también una valoracion global a final de
curso.

i) En el caso de una circunstancia grave, de caracter personal o académica del estudiante, el
Tutor Académico, de acuerdo con el Comité Tutorial de la Escuela Profesional, informa a
los padres o representantes legales. Por tratarse de estudiantes universitarios, el Tutor
Académico s6lo recurrira a esta alternativa en casos excepcionales y procurando que sea
el propio estudiante quien tome la iniciativa.

j) De estimarlo conveniente, el tutor puede dirigir al estudiante a otros servicios de atencion

al estudiante de la Universidad.
Art. 14° Asignacion de Tutores:

Los estudiantes son asignados a sus correspondientes Tutores en el primer semestre

de sus estudios hasta la culminacion del plan curricular de la escuela profesional.

Corresponde a los 6rganos de gobierno universitario, Direcciones de Escuela
Profesional en cada Facultad, velar por el cumplimiento de las tutorias por la

docencia adscrita a los mismos.
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Art. 15°.-

Art. 16°

Para la asignacion tutorial a los profesores se tendré en cuenta:

e Cada docente tiene un nimero determinado de estudiantes a tutelar, en funcién
a su dedicacion a la Universidad y del conjunto de medios docentes existentes
en la Facultad o Escuela Profesional correspondiente.

e Elnumero de tutorados por cada profesor, en la medida de lo posible, no supera
los veinticinco (25) estudiantes. En el caso que, en algunos Centros, por el
numero de estudiantes existentes, no fuese posible alcanzar estas cifras, puede
aumentarse el nimero de estudiantes por Tutor Académico, o utilizarse a
docentes becarios u otros colaboradores de los departamentos para desarrollar
esta labor, siempre bajo la supervision de un profesor ordinario.

e Todos los estudiantes tienen asignado un Tutor Académico desde el inicio de
sus estudios. Cualquier estudiante puede solicitar, de forma razonada, al Comité
Tutorial de la Escuela el cambio de Tutor Académico, lo que se resolvera previa
audiencia de este ultimo por el Comité y en ultima instancia por el
Vicerrectorado Académico.

e El Tutor Académico puede solicitar los cambios en la tutoria de estudiantes al
Director de Escuela Profesional; quién, en atencién a las circunstancias que
concurran, solicita al Comité Tutorial correspondiente, resuelva sobre la

reasignacion de tutorias.
Deber de confidencialidad y proteccion de datos.

Los Tutores Académicos tienen deber de confidencialidad respecto de la
informacidn que reciban de los estudiantes, que no sea estrictamente necesaria para

el desarrollo de sus funciones.

El tratamiento de la informacion de los estudiantes a que tengan acceso, debera

respetar lo establecido en la normativa de Proteccion de Datos de Caracter Personal.
Evaluacién de Programa Tutorial por el Comité Tutorial de la Escuela Profesional

Se realizan evaluaciones del programa de tutorias al finalizar el afio académico por
el Comité Tutorial de la Escuela Profesional, en las cuales se analizaran el
cumplimiento de los objetivos generales y especificos del mismo, tomando en

cuenta los siguientes indicadores:
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e Cantidad y calidad de profesores participantes en el Programa de Tutorias
de las Escuelas Profesionales.

e Cantidad de estudiantes participantes en el Programa de Tutorias
Académicas.

e Cumplimiento de los objetivos.

e Impacto del Programa de Tutorias sobre los estudiantes, en base a los
indicadores de tasa de desercion y permanencia.

¢ Nivel de satisfaccion de estudiantes y docentes participantes en el programa
de tutorias

e Elresultado de la evaluacion se da cuenta al Vicerrectorado Académico con

las sugerencias del caso.

El Vicerrectorado Académico en atencion a las evaluaciones recibidas puede
adoptar medidas correctivas mediante la emision de directivas de obligatorio
cumplimiento por los 6rganos a que se refiere el articulo 8° del presente

reglamento.

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS Y TRANSITORIAS

PRIMERA. - Para fines del cumplimiento de la actividad tutorial académica que regula el presente
reglamento, la Direccidn de Registro y Servicios Académicos dentro de los treinta (30) dias de su

aprobacién, disefia los formatos de trabajo para los Comités Tutoriales, como para los tutores.

SEGUNDA. - El Vicerrectorado Académico a través de la Direccidon de Registro y Servicios
Académicos y la Direccién de Calidad y Acreditacion impulsa actividades de capacitacion en

materia de tutoria universitaria dirigida a los docentes ordinarios de la UNSAAC.

TERCERA. - La actividad de tutoria a que se refiere el presente reglamento, se implementara en

la Institucion, a partir del Semestre Académico 2017-11.

CUARTA. - Los aspectos no previstos en el presente reglamento seran resueltos por el Vicerrector
Académico, previa coordinacion con el Director de Escuela Profesional o Director de Estudios

Generales, segun sea el caso.

7.6 Convalidaciones y Homologaciones

REGLAMENTO DE CONVALIDACIONES
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Art. 1° -

Art. 2°. -

Art. 3°. -

SUB CAPITULO I: DE LOS REQUISITOS

Definicion. La convalidacion de asignaturas es el reconocimiento de la aprobacion
de una o mas asignaturas cursadas en universidades peruanas o extranjeras, en
Escuelas de Oficiales de las Fuerzas Armadas, Policia Nacional del Peru e

Instituciones con rango universitario reconocidas conforme a Ley.

La convalidacion procede cuando se refiere a asignaturas del curriculo de estudios
y silabo vigentes y que coinciden en el ochenta por ciento 80% del contenido del
silabo de las asignaturas aprobadas en la carrera profesional de procedencia,

reconociendo los créditos asignados en la UNSAAC.
La convalidacion de una asignatura sélo es posible se realice una vez.
Organos Competentes

La convalidacion es procesada por la Comision Académica de la Escuela
Profesional dentro del plazo de tres (3) dias hébiles, bajo responsabilidad. Su
informe constituye fundamento para la resolucion correspondiente que emite el

Decano de la Facultad correspondiente.

SUB CAPITULO Il
DEL PROCEDIMIENTO PARA CONVALIDACION

Legitimacion para convalidar asignaturas. Puede solicitar convalidacion:

El estudiante admitido en la UNSAAC por traslado externo nacional o
internacional.

El estudiante cuyo traslado interno de una Escuela Profesional a otra haya sido
admitido conforme al reglamento.

El estudiante afectado por el cambio de sistema curricular en su Escuela
Profesional.

El estudiante que haya registrado matricula por admision en la modalidad de
graduado o titulado a que se refiere el numeral 98. 1 del articulo 98° de la Ley N°
30220.

El estudiante que acogiéndose a los Programas de Intercambio Académico por
convenio suscrito con universidades del pais o del extranjero sigue estudios

temporales en las mismas. En este caso la convalidacion se efectia conforme a cada
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Art. 4°, -

Art. 5°. -

caso concreto y la particularidad de la universidad donde se estudid por

intercambio.

Documentos necesarios. Para la convalidacién el estudiante debe presentar

obligatoriamente los siguientes documentos:

1.  Certificados originales de estudios. Para el caso de estudiantes extranjero
los documentos oficiales emitidos por la universidad de origen,
debidamente apostillados.

2.  Silabo de cada una de las asignaturas aprobadas, debidamente certificadas
0 con visto bueno del drgano competente de la institucion académica de
procedencia. Para el caso de universidades extranjeras, se toma en cuenta
los lineamientos de la UNESCO.

3. Plan de estudios de la Facultad, Escuela o Carrera Profesional de origen,
debidamente autenticado por el secretario general o funcionario que da fe
de los actos de las autoridades en la institucion de procedencia.

4.  Recibo de caja por el pago de la tasa correspondiente segun el namero de

asignaturas a convalidar.
Instruccion del procedimiento

Presentada la solicitud con los documentos exigidos ante la Unidad de Tramite
Documentario, es derivada a la Escuela Profesional de la Facultad respectiva para

su procesamiento conforme al articulo 98°.

Si dentro del grupo de asignaturas se presenta el caso de curso técnico o de
especializacion, la comision remite el expediente al Director del Departamento
Académico respectivo para su pronunciamiento dentro del plazo de dos (2) dias
improrrogables. Con el informe de la comisién y pronunciamiento del Director de
Departamento, segun sea el caso, el expediente se remite al Decano. EI Decano
emite resolucion convalidando las asignaturas que correspondan. Dicho acto
administrativo debe ser transcrito obligatoriamente a la Direccion de Registro y
Servicios Académicos, Centro de Computo, Direccion de la Carrera Profesional,

Departamento Académico, al administrado y archivo.

HOMOLOGACION DE ASIGNATURAS
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Art. 1°. -

Art. 2°. -

Art. 3°. -

Art. 4°. -

Definicion. Por la homologacion se realiza el reconocimiento traducido en nimero
de créditos de los estudios realizados por el estudiante en determinada asignatura.

Se produce por cambios:

1.  Traslado interno de Escuela Profesional dentro una misma Facultad.

2. Traslado interno de Escuela Profesional entre diferentes Facultades. Se
exigen dos décimas partes (2/10) del total de creditos requeridos en cada
Escuela Profesional.

3. Desistema curricular en la misma Escuela Profesional.
Datos de la asignatura homologada

La homologacion se realiza consignando: cddigo de asignatura, categoria

denominacion, peso en créeditos, fecha y datos adicionales para el caso concreto.
Aplicacion de la escala para reconocer créditos

La escala de dos décimas (2/10) partes para reconocer un determinado nimero de
créditos por semestre, varia segun el nimero de créditos exigidos para cada Escuela

Profesional. Asi, en calidad ilustrativa, no taxativa, se expresa:

Para escuelas que exigen 165 créditos para estudios especificos, la aplicacion de

escala es de veintidds (22) créditos por semestre aprobado.

Los créditos de estudios generales tienen el mismo peso en créditos y se rige por el

reglamento de dichos estudios.
Descuento de créditos

Si el estudiante no aprueba dos asignaturas del total de las mismas por afio
académico en un sistema rigido antiguo, los créditos que correspondan a estos

cursos deben ser descontados del total de creditos segun la escala siguiente:

1.  Silas asignaturas fueron cursadas en forma anual se descuenta los créditos
otorgados a cada asignatura en la Tabla de Homologacion de la Escuela
Profesional.

2. Si la asignatura fue cursada en forma semestral, s6lo se descuenta los

créditos que corresponden a una asignatura semestral.
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Art. 5°. -

Art. 6°. -

3. Silaasignatura desaparecio para el sistema curricular vigente (flexible), se
descontara el crédito que corresponda, segun la Tabla de Créditos que tiene
la Escuela Profesional.

4.  Si el estudiante tiene una asignatura desaprobada y la misma subsiste en el
sistema vigente (flexible) y tiene la categoria de obligatorio, debe cursar
necesariamente esta asignatura.

5.  Silaasignatura desaprobada subsiste en el curriculo vigente, y tiene caracter
de electiva, puede o no matricularse en ella o cursar y aprobar otra

asignatura electiva.

El Director de Escuela Profesional tiene la obligacion de publicar las Tablas de

Homologaciones, bajo responsabilidad.
SUB CAPITULO |

DEL PROCEDIMIENTO PARA HOMOLOGACION

Requisitos. La solicitud de homologacion de asignaturas debe acreditar los

siguientes requisitos:

a) Ficha de seguimiento académico
b) La relacién de asignaturas para ser homologadas, con sus caracteristicas

propias, consignando: nombre, codigo, créditos, categoria, fecha y otros datos.
Tramite y 6rganos competentes

Presentada la solicitud con los requisitos establecidos, la Unidad de Tramite

Documentario y Comunicaciones la remite al Centro de Computo.

El Centro de Computo con la informacion proporcionada por la Escuela Profesional
de los curriculos de estudios cuya homologacion se pretende, procede a realizar la

operacion informatica predeterminada

Con el informe del Centro de Cdmputo, el Decano emite Resolucion de

Homologacidn, reconociendo el total de créditos aprobados por el estudiante.

Si el caso es pertinente para completar los créditos, se puede solicitar la
convalidacion de las asignaturas obligatorias de especialidad con electivas de

especialidad o viceversa.
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Art. 7°.-

Tratamiento en caso de traslados

Para el estudiante que realiza traslado interno o externo, la homologacion y/o
convalidacion se cumple curso por curso para determinar su nivel académico antes
del proceso de matricula segin el nimero de créditos alcanzado. En este caso, el

procedimiento lo cumple el Director de la Escuela Profesional.

7.7 Laboratorios

OBJETIVO:

REGLAMENTO DE LABORATORIO
CAPITULO -1

GENERALIDADES

o Establecer normas que deben seguirse para el Registro de Control de los bienes y servicios

patrimoniales.

e Reglamentar el uso de los materiales, reactivos, equipos, y enseres de laboratorio, mediante

la utilizacién de formatos o kardex.

e Normar la reposicion de materiales, reactivos, equipos y enseres de laboratorio.

e Determinar las funciones y responsabilidades del personal Auxiliar, Técnico y Profesional

de laboratorio.

e Determinar el uso de los laboratorios por los docentes.

e Normar el accionar de los estudiantes en los laboratorios.

¢ Restringir el ingreso a los almacenes de los laboratorios.

Art. 1°

Art. 2°

CAPITULO I
REGISTRO DE CONTROL DE BIENES PATRIMONIALES.

Todos los materiales, reactivos, equipos y enseres que sean prestados para uso fuera
del laboratorio, previa autorizacion y cargo seran descargados en la tarjeta

respectiva, volviéndolo a ingresar cuando estos sean devueltos.

Las tarjetas de control fisico deben permanecer siempre actualizadas, permitiendo
estas visualizar inmediatamente el movimiento de materiales, reactivos, equipos y
enseres, lo que permitird en forma rapida, realizar el pedido de necesidades y

controlar su ubicacion.
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CAPITULO I

UTILIZACION DE LOS LABORATORIOS

Del personal profesional de laboratorio

Los ambientes, materiales, reactivos y enseres estaran a disposicion de los estudiantes, egresados

y docentes que cuenten con la autorizacion respectiva.

Art. 3°

Deberan asistir a cursos de primeros auxilios y cursos de manejo de cilindros y
tanques de gases. También deberan contar con adiestramiento en el uso y manejo

de extintores y demas equipo de seguridad disponible en el laboratorio.

Al inicio de sus actividades el técnico académico debe asistir al laboratorio con bata

e implementos de seguridad necesarios.

No debera fumar ni ingerir alimentos y bebidas dentro del laboratorio. Dispondran

de una gaveta para guardar sus alimentos y destinado exclusivamente a ese fin.

Preparar el material y reactivos solicitados para la realizacion de la practica,

siempre y cuando el requerimiento sea entregado con 8 dias de anticipacion.

Los reactivos altamente toxicos deberan estar debidamente resguardados y seran

proporcionados solo por los técnicos en las cantidades solicitadas.

Verificar que se dé el uso adecuado a los equipos, aparatos y material del laboratorio

durante el desarrollo de la préactica.

Apoyo a los alumnos en la utilizacion y manejo del equipo de seguridad, a fin de

evitar accidentes dentro del laboratorio.

Podra llamar la atencion a los alumnos cuando éstos se encuentren haciendo mal
uso del laboratorio e inclusive solicitar que abandonen el mismo cuando no tengan

actividades académicas que realizar.

Seran responsables de verificar el estado fisico y buen funcionamiento de los
equipos antes de que estos sean entregados a los alumnos y después de que se haya
concluido la practica, asegurandose que le sea entregado en las mismas condiciones

fisicas y de funcionamiento en que se le entrego.

El material de cristaleria sera entregado por los alumnos limpio y no necesariamente

seco, cuando estos sean solicitados fuera de horas de préacticas.
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Seran los responsables de los tratamientos especiales de limpieza que se requieran
para el material de cristaleria proveniente de su uso en practicas de quimica y

biologia.

No podra abandonar el laboratorio durante el desarrollo de la practica, sin antes dar

aviso al profesor del laboratorio.

No podra abandonar su area en horas de trabajo a menos que de aviso a la

Coordinacién Administrativa.

En caso de no poder asistir a los laboratorios o tener que ausentarse durante el
desarrollo de una préactica por razones externas deberan avisar con la mayor
antelacion posible, evitando hasta donde sea posible la solicitud de permisos

durante el desarrollo de practicas de laboratorio.

Identificar todos los tanques de gases y recipientes que contengan reactivos, llaves

de vacio y agua, y poner sefiales de advertencia y peligro donde sean necesarias.

Reportar el mantenimiento preventivo y correctivo de las instalaciones eléctricas,
campanas, extractores de gases y equipos de laboratorio a la Coordinacion

Administrativa.
Supervision de los trabajos que se realicen por personal externo a los laboratorios.

Llevar el control del equipo, reactivo y material que entra y sale de los laboratorios.
Asi como también dar aviso para la adquisicion de reactivos antes de que éstos sean
agotados en su totalidad, asi como de la reparacion de equipos en cuanto se detecten

fallas en su funcionamiento.

Llevar el control de los manuales y estar al tanto de las garantias de los equipos de

laboratorio.

Realizar las altas y bajas correspondientes al material, equipo y reactivos de los

laboratorios.

Llevar el control de los formatos tanto de solicitud de equipo y reactivos como de

vales de préstamo internos y externos.

Control de herramientas y equipos de medicion para proveer el servicio a cualquier

investigador o alumno para que pueda disponer adecuadamente de éstos.
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Estableceran horarios para la entrega de solicitudes de material y entrega de
material de tal forma que no coincidan con los horarios de préacticas de laboratorio.

Con 24 horas de anticipacion, considerando los dias feriados.

Deberan vigilar siempre las condiciones éptimas de funcionamiento del cuarto frio,
verificar que no existan goteras o derrames de reactivos, etc., al igual que los

refrigeradores disponibles en los laboratorios.

Al retirarse del laboratorio deberan asegurarse que todos los equipos, llaves de
suministros, tanques de gases, materiales y reactivos se encuentren debidamente
resguardados. También deberadn organizar y resguardar el material y reactivos

empleados en las practicas de laboratorio de cada dia.
Seran responsables del manejo y clasificacion de desechos.

Efectuar un reporte semestral a la Direccion de Escuela Profesional tanto de
material, equipo y reactivos existentes (actualizacion de inventario), solicitudes de
servicio, material nuevo, material mandado a reparacion, material reparado,
material en tramite de adquisicion, material dado de baja, adeudos de material y
préstamos a profesores no reintegrados al final del semestre académico. Dicho
informe semestral serd corroborado por el responsable de laboratorio de la Escuela

Profesional.

Los docentes y/o profesionales que soliciten materiales, reactivos, equipos, y
enseres para usarlos fuera del laboratorio dentro de campus universitario, deberan
usar doble formato, con la visacion del responsable de los laboratorios y la

Direccién de Escuela profesional.

Efectuar en forma obligatoria un reporte semestral a la Coordinacion
Administrativa sobre la relacion de alumnos que adeuden a los laboratorios, para la
entrega de Constancias de No Adeudo durante la fase de matricula y para la

obtencion del Grado 6 Titulo Profesional.

REGLAMENTO PARA EL USO DEL EQUIPOS Y LABORATORIOS DE COMPUTO
CAPITULO |

DISPOSICIONES GENERALES
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Art. 1.-

Art. 2.-

Art. 3.-

Art. 4.-

Art. 5.-

El presente reglamento es obligatorio y de observancia general, tanto para el
personal como para la comunidad estudiantil de la Escuela Profesional de Ingenieria
Agroindustrial y tiene por objeto regular el uso y conservacion de Centro de
computo y equipos de computo, asi como los derechos y obligaciones de los

usuarios y encargados de los mismos.
Para los efectos de este reglamento, se entiende por:

Miembro/integrante de la Comunidad Estudiantil de la EPIA: toda persona que sea
considerada como estudiante activo de la Escuela Profesional de Ingenieria

Agroindustrial.

Miembro/integrante de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial:
cualquier persona gue tenga una relacién académica o laboral con el de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial, tales como alumnos, egresados, personal

académico, administrativo y directivo.

Equipo de Computo: Conjunto de elementos internos, externo, accesorios y
programas que componen una computadora, necesarios para su uso y buen

desempefio.

Laboratorio de Computo: Aquella area habilitada con equipos de computo, sin
importar su uso exclusivo, también podran ser denominados como “Centro de

computo”.

Los equipos de computo que se encuentran asignados al personal de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial, académicos, personal administrativo;
deben de ser usados Unicamente con fines laborales y no asi con fines personales o

recreativos.

La informacion que se maneja en los equipos de cémputo es propiedad de la
Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco en su Escuela Profesional
de Ingenieria Agroindustrial, por lo que no esta permitida la extraccion de la misma
sin la autorizacion del responsable de centro de computo, jefe inmediato, docente o

directivo correspondiente.

El Centro de computo es de uso exclusivo de los miembros de la Escuela

Profesional de Ingenieria Agroindustrial, cuyo equipos e instalaciones solo podran

160



Art. 6.-

Art. 7.-

Art. 8.-

Art. 9.-

Art. 10.-

emplearse para fines académicos, asi como para el enriquecimiento cultural de los

anteriores, cuando se considere necesario.

Los alumnos de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, solo podran
utilizar las instalaciones y equipos de Centro de computo de cémputo, bajo la
supervision de un docente, previa autorizacion del responsable de dichos
laboratorios y/o del Director de escuela profesional, siempre y cuando sean
seguidos los lineamientos contenidos en el presente reglamento, haciéndose
responsables los usuarios, de cualquier eventualidad que pudiera suceder durante

Su uso.

El acceso a los servicios de Internet debe ser Unica y exclusivamente con fines
académicos y para el enriquecimiento cultural de los usuarios de la Escuela

Profesional de Ingenieria Agroindustrial.

Todos los archivos personales que los usuarios almacenen en cualquiera de los
discos rigidos de los equipos de computo de Centro de computo se eliminaran
automaticamente cuando se reinician las computadoras, motivo por el cual todo
material que se haya producido en Centro de computo debera de ser almacenado en
un dispositivo movil propiedad del usuario. El Centro de Computo de la EPIA no
se hace responsable por la conservacion o pérdida de la informacion que los

usuarios hayan grabado en los discos de los equipos de Centro de computo.

El personal de la escuela profesional de Ingenieria Agroindustrial debera de
respaldar la informacion que sea creada por ellos y almacenada en las computadoras
otorgadas para la realizacion de sus labores, en base a los procedimientos

correspondientes de esta institucion.

Los docentes que deseen hacer uso de los equipos de cobmputo que se encuentran
dentro de las salas de Docentes o laboratorios de computo docente, deberan de
registrarse previamente en las bitdcoras establecidas para tal efecto. Queda
estrictamente prohibido el uso de mas de una computadora de manera simultanea,

asi como el apartado de las mismas.

CAPITULO 11

DEL RESPONSABLE
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Art. 11.-

Art. 12.-

Art. 13.-

Art. 14.-

Art. 15.-

Art. 16.-

La supervision y administracion del Centro de computo, es responsabilidad de la
persona designada como “responsable del Centro de computo” o en su defecto, de
la persona a quien se otorgue esa obligacion, ya sea personal administrativo,

docente.

Durante el desarrollo de las clases en Centro de computo, los docentes a cargo son
responsables directos del correcto uso de las instalaciones, material y equipo de
computo, siendo su obligacién reportar cualquier irregularidad descubierta en los
equipos, notificando de manera verbal o por escrito de inmediato al personal a cargo

de Centro de computo, asi como de los eventuales infractores en su caso.

El docente que utilice el Centro de computo deberd de permanecer en el mismo
hasta que concluya la practica, siendo responsable del comportamiento de los

alumnos.

Mientras el usuario esté utilizando el equipo, ya sea alumno o personal, sera
responsable del mismo. En caso de falla o desperfecto, debera reportarlo de
inmediato a su docente, Centro de cdmputo, jefe inmediato o al Director de la
Escuela Profesional segun sea el caso, para su revision y la realizacion del

mantenimiento a que haya lugar, en base a los procedimientos establecidos.

Los equipos portatiles propiedad del personal y el alumno son responsabilidad de
ellos mismos, tanto en su cuidado como en su mantenimiento, por lo que la
Universidad no tiene ninguna obligacién sobre ellos, sin embargo, podran solicitar

ayuda al personal cuando asi lo requieran.

CAPITULO 11
DE LAS OBLIGACIONES:

Son obligaciones de los usuarios del Centro de Cémputo las siguientes:

e Permanecer en orden y guardar silencio.

e Lavarse las manos o usar gel antibacterial antes de hacer uso de los equipos de
computo.

e Hacer un uso adecuado de las instalaciones.

e Acatar a la brevedad las indicaciones del docente o del responsable del Centro

de Computo
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¢ Revisar que los equipos funcionen de forma adecuada e informar al docente y/o
responsable de las irregularidades observadas.

e Respetar los horarios y condiciones de uso del Centro de computo y equipos de
computo.

e Guardar la informacion o archivos creados y/o modificados en los equipos, en
un dispositivo mévil de almacenamiento.

e Cerciorarse de que los dispositivos moviles de almacenamiento que sean
empleados, no contengan virus informaticos.

e No Conectar, desconectar, desarmar 0 mover los equipos de computo.

e Una vez concluida la actividad dentro del laboratorio, dejar en perfecto orden
el entorno en el cual estuvo trabajando, es decir, en el mismo estado en que lo
recibio:

e El equipo de computo y monitor deben quedar apagados.

e El Mouse debe quedar sobre el teclado.

e Lasilla debe quedar correctamente acomodada.

e Retirar y limpiar los papeles y elementos utilizados.

e Reportar cualquier falla del equipo.

Art. 17.- Son obligaciones de los docentes que solicite el uso del Centro de cémputo de

computo, las siguientes:

e Apartar con anticipacion el laboratorio y material a utilizar durante su clase.

e Respetar los horarios y tiempo de tolerancia para el uso del Centro de computo.

e Solicitar el uso de Centro del computo, recoger y devolver la llave, de manera personal y
no por medio de alumnos.

e Abriry cerrar los laboratorios de manera personal, sin delegar dicha responsabilidad a los
alumnos, cuando le sea encomendada esa responsabilidad.

¢ Informar al encargado o personal responsable a la brevedad, de las fallas o irregularidades
que presenten los equipos.

e Acatar las indicaciones de los encargados o personal del laboratorio.

e Hacer valer y velar por el cumplimiento del presente reglamento.

e Art. 18.- Los encargados o personal del Centro de computo de Computo, tienen las

siguientes obligaciones:
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e Vigilar antes, durante y después del uso de Centro del cémputo y equipos de computo, el
buen estado y correcto empleo de los equipos e instalaciones.

e Reportar a la Direccion de Escuela, las fallas o desperfectos que presenten los equipos e
instalaciones.

e Solicitar a la red de comunicaciones de la UNSAAC, en base al procedimiento respectivo,
la reparacion o mantenimiento de los equipos de computo.

e Llevar un registro del préstamo del Centro de computo.

e Abriry cerrar el Centro de computo de manera personal, sin delegar dicha responsabilidad
a los docentes, alumnos o becarios, salvo en los casos asi autorizados por el director
administrativo.

e Hacer valer y velar por el cumplimiento del presente reglamento.

e Las demas que la direccion administrativa les otorgue para procurar el mantenimiento y

buen funcionamiento del Centro de computo y equipos de cémputo.

Art. 19.- Son obligaciones del personal administrativo o docente de la Escuela Profesional
de Ingenieria Agroindustrial que tengan a su cargo o para el desempefio de sus

labores, equipo de cdmputo las siguientes:

e Emplear el equipo en actividades laborales propia de su funcién de acuerdo al
cargo que desempefia.

e Cuidary limpiar el equipo de computo que esté utilizando.

e En caso de detectar una falla, reportarlo a su jefe inmediato y/o al Director de
la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial

e No ingerir cualquier tipo de alimento o bebida cerca del equipo de computo.

e No obstruir las salidas de ventilacion o realizar cualquier tipo de actividad que
dafie el equipo de computo.

e Apagar y reiniciar el equipo de forma debida despues de finalizada la jornada
laboral y no presionando el botdn de encendido.

e No utilizar ninguna clase de producto quimico para la limpieza de los
dispositivos de computo y limpiar el monitor cuando éste se encuentra apagado,
con un trapo seco. En lo que ve al teclado, éste se limpiara Unicamente
posicionando las teclas hacia abajo, usando aire comprimido o golpeando

suavemente para quitar cualquier objeto incrustado entre ellas; cualquier otra
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limpieza deberd hacerla el personal de la escuela profesional de ingenieria
Agroindustrial.

e Acomodar y ordenar debidamente los cables y conexiones del equipo de
computo, evitando que se enreden.

e No Conectar, desconectar, desarmar o mover los equipos de computo.

Art. 20.- En caso de que el trabajador detecte altas y bajas en la corriente eléctrica, debera

apagar su computadora para evitar dafios en el equipo y en la informacion

CAPITULO IV
DEL PROCEDIMIENTO PARA HACER USO DE LABORATORIOS.

Art. 21.- Para tener acceso al area de laboratorios, es indispensable que el usuario sea
miembro de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, ya sea personal

administrativo, académico o estudiante.

Art. 22.- Los laboratorios estara a disposicion de los Docentes y alumnos a partir de la
primera semana de inicio de clases de cada ciclo escolar. Durante las dos semanas
previas al inicio de clases, la Direccién de Escuela realizara los correspondientes

mantenimientos en las instalaciones, equipos e instrumentos.

Art. 23.- Para hacer uso de los laboratorios, todo docente debe apegarse a los siguientes

lineamientos:

a) Apegarse a la programacion establecida por su director de Escuela, asi como al
turno que le corresponda en el dia e instalaciones asignadas.
b) Apartar las instalaciones y horarios que necesite con anticipacion.
c) Tendran prioridad de asignacion de turno para el uso de laboratorio, las
siguientes practicas:
e De materias que solo asistan al laboratorio de manera semanal o continua.
e Aquellas que sea indispensable el uso del laboratorio para agotar la parte
del programa previsto para esa fecha y que no puedan posponer la practica
para un dia posterior.
e La del docente que acredite haber apartado el laboratorio con antelacion,

respecto a aquella con la cual tiene conflicto.
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Art. 24.-

Art. 25.-

Art. 26.-

Art. 27.-

Art. 28.-

e El responsable del laboratorio abrira el laboratorio al docente y cerrara el
mismo. En caso de no existir responsable, el docente o personal
administrativo recibira las llaves del personal a quien se le haya designado
esa funcion y una vez terminada la sesion, cerrara el mismo, regresando las
llaves a quien se las haya entregado.

¢ Reportar toda irregularidad al encargado de laboratorio o directamente al
encargado de laboratorio de la EPIA, siguiendo el procedimiento respectivo.

e No esta permitida la sesion de turnos de laboratorios entre docentes en caso

de suspension de actividades.

La reservacion de un laboratorio para una fecha u horario no contemplada en la
programacion ordinaria de los anteriores, debe realizarse con la persona designada

para tal efecto, al menos dos dias antes de la clase a impartirse.

Para el caso de que sea necesaria la realizacion de un evento extraordinario dentro
laboratorio, sera facultad del encargado de laboratorio, cancelar y/o reprogramar las
actividades proyectadas para dicho espacio, asi como utilizar el laboratorio segun

convenga.

La solicitud de un laboratorio, incluso mediante carta escrita, no da necesariamente
derechos a la concesion de dichos horarios; la concesion, en cambio, quedara sujeta
a la disponibilidad de acuerdo al cronograma de uso de Laboratorios, asi como a la

consideracion de la Direccion de Escuela de Ingenieria Agroindustrial.

Ante la eventual superposicion horaria de dos asignaturas para el uso del mismo
laboratorio, se recurrird al encargado de los mismos, a quien se dejara la decision
Gltima para resolver la situacion, asignando nuevo horario al grupo que tenga menor

prioridad. Esta decision debera de ser aceptada por los usuarios.

La reservacion habitual o circunstancial de un laboratorio conlleva a la
responsabilidad de ocuparlo durante ese lapso, por lo que se dara una tolerancia de
solo 15 quince minutos para ocupar las instalaciones previamente reservadas.
Transcurrido dicho lapso, el encargado de laboratorios puede adjudicar las

instalaciones a otro docente.

Se dara una tolerancia de solo cinco minutos para desocupar las instalaciones, una
vez concluido el horario designado. La ausencia de un docente o grupo de alumnos
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Art. 29.-

Art. 30.-

Art. 31.-

en el horario posterior al que le corresponde, no da derecho a seguir ocupando el
Centro de cémputo. Ante la omision reiterada en el cumplimiento de este articulo
(2 6 més veces), se podra negar una nueva reservacion, a criterio del encargado del

laboratorio.

Quien haya reservado un laboratorio y decida con posterioridad suspender sus
actividades, debera notificarlo personal o telefonicamente al encargado del
laboratorio con preferencia el dia anterior, para que conste que el laboratorio queda
disponible. Ante la omisidn reiterada en el cumplimiento de este articulo (2 6 mas
veces) podrd negarsele una nueva reservacion, a criterio del encargado de

laboratorio.

Es responsabilidad de la direccidn y/o responsable del laboratorio solicitar minimo
2 meses previos al inicio del ciclo, los materiales, reactivos y equipos que requerira
para impartir su materia durante el ciclo escolar. Dicha solicitud debera ser dirigida
al Decano de la Facultad de Ingenieria de Procesos, quien a su vez debera de

solicitar a las instancias correspondientes.

CAPITULO V
PROHIBICIONES Y SANCIONES:

Queda estrictamente prohibido a los usuarios del Centro de computo lo siguiente:

e Introducir y consumir bebidas, alimentos, cigarrillos o cualquier tipo de
golosina dentro del &rea de Laboratorios.

e Conectar, desconectar, o mover los equipos de laboratorio.

e Escribir, dafar, abrir, desarmar, modificar o alterar de cualquier forma la
apariencia exterior y la configuracion fisica y ldgica de los equipos electronicos,
asi como del mobiliario e instalaciones en general.

e Modificar o borrar la configuracion de los programas, herramientas y
aplicaciones que se hayan instalado en los equipos e instrumentos, asi como la
instalacidn de materiales sin previa autorizacion del responsable del laboratorio.

e Copiar alguna aplicacion instalada en los equipos del laboratorio.

e La posesion, utilizacion y distribucién de musica, asi como de programas

ilegales.
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Art. 32.-

Art. 33.-

Art. 34.-

Art. 35.-

e Eldesordeny ruidos fuera de lo normal, dentro y fuera del laboratorios, en todo
caso los usuarios deberan esperar para su ingreso en el perimetro de acceso a
que llegue su docente.

e Utilizar sitios de Internet o programas que atenten contra la moral y las buenas
costumbres.

e Eluso de lentes obscuros, gorras, audifonos, teléfonos celulares, reproductor de
musica o video, videojuegos o cualquier equipo eléctrico de entretenimiento o
comunicacion no permitido durante el uso de laboratorios.

e Laentrada a personas ajenas a la comunidad Universitaria.

e Cambiar de lugar o el uso de un equipo por mas de un usuario a la vez, a menos
de que sea necesario.

e Sacar cables o equipos del laboratorio.

e Obstruir las camaras de vigilancia.

e Las demés que sean establecidas por el docente encargado, para garantizar el
buen funcionamiento y conservacion de los equipos y materiales de laboratorios

de ensefianza.

Ningun alumno podra permanecer en el recinto del laboratorio de ensefianza en

ausencia de sus docentes o del responsable del laboratorio de ensefianza.

En caso de incumplimiento por parte de los alumnos a los lineamientos establecidos
en el presente reglamento, podran ser aplicados por el encargado o personal
responsable del laboratorio, seglin sea el caso, sin perjuicio de ser exigida la

reparacion de los dafios ocasionados, las siguientes sanciones:

e Amonestacion verbal o escrita

e Suspension del servicio

Si algun usuario ingresa bebidas, alimentos o cigarrillos sera suspendido hasta

NUEVo aviso.

Todo usuario que cause un dafio, desarme modifique escriba o de cualquier modo
altere el equipo y las instalaciones de laboratorios, sera suspendido en los términos
del reglamento correspondiente y para el caso de ser alumnos, su credencial quedara
detenida durante un periodo de tres dias, ademas de quedar obligado a reparar el

dafio causado.
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Art. 36.-

Art. 37.-

Art. 38.-

El usuario que copie alguna aplicacion instalada en el Laboratorio o incurrira en
una la violacion a derechos de autor y propiedad industrial, serd sancionado de

acuerdo al Reglamento correspondiente.

Los usuarios que incumplan con las demas disposiciones contenidas en el presente
reglamento, seran reportados a la autoridad correspondiente para efecto de que se
apliqgue la sancion que resulte procedente de acuerdo al Reglamento que

corresponda en base a su calidad de usuario.

Los casos no previstos en este Reglamento seran solucionados por el encargado o
personal responsable del laboratorio o Director Administrativo en su caso,
atendiendo a los intereses de la comunidad y teniendo a la vista el cumplimiento de
las finalidades que son propias del servicio del Centro de computo de la Escuela

profesional de Ingenieria Agroindustrial.

7.8 Seguridad de Trabajo

Obijetivo

Art. 1°.-

REGLAMENTO INTERNO DE SEGURIDAD DE TRABAJO
CAPITULO |

DISPOSICIONES GENERALES

El presente Reglamento Interno de Seguridad de Trabajo (en adelante, el
“Reglamento”) tiene por objeto establecer normas de cardcter general para la
Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional de San
Antonio Abad del Cusco (en adelante “EPIA - UNSAAC”); basicamente en
cumplimiento con lo establecido en la Ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud en

el Trabajo modificada por la Ley N° 30222, proponiéndose lo siguiente:

Facilitar la identificacion de los riesgos existentes en el trabajo con el objeto de

evaluarlos y controlarlos.

Proteger a nuestro personal de los riesgos que puedan afectar su salud y condiciones
inseguras de trabajo, equipos e instalaciones de la Escuela Profesional de Ingenieria
Agroindustrial con el objeto de garantizar la fuente de trabajo, mejorar nuestra

eficiencia y dar continuidad a nuestras labores en beneficio de la sociedad.

169



Art. 2°.-

Alcance y Ambito de Aplicacion

La Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, es una organizacion que forma
Ingenieros con orientacion a la investigacion cientifica y tecnol6gica, capaces de
disefiar, optimizar, programar, dirigir y controlar sistemas productivos de bienes y
servicios, integrados por personas, materiales, bienes de capital y recursos
financieros, con responsabilidad social, ambiental y comprometida con el desarrollo
sostenible del pais, encaminados hacia un desarrollo sostenible, mediante la

implementacion de un sistema de gestion.

Consiente de nuestra responsabilidad para con la proteccién de la integridad fisica
y salud de nuestros trabajadores, elaboramos el presente “Reglamento” que sera de
cumplimiento obligatorio para todo nuestro personal (directores, personal docente
y personal administrativo), asi como al personal de las empresas terceras. El
contenido del Reglamento sera de aplicacion en todas las actividades que lleve a

cabo la Escuela Profesional y en aquellos trabajos que realicen terceros.

CAPITULO 11

NUESTROS PRINCIPIOS BASICOS

RESPONSABILIDAD Y POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Art. 3°.-

La Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, considera que su capital mas
importante es su recurso humano, por lo cual su prioridad es mantener buenas
condiciones de Seguridad y Salud en el Trabajo, asi como mantener al personal

motivado y comprometido con la prevencidon de los riesgos del trabajo.

Es responsabilidad de cada miembro de la Escuela Profesional, en todos los niveles,
ejecutar sus actividades con alta responsabilidad cumpliendo los estandares de

calidad, medio ambiente y criterios de salud y seguridad segun lo indica la politica.
Los principios que guian el sistema integrado de gestion son:

1.  Organizar, planeary coordinar las actividades del personal académico, para
impartir educacion superior de alta calidad, realizar investigaciones que
ayuden a resolver los problemas nacionales y proyeccién social a la

comunidad.
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Art. 4°.-

Formar, educar y comunicar al personal docente, administrativo y alumnos
en relacion con la promocion de la seguridad y salud en el trabajo en cuanto
a accidentes y enfermedades ocupacionales, y la prevencion de
contaminacion ambiental.

Cumplir con las leyes, regulaciones y requerimientos gubernamentales
dentro del &mbito educativo, en temas de Calidad, Medio Ambiente,
Seguridad y Salud en el trabajo y garantizar la participacion y consulta de
sus trabajadores en materia de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Proveer los recursos necesarios para la implementacion, control vy
mejoramiento continuo de la Gestion de Calidad, Medio Ambiente,
Seguridad y Salud Ocupacional.

Establecer y revisar periodicamente los objetivos y metas de Calidad, Medio
Ambiente, Seguridad y Salud en el trabajo.

Reduciry controlar los riesgos inherentes a la seguridad y salud en el trabajo

y minimizar los impactos ambientales producto de nuestras actividades.

CAPITULO Il

OBLIGACIONES Y DERECHOS DEL TRABAJADOR

Obligaciones

Todos los trabajadores son sujetos activos en la seguridad de los trabajos y por ende

son responsables de la seguridad de los mismos, en funcién de las responsabilidades

asignadas e instrucciones recibidas.

Todos los trabajadores deberan cooperar en el cumplimiento de las disposiciones

del presente reglamento, y de las normas complementarias que puedan dictarse para

su mejor aplicacion.

Compete a cada trabajador velar, segin sus posibilidades, por su seguridad y su

salud, asi como por la de las demas personas que podrian verse afectadas a causa

de sus actos u omisiones de seguridad en el trabajo.

Analizar y estudiar previamente el trabajo a realizar, para:

Identificar los peligros y evaluar sus riesgos;

Adoptar las medidas preventivas de seguridad adecuadas; vy,
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Art5°.-.

e Evitar en lo posible los trabajos peligrosos.

e Usar correctamente los equipos de proteccion personal, cuidando su buen estado
de conservacion en forma permanente, durante el tiempo que estén laborando
en la EPIA-UNSAAC.

e Usar correctamente los equipos, aparatos, herramientas, medios de transporte,
puestos a su disposicion para el desarrollo de sus labores.

e Comunicar inmediatamente al jefe inmediato y/o a alguno de los miembros del
Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo acerca de las condiciones y actos
inseguros que se observen en el desarrollo del trabajo, asi como también todo
incidente y/o accidente que se presente en el desarrollo de las actividades de
trabajo.

e Usar la ropa de trabajo proporcionada por la Escuela Profesional (para el
personal de limpieza y mantenimiento)

e Participar activa y responsablemente en la difusion de las normas, programas y
planes de seguridad, asi como en la eleccion de los Representantes de los
Trabajadores para el Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo.

e Actuar de acuerdo al Plan de Contingencias de la Escuela Profesional en caso
de siniestro.

e Someterse a las evaluaciones médicas periodicas establecidas por la Escuela 'y
cumplir con las recomendaciones derivadas de ellas.

e Colaborar en las investigaciones de los accidentes e incidentes de trabajo.
Derechos

1. A la informacién, consulta, participacion, formacion y capacitacion en
materia de seguridad y salud en el trabajo.

2.  Paralizar las actividades en el area de trabajo en caso de riesgo inminente, o
cuando éstas se desarrollen en ambientes que sean dafiinos para su salud.

3. Recibir los equipos de proteccion personal de acuerdo a los trabajos que
realizan.

4.  Recibir de sus supervisores el conocimiento y la capacitacion respecto a las
técnicas, procedimientos e instrucciones de seguridad.

5. Presentar a sus jefes inmediatos las observaciones y sugerencias que

estimen necesarias para la mejora de las condiciones de trabajo.
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De los directores

Recibir atencion de primeros auxilios y/o atencion medica en caso de
accidente de trabajo.
Tener un apropiado uso de dispositivos y deméas medios de seguridad y salud

en el trabajo suministrados de acuerdo a este reglamento.

Art. 6°. - Obligaciones

Incorporar en el planeamiento, organizacion, direccion, y control de los procesos

las actividades del personal a su cargo, en base a criterios de seguridad.

Responder por la provision de los elementos de seguridad de los trabajadores que

la Facultad tiene a su cargo.

Analizar y estudiar previamente los trabajos a realizar para:

a)
b)
c)
d)

e)

Identificar los peligros y evaluar los riesgos;

Adoptar las medidas de control adecuadas, registrarlas; y,

Evitar los trabajos con riesgos intolerables.

Exigir al personal la observancia de las medidas de seguridad y vigilar su
cumplimiento.

Detectar y resolver las necesidades y problemas de seguridad de sus
subordinados, en particular sus necesidades de formacion especifica en

técnicas de seguridad.

Art. 7° Derechos

Se aplican los mismos derechos referidos en el Articulo 5 del presente Reglamento.

De los terceros

Art. 8° Obligaciones

1.

Dar cumplimiento al presente Reglamento y demas disposiciones
complementarias emitidas EPIA-UNSAAC para la eficaz aplicacion del
mismo.

Informar por escrito la ndmina del personal que ejecutara los trabajos, asi

como las personas responsables de los grupos de trabajo.
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3. Presentar su Plan Anual de Seguridad, Salud Ocupacional y Medio
Ambiente y las directivas, politica, procedimientos, instructivos, registros
pertinentes a los servicios que brindara, siempre y cuando la obra tenga una
duracion no menor a dos meses.

4.  Antes de dar inicio a cualquier obra o trabajo, el contratista debera brindar
charlas de induccion en seguridad, colocar sefializaciones de seguridad para
su personal y el publico en general.

5.  Capacitary entrenar a su personal en materia seguridad y salud ocupacional.

6.  Otorgar oportunamente los equipos de proteccion personal e implementos
de seguridad al personal a su cargo.

7. Presentar las pélizas de seguro de accidentes personales y seguro
complementario de trabajo de riesgo, con la respectiva relacion de
asegurados.

8.  Reportar todo incidente o accidente de trabajo en el menor tiempo posible
segun los estipulado a la legislacion nacional vigente aplicable a nuestras
actividades

9. EPIA-UNSAALC se reserva el derecho de suspender o anular los contratos
con los terceros, en caso se incumplan con lo normado en el presente

Reglamento.
De la Escuela Profesional
Art. 9°.- Obligaciones

1.  Adoptar las medidas necesarias para la seguridad y salud de los trabajadores, incluyendo
las de prevencion de los riesgos ocupacionales, de informacion y de formacion.

2.  Realizar acciones para brindar seguridad y salud a los trabajadores en todos los aspectos
relacionados con las actividades que se desarrollen en las instalaciones.

3.  Efectuar y mantener actualizado un estudio completo de riesgos en los procesos y
actividades de la Facultad.

4.  Mantener condiciones eficaces de seguridad en el trabajo mediante la realizacion de
inspecciones periddicas y la adopcion de medidas correctivas.

5.  Adoptar las medidas necesarias para que el personal de la Facultad y el personal de los

terceros reciban la informacion e instrucciones adecuadas y necesarias, con relacion a los
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10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

riesgos existentes en las diferentes actividades; asi como las medidas de proteccion y
prevencion correspondientes.

Disefar y ejecutar los programas de adiestramiento y capacitacion en seguridad y salud
ocupacional para los trabajadores.

Suministrar los equipos de proteccion personal e implementos de seguridad a los
trabajadores y verificar que los terceros hagan lo propio con los suyos de acuerdo con las
disposiciones del presente Reglamento.

Establecer las medidas e instrucciones necesarias para que, en caso de peligro grave,
inminente e inevitable, los trabajadores tanto de la Facultad como de terceros puedan
interrumpir su actividad y, si fuera necesario, abandonar de inmediato el lugar de trabajo.
Elaborar el Programa Anual de Seguridad y Salud Ocupacional y el Reglamento Interno
de Seguridad de la Facultad.

Programar y realizar evaluaciones médicas periddicas a los trabajadores, de acuerdo a los
riesgos a los cuales estén expuestos.

Mantener un registro actualizado de enfermedades profesionales de los trabajadores en
general y otro de accidentes e incidentes de trabajo que ocurrieran en las instalaciones de
la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial.

Asegurar la disposicion oportuna de implementos de seguridad para la prevencion del
personal y publico en general, antes de iniciar cualquier trabajo u obra.

Establecer los mecanismos que permitan el traslado adecuado de los accidentados y
enfermos graves que requieran atencion urgente en los centros hospitalarios.

Exigir y vigilar que los terceros cumplan con lo dispuesto en el presente Reglamento.
Cumplir con las disposiciones del Reglamento y hacer entrega del mismo a todos los
trabajadores.

Cumplir con lo dispuesto por el Reglamento de Seguridad y Salud en el Trabajo y demas

normas técnicas aplicables vigentes.

CAPITULO IV

SEGURIDAD EN LA EPIA-UNSAAC

Art. 10.- AREAS DE PLANTAS PILOTOS Y LABORATORIOS

Se debe tener en cuenta las siguientes especificaciones:
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1. Verificar las diferentes partes de los equipos e instrumentos que se
encuentren en perfectas condiciones.

2. Despejar el area de trabajo de materiales innecesarios y obstaculos.

3. Lubricar las maquinas y equipos.

4.  Verificar que las maquinas y equipos no emitan sonidos extrafios durante el
encendido y durante la operacion de la maquina y equipo.

5.  Utilizar proteccién auditiva (tapones), proteccion visual (gafas) y proteccion
de manos (guantes), cuando sea necesario y/o el jefe de planta a cargo lo
indique.

6. Los mecanismos de control y seguridad seran revisados periédicamente para
verificar su funcionamiento.

7. Por ningln motivo se excederan la capacidad de trabajo de la maquina y/o

equipo

Infraestructura

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

11°.-

12°.-

13°.-

140,

15°.-

Todas las instalaciones permanentes y temporales deberan ser de construccion

firme y segura, con la finalidad de evitar el riesgo de desplome.

Se debera tener especial cuidado con la acumulacion de equipos y materiales en los
pisos y zonas de transito del personal, de modo tal que no resulte peligroso para los
trabajadores, estudiantes y terceros, debiéndose destinar espacios correctamente

delimitados para material de uso inmediato.

En escaleras y lugares semejantes donde los resbalones pueden ser especialmente
peligrosos se colocaran superficies antideslizantes y/o barandas adecuadas y

permanentes.

Se deberan inspeccionar periodicamente las zonas de transito, verificando que estas
se encuentren libres de huecos protuberancias, obstrucciones y exentos de grasa,

residuos u otros desperdicios, que representan riesgos de caidas al mismo nivel.
Trabajos en Oficinas

El trabajo de oficina implica uso de muebles, equipos informaticos, asi como
ambientes de trabajo, cuyo correcto disefio tiene una importante influencia sobre la

comodidad, eficacia en el trabajo e incluso, sobre la salud de los trabajadores y
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Art. 16°.-

Art. 17°.-

Art. 18°.-

seguridad de las visitas que ingresan a las instalaciones de la Escuela Profesional

de Ingenieria Agroindustrial.

Pisos y areas de circulacion:

1.  Cuando se limpien los pisos y exista la posibilidad de resbalones, se
colocara obligatoriamente letreros advirtiendo del peligro.

2.  Los pasillos se mantendran siempre descongestionados, limpios y libres de
obstaculos.

3. Paraevitar caidas y resbalones, el personal no debe correr.

4. Los cables de los equipos de computo no deberan obstruir las vias de
circulacion.

5.  Sitiene que llevar objetos, asegurese que tiene buena visibilidad por encima
y por ambos costados de la carga que lleva en sus brazos.

6. Al subir o bajar por una escalera, no se debe tener las dos manos ocupadas;
una debe estar libre para sujetarse del pasamanos.

7. Lasareas de circulacion llevaran avisos de salidas de emergencia.

[luminacion:

Los pasadizos, escaleras y oficinas deben estar siempre bien iluminados.
El nivel de luz sera suficiente para el tipo de tarea.

El mantenimiento de la iluminacién sera permanente.

Evitar el deslumbramiento por luz directa o por luz reflejada.

Evitar los contrastes de sombra.

Evitar la fatiga visual.

Mobiliario General:

Las sillas deben ser cdmodas, ergondmicas, regulables en altura, estable y en lo
posible giratorias.

Las mesas de trabajo y escritorios deben ser comodos y resistentes para soportar
todos los elementos necesarios que se coloquen encima.

Los cajones de escritorios y archivadores deben estar provistos de topes de

seguridad.
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Art, 199.-

Art. 20°.-

¢ No amontone cajas, papeles, u otros objetos que representen cierto peso sobre
archivadores, escritorios o estantes. Podrian caer sobre alguien o hacer caer el
estante o archivador

e Los equipos mas pesados, los archivadores y estantes deben colocarse contra

las paredes.
Riesgos Eléctricos:

e Solamente personal capacitado y autorizado debe efectuar reparaciones
eléctricas.

e Inspeccione los cables de su oficina en busca de alambres pelados,
tomacorrientes sobrecargados (mas de un enchufe en una toma), cables que
interfieran con la circulacion del personal.

e Esta prohibido que los cables crucen por zonas de circulacion de personal.

e Para desconectar un enchufe jale siempre de la clavija y no del cable.

e Sialguno de los artefactos eléctricos pasa corriente cuando se le toca, o falla en
su funcionamiento, humea o se siente olor a quemado cuando se trabaja con él,

desenchufelo de inmediato y comunique a su jefe inmediato.
Emergencia de SISMO:

Desde que se inicia un SISMO tome conciencia de lo que esta ocurriendo y es muy
importante que en todo instante se mantenga sereno y recuerde que si pierde la

serenidad contribuird a originar el panico y el desorden.
Contagie SERENIDAD.

Una persona serena piensa y actla mejor, piense que su nerviosismo puede afectar

a usted mismo y a los que lo rodean.
Pase la voz a los demas y si puede adelantese a abrir la puerta de la ruta de escape.

Salga en orden, con paso firme y rapido, y sin correr dirijase a las zonas de

seguridad, ayudando a aquellas personas que pudieran caerse.

Si alguna persona se desesperara, llorara o gritara, entonces usted levantando el
tono de su voz dird jEn orden!, jCalmal, jDespacio!, jGuarden tranquilidad! A fin

de que no pierdan la razén.
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Art. 21°.-

Art. 22°.-

Art. 23°.-

Art. 24°.-

Art. 25°.-

Las damas si fuera posible se quitaran los zapatos, esto le facilitard su escape.

Si no escapara prontamente ubiquese cerca de las columnas o vigas consideradas

como areas de seguridad.

CAPITULO V
PREVENCION DE INCENDIOS

Los ambientes de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial deberan estar
provistos de suficientes equipos para la extincién de incendios que se adapten a los

riesgos particulares que estos presentan.

La Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial debera conformar su Brigada
de emergencia a fin de dar labores especificas a cada persona para la extincion de

incendios.

La Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial debera contar con equipos

portatiles para combatir incendios, de acuerdo al tipo de ocurrencia:

a) Cuando el origen del incendio se haya producido por s6lidos combustibles se
podra emplear:
e Extintores de Polvo Quimico Seco
e Extintores de anhidrido carbénico.

b) Cuando el origen del incendio se haya producido por liquido inflamable se
podra emplear:
e Extintores de Polvo Quimico Seco
e Extintores de anhidrido carbonico.

¢) Cuando el origen del incendio se haya producido por corto circuito 0 equipos
eléctricos se podra emplear:
e Extintores de CO2 (Dioxido de Carbono).
e Cuando el origen del incendio se haya producido por grasas:

e Extintores clase k, para aceites y grasas.

Se deberé disponer de una lista de distribucion de todos los extintores para facilitar

su ubicacion en caso de emergencia.

Los extintores estaran distribuidos en namero suficiente con la finalidad de que

cubran todas las zonas de riesgo, en lugares de facil acceso, cerca de los equipos en
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Art. 26°.-

Art. 27°.-

Art. 28°.-

Art. 29°.-

Art. 30°.-

Art. 31.-

riesgo considerando la posibilidad de que el fuego no haga presa de ellos y en

concordancia con la lista de distribucion.
Cada extintor deberé ser recargado inmediatamente después de ser usado.

La recarga de extintores se debera programar de manera tal que nunca la Facultad
se quede con menos del 50% del total de extintores asignados, por lo que se debera

efectuar una recarga escalonada.

Se debera instruir al personal de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial
en el uso de extintores a través de charlas de capacitacion y entrenamiento real

preferiblemente antes de la recarga de los mismos.

Se debera contar con un sistema de alarma contra incendio que puede ser de tipo
manual, mecanico o eléctrico con fuente de energia independiente, y deberan estar
ubicados en lugares que permita ser audible a todos los ambientes de la Escuela
Profesional de Ingenieria Agroindustrial con claridad. El personal debera saber
reconocer la alarma contra incendios siendo la capacitacién periddica (cada seis
meses como minimo) y el entrenamiento practico, (simulacros) la mejor forma de

asegurar el conocimiento.

Se encuentra prohibido el uso de liquidos inflamables para fines de limpieza en
general, excepto en aquellos casos en que las condiciones técnicas de trabajo asi lo

exijan y se tomen todas las medidas de prevencion. (Plantas pilotos y Laboratorios).

CAPITULO VI
SANCIONES Y RECLAMOS

El Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo es responsable de sancionar al
trabajador que contravenga las normas contenidas en el presente Reglamento,

procedimientos, instrucciones y/o acuerdos del Comité, de acuerdo a lo siguiente:

1.  Primera Falta: Amonestacion Verbal.
2. Segunda Falta: Amonestacion escrita con copia al archivo personal del
trabajador.

3.  Tercera Falta: Evaluacion del Trabajador en Consejo de la Escuela.

CAPITULO VII

180



ORGANIZACION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

La Seguridad y Salud en el Trabajo en EPIA-UNSAAC es un sistema constituido por:

COMITE DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Art. 32.-

Art. 33°.-

Articulo 34°.
1.
2.
3.

Definicion
El Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo es el 6rgano principal destinado a la
organizacion del sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo, cuyas

competencias, organizacion y funcionamiento se adecuaran a lo dispuesto en el

presente Reglamento y a la normativa legal vigente aplicable.
Organizacion del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo

Contamos con un Comiteé, el cual estara constituido en forma paritaria, entre los que
figuran tanto Representantes de los Trabajadores como Representantes de la

Direccion, en el siguiente orden:

1. Representantes de la direccion: integrada por personas con autoridad y
decision para la ejecucion de acciones, pudiendo ser: Directores, Jefes de
Unidades y/o Personal con cargo de confianza.

2. Representantes de los trabajadores elegidos de acuerdo al procedimiento

establecido en el articulo 38°.

En caso de vacancia de un Representante de los trabajadores, ocupara su lugar el

segundo mas votado en las respectivas elecciones.

La Presidencia y Secretaria del Comité sera designado por el mismo Comité.
El Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo se reunira mensualmente
Funciones del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo:

Hacer cumplir el Reglamento de Seguridad y Salud del Trabajo aprobado por
la Ley N° 30222 modificado por el Decreto Supremo N° 006-2014-TR, asi
como el presente Reglamento.

Proponer y recomendar las politicas de seguridad y salud ocupacional.

Evaluar y proponer el Programa Anual de Seguridad y Salud Ocupacional,

incluyendo cronograma y presupuesto para su implementacion.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Proponer el Reglamento Interno de Seguridad y Salud en el Trabajo y evaluar
su actualizacion permanente.

Velar por la correcta aplicacién del presente Reglamento, contribuyendo a su
difusion y ensefianza.

Reunirse mensualmente en forma ordinaria para analizar y evaluar el avance de
los objetivos establecidos en el programa anual, y en forma extraordinaria para
analizar los accidentes graves, fatales o cuando las circunstancias lo exijan.
Mantener coordinacion permanente con el Representante de la Direccion (RD)
dado que el asume el cargo de “Jefe de Seguridad y Salud en el Trabajo” para
la EPIA-UNSAAC.

Analizar los reportes, registros y estadisticas de accidentes e incidentes de
trabajo, y, canalizarlos ante los niveles correspondientes para aplicar las
medidas correctivas o de control necesarias.

Promover y vigilar que se establezca practicas de primeros auxilios y de
atencion de emergencia para el trabajador.

Participar en las inspecciones de las areas de trabajo a fin de verificar las
condiciones de seguridad y salud ocupacional, e informar al Decano acerca de
los peligros detectados, proponiendo la adopcion de medidas preventivas
necesarias y oportunas para reducir riesgos de accidentes y enfermedades
laborales.

Difundir los procedimientos de seguridad y salud ocupacional mediante
conferencias, talleres, practicas y simulacros, sistemas de sefializacion,
concursos sobre el tema y el establecimiento de un sistema de sugerencias de
los trabajadores.

Velar que todos los trabajadores nuevos reciban induccion en seguridad y salud
en el trabajo.

Aprobar sanciones administrativas por el incumplimiento del presente
Reglamento y proponer reconocimiento al desempefio del personal que
destaque por sus acciones o aportes a favor de la prevencion.

Analizar las causas raices de los accidentes ocurridos y emitir recomendaciones
correctivas dentro de la Facultad.

Verificar que se realice en forma inmediata la investigacion de los accidentes

de trabajo graves o fatales.
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16. Comprobar la vigencia y actualizacion del Plan de Emergencia para la atencion

de situaciones de emergencias.
Art. 35°-  Representantes de los trabajadores

Los trabajadores elegiran periédicamente a sus Representantes para el Comité de
Seguridad y Salud en el Trabajo entre quienes no desempefien cargos de confianza

en la estructura de la Escuela Profesional.

Los trabajadores propondran a sus candidatos para la conformacion del Comité
respectivo, de entre los cuales elegiran a los candidatos de su preferencia, quienes

formaran parte del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo.
Art. 36°-  Acto de Constitucion del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo.

El acto de constitucion e instalacion, asi como toda reunion, acuerdo y/o evento del
Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo, sera asentado en un file de Actas,
exclusivamente destinado para estos fines. ElI Acta de Constitucion e Instalacion

sera asentado a partir de la primera pagina del Libro de Actas.
Art. 37°-  Requisitos para ser miembro del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo
Para ser integrante del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo se requiere:

a) Ser trabajador.

b) Tener 18 afios de edad como minimo.

c) Poseer cuanto menos 5to afio de instruccidn secundaria, con conocimientos de
seguridad y salud ocupacional y/o cualidades de prevencion que lo destaquen

de los demas trabajadores.
Art. 38°.- Funcionalidad del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Para llevar a cabo sus cometidos, el Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo

contara con los 6rganos que a continuacion se detallan:

1. EIl Pleno, compuesto por el presidente, el secretario y el resto de los
miembros del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo. Tendran derecho
a la asistencia, con voz, pero sin voto, un médico ocupacional, los
responsables técnicos de la prevencion de la Facultad que no estén incluidos

en lacomposicion del Comité. En las mismas condiciones, podran participar
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trabajadores de la Escuela Profesional que cuenten con una especial
calificacion o informacién respecto de concretas cuestiones que se debatan
en este 6rgano y técnicos de prevencion ajenos a la Escuela Profesional,
siempre que asi lo solicite alguno de los Representaciones en el Comite.

El presidente del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo sera elegido
por el Comité, por mayoria absoluta.

El secretario del Comité Central de Seguridad y Salud en el Trabajo sera
elegido y respaldado en todo momento por el jefe de Seguridad y Salud
Ocupacional de EPIA-UNSAAC.

Comisiones de trabajo: Se podran crear tantas Comisiones de Trabajo como
sean necesarias para una mayor agilizacion de las labores del Comité, cuya
composicion serd paritaria en los mismos términos establecidos para la

composicion del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Para la eleccion de los miembros del Comité se requiere como minimo la presencia

de las dos terceras partes de los miembros del mismo. En caso de que no exista el

quorum establecido o no se produzca la eleccion por unanimidad, se debera

proceder a la eleccion de los cargos en la proxima reunion del Pleno del Comité,

por mayoria absoluta de los miembros.

Los miembros del Comité designados para ocupar alguno de los cargos antes

mencionados podran ser removidos del mismo por acuerdo de la mayoria absoluta

de los miembros del Comité, por la pérdida de la condicion de Representante, tanto

de la Escuela Profesional como de los trabajadores, o a peticion propia.

Los Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo tendran una duracién como minimo

de 1 afio, para luego proceder a la eleccion de los nuevos miembros de los Comités.

Art. 39°.- Funciones

Del Presidente

Preside las reuniones del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo,
moderando los debates y sometiendo las propuestas a votacion.

Es el Representante legal del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo,
ante cualquier persona fisica o juridica, autoridades administrativas o

jurisdiccionales y cualquier otro tipo de instituciones.
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Del Secretario

Gestiona ante la Escuela Profesional las facilidades y medios para que los
organos y los miembros del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo
lleven a cabo sus actividades.

Preside todas y cada una de las Comisiones de Trabajo, formando parte de
ellas. En caso no pueda asistir, podra delegar su representacion entre los
miembros de la Comision de Trabajo.

Acuerda la convocatoria de las reuniones ordinarias y extraordinarias y la
fijacion del Orden del Dia, teniendo en cuenta las peticiones de los
miembros, formuladas por escrito con la suficiente antelacion y debiendo
llevar las mismas al Pleno en un plazo maximo de tres meses en sesiones
ordinarias y quince dias en sesiones extraordinarias

Visar las actas y certificaciones de los acuerdos del Pleno.

Ejercer cuantas otras funciones sean inherentes a su condicién de presidente
del Organo. En caso de vacancia, ausencia, enfermedad u otra causa legal,
sera sustituido por el miembro que el Comite designe en dicho momento, el

cual asumira las funciones del presidente

Custodiar y archivar la documentacién del Comité de Seguridad y Salud en
el Trabajo.

Preparar el despacho de asuntos; redactar y autorizar las actas del Pleno,
dando fe de la veracidad de su contenido, con el visto bueno del presidente.
Efectuar, por orden del presidente, la convocatoria de las sesiones del Pleno,
asi como las citaciones a los miembros del mismo.

Contabilizar el resultado de las votaciones.

Recibir los actos de comunicacion de los miembros al Comité y, por tanto,
las notificaciones, peticiones de datos, rectificaciones o cualquier otra clase
de escrito de lo que deba tener conocimiento.

Trasladar a cada miembro del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo,
copia de las Actas antes de su presentacion al Pleno.

En caso de vacancia, ausencia, enfermedad u otra causa legal, serd sustituido

por el miembro que el Comité designe en dicho momento.

De los deméas miembros del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo.
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Art. 40°.-

Recibir, con una antelacion minima de cuarenta y ocho horas, la
convocatoria, conteniendo la agenda a tratar.

Presentar al Comité propuestas, informes o iniciativas que estimen
pertinentes, canalizando las inquietudes y sugerencias de los Trabajadores.
Participar activamente en el debate de las sesiones.

Solicitar del secretario el hacer constar en Acta, de palabra o por escrito, su
postura o su voto particular cuando asi lo estimen necesario.

Representar al Comité en los casos que asi se acuerde.

Obtener del secretario la informacion precisa para cumplir las funciones

asignadas.

Funcionamiento del Pleno

El Pleno, para su funcionamiento, se ajustara a los siguientes puntos:

1.
2.

Reuniones ordinarias: Se celebrardn mensualmente

Reuniones extraordinarias: Se celebraran ante un acontecimiento

extraordinario o que requiera una actuacion inmediata por parte del Comité.

e Tendran la consideracién de reuniones extraordinarias, entre otras, la
modificacion del presente Reglamento.

e Estas podran ser convocadas por el presidente, a iniciativa propia;

cuando lo solicite un tercio de los miembros que componen el Comité.

Cuando la acumulacion de asuntos sea considerable y se prevea la imposibilidad de tratar todos

ellos, el Pleno, como punto previo, acordara el Orden en que deberan ser debatidos, quedando

incluidos en el Orden del Dia de la siguiente reunion los temas no tratados.

Cuando sobre un mismo asunto se realicen dos 0 mas propuestas, se adoptara la que obtenga mas

votos.

Art. 41°.-

Art. 42°.-

De las Reuniones no presenciales

El Comité puede disponer la realizacion de sesiones no presenciales, a traves de

medios escritos, electronicos o de otra naturaleza que permitan la comunicacion y

garanticen la autenticidad de los acuerdos.

Convocatoria de las reuniones
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Para la véalida constitucion del Pleno, a efectos de la celebracion de sesiones,
deliberaciones y adopcidn de acuerdos, se requerira la presencia del Presidente y

Secretario 0, en su caso, de quienes les sustituyan.

Las reuniones del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo, tanto ordinarias como
extraordinarias, quedaran validamente constituidas, en primera convocatoria,
cuando concurran la mitad mas uno de sus miembros; y en segunda convocatoria,
cualquiera que sea el numero de miembros presentes, siendo precisa la asistencia

del Presidente y Secretario o, en su caso, de quienes les sustituyan.

No podra ser objeto de deliberacion o acuerdo ningun asunto que no figure incluido
en laagenda, salvo que estén presentes todos los miembros del Comité de Seguridad
y Salud en el Trabajo y sea declarada la urgencia del asunto, con el voto favorable
de la mayoria; o, en caso se acuerde por unanimidad de los miembros asistentes su

inclusion, sin necesidad de declarar la urgencia del asunto.

Los acuerdos seran aprobados por mayoria de los votos. Quienes acrediten un
interés legitimo podran dirigirse al Secretario para que le sea expedida certificacion

de los acuerdos.

LA ACTUALIZACION LEGAL

Art. 43°.-

EPIA-UNSAAC, dispondra de la Oficina de Calidad Académica y Acreditacion
(OCAA) que constantemente revise, actualice y comunique la aplicacion de nuevas

leyes o modificaciones aplicables al tema de seguridad y salud en el trabajo.

7.9 Gestion de Riesgo

REGLAMENTO DE GESTION DE RIESGOS DE LA ESCUELA PROFESIONAL DE

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL (EPIA)

Nombre de la institucion:  Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial.

Ciudad:
Pais:

Teléfono

Sicuani-Cusco

Per

Sitio web de la Institucidn/Facultad/Centro

CAPITULO I: INTRODUCCION
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El modelo MITIGAR ha sido socializado a los funcionarios y docentes de las unidades academicas
y administrativas de la EPIA. Ademas, se cuenta con un funcionario enlace en diferentes unidades
permitiendo la interaccidn entre las unidades y la Oficina de Planeacion y Desarrollo Institucional.

Asimismo, se cuenta con la pagina web de riesgos: http://planeacion.epia.edu.pe/riesqos se

presenta algunas de los materiales utilizados en las presentaciones del modelo.
1. Objetivo del Plan de Gestion de Riesgo (PGR)

a) Los Objetivos especificos del PGR:

b) Establecer la estructura de accion de la institucion, a través de la organizacién del
Centro de Operaciones de Emergencia (COE).

c) Determinar las funciones y responsabilidades de los miembros de la Escuela
Profesional en relacion con las acciones especificas durante la fase de respuesta.

d) Contribuir a la preservacién de la vida de la comunidad educativa en situaciones de

Desastres.
2. Marco Legal y Estructura
2.1. Marco Legal
La base legal que soporta el PGR de Desastres de la E.P. es:

e Constitucion Politica del Perd, Articulo 163.

e Ley de bases de la Descentralizacion (Ley N° 27783 del 26/06/02)

e Ley Organica de Gobiernos Regionales (Ley N° 27867 del 08/11/02)

e Ley Organica de Municipalidades (Ley N° 27972 del 06/05/03)

e Ley N° 29664 que crea el Sistema Nacional de gestién del Riesgo de Desastres
(SINAGERD).

e Decreto Supremo 048-2011-PCM, Reglamento de Ley N° 29664, Sistema Nacional de
gestion del Riesgo de Desastre (SINAGERD).

e Ley General del Sistema Nacional de Presupuesto (Ley N° 28411)

e Ley del Sistema Nacional de Planeamiento Estratégico (D.L. 1088 del 27/07/08)

e Acuerdo Nacional (trigésima segunda politica de Estado)

e Ley Marco del Sistema Nacional de Gestion Ambiental (Ley N° 28245y su reglamento,
D.S. N° 008-2005-PCM)

e Ley General del Ambiente (Ley N° 28611)
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2.2. Estructura del Centro de Operaciones de Emergencia. Estructura sugerida del Centro de

Operaciones de Emergencia.

e Centro de operaciones de emergencia de la E. P.

e Coordinador del COE (director)

e Comision de apoyo del COE

e Brigadas: de adecuacion; contraincendios; primeros auxilios; de comunicacion.

e Otros grupos de apoyo.
3. Diagndstico de Riesgo de la E.P.
3.1. Aspectos Generales de la E. P.
3.1.1. Localizacion: Distrito de Sicuani, Provincia de Canchis, Departamento del Cusco

La Institucion Educativa: Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial se encuentra

ubicado en la Av. Arequipa N° 150 y una poblacion estudiantil de 250.

Los niveles de ensefianza son 10 semestres y cuenta con un total de 13 Docentes nombrados

y 7 Docentes contratados.
4. Diagnostico de Riesgo
4.1 Analisis de riesgo
La EPIA podria estar expuesta a peligros de origen:
NATURALES: Generadas por la dinamica de la naturaleza
SOCIOCULTURALES: Combinacion de causas naturales y humanas
ANTROPICOS: Causadas por actividades humanas
4.2  Cronologia de Desastres.

La EPIA posiblemente experimentara a lo largo de su historia una serie de desastres o dafios

producidos por peligros de origen natural, socio natural o antrépicos:
Anélisis de Vulnerabilidad

Cuando al EPIA se encuentra expuesta a peligros de diversos tipos, sobre todo a los de
origen natural, debido al gran impacto que estos tienen, se identificaran a continuacion las
vulnerabilidades por factor:
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INFRAESTRUCTURAL. Se realizara una descripcion de la situacion infraestructural de la EPIA

y luego se identifica.

INSTITUCIONAL. Se realizara una descripcion de la situacion institucional en Gestion de Riesgo
de Desastre, luego se coloca la vulnerabilidad. Se realizara una descripcion de la situacién

educativa en Gestion de Riesgo de Desastre, luego se coloca la vulnerabilidad.

ORGANIZATIVO. Se realizara una descripcion de la situacion organizativa en Gestion de Riesgo

de Desastre, luego se coloca la vulnerabilidad.
4.4. Mapa de Riesgo

La EPIA debe contar con un mapa de riesgo, que debe contener la distribucion y ubicacion
de EPIA en la comunidad. Debe de contener una leyenda que explique las zonas de peligro
dentro y fuera de la EPIA, también se puede colocar las zonas seguras y rutas de escape

dentro y fuera de la EPIA.

CAPITULO VI
IMPLEMENTACION SISTEMA DE SALUD Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO

Los Sistemas Integrados de Gestion permiten una implementacion de dos o mas sistemas de
aseguramiento de calidad sobre sus procesos, enfocandolos en la mejora continua, se debera tener
en cuenta que los documentos exigidos por una u otra norma adoptada voluntariamente por una
organizacion deberan de considerar los requisitos legales enfocandose en la reduccion del riesgo,
el compromiso de todas las areas en fomentar la cultura de prevencion y el aseguramiento de la

inocuidad en alimentos.
Art. 43°.- Implementacion del sistema de Seguridad y Salud en el trabajo. Se consideran:

Mapa de procesos. El mapa de procesos se muestra en el Anexo 01.
Linea base. El estudio de la Linea Base se muestra en el Anexo 02.

Politica integrada. La politica se muestra en el Anexo 03.

A w D P

Conformacion del Comité o Supervisor de Seguridad y Salud en el Trabajo. El
procedimiento de la conformacion del Supervisor SST se muestra en el Anexo
04

5. Identificacion de Peligros y la Evaluacion de Riesgos y Controles (IPERC). El
procedimiento IPERC se muestra en el Anexo 05

6.  Plano de riesgos. El plano de riesgos y evacuacion se muestra en el Anexo 06
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7. Plan anual de seguridad y salud en el trabajo. El Plan Anual se muestra en el
Anexo 07

8.  Formatos. Los formatos obligatorios se muestran en el Anexo 08

7.10 Administracion y Gestion del Curriculo

Régimen de Estudios

Duracidn del semestre: 17 semanas

Numero de ciclos de estudio: 10 ciclos

Numero de créditos exigidos para optar el grado y el titulo profesional: 215
créditos

Numero de créditos minimos y maximos por semestre: 20 -22 Créditos

Estrategias Curriculares

1.

Estrategia de ensefianza-aprendizaje.

a) Elandlisisy disefio de material y herramientas de aprendizaje.

b) Saber utilizar medios y recursos tecnoldgicos.

c) Eldiagndstico y analisis de las necesidades del alumnado.

d) Fomentar la motivacion y el autoaprendizaje del alumnado.

e) Aumentar la relacion interpersonal (accesibilidad).

f) Desarrollar metodologia y estrategias de participacion, competencias y actitudes.

Estrategia de investigacion formativa.

Como Institucion de Educacion Superior, la Escuela Profesional de ingenieria
Agroindustrial (EPIA) le ha apostado tanto a la investigacion formativa como a la
investigacion cientifica. Sin embargo, se hace necesaria la relacion indisoluble entre
formacion e investigacion e iniciar sus procesos académicos a nivel de maestria, que
tiene como finalidad la formacion avanzada en investigacion. Para que la EPIA
continue al servicio de una sociedad cada vez méas desarrollada y, de esta manera se
vincule con un sistema productivo en el que su aporte se sustente en la innovacion
social. La EPIA, cada vez requiere de la vinculacion de docentes con mayores perfiles
académicos e investigativos para conformar los equipos de docentes dedicados a la
investigacion con suficiente criterio, voluntad y conocimiento; para fomentar la

transferencia de resultados en alianzas interinstitucionales, con mayor visibilidad del
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b)

c)
d)

conocimiento adquirido, basados en estrategias para su retencion dadas las

posibilidades de investigar a partir de proyectos factibles y pertinentes.
Estrategia de responsabilidad social universitaria.

El documento de Responsabilidad Social Universitaria en el marco de la ley
universitaria 30220, serd socializado, ademas, mediante eventos cientificos y otros
entes sociales, con el objetivo de continuar con la cultura de la responsabilidad social
en el ambito universitario, motivada por el cumplimiento de Responsabilidad Social
Universitaria, liderada por la Vicerrectoria de Investigaciones. Este interés posibilitara
que desde la Institucion se mantenga una cultura constante de Autoevaluacion tanto

para la escuela profesional de ingenieria agroindustrial.
Estrategias para la gestion de la tutoria de la Escuela Profesional.
Segun reglamento de tutoria (UNSAAC)

Escenarios de Aprendizajes

La Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial cuenta con los siguientes

ambientes:

Primer nivel: Aula 101, Laboratorio de tecnologia de lacteos, auditorio, oficina de
acreditacion, secretaria, oficinas de direccion de Escuela Profesional y Departamento
Académico.

Segundo nivel: Aulas 205, 206, laboratorio de Investigacion e Innovacion de Productos
Agroindustriales, laboratorio de control de calidad, laboratorio de ciencias basicas.
Tercer nivel: Aulas 301,302, 303, sala de centro de computo.

Cuarto nivel: Aula 401; sala de docentes, biblioteca especializada

Docentes de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial

N° | DOCENTE CAT/REG | GRADO O TITULO SUNEDU
01 | Juan Callafiaupa Quispe PR./ DE. Doctor en Medio Ambiente vy
Desarrollo Sostenible
02 | Luz Marina Aparicio Pefia PR./TC. Doctora en Gestion y Ciencias de la
Director de Departamento Académico Educacion
03 | Francisca Callafiaupa Mendoza PR./DE. Doctora en Gestion y Ciencias de la
Educacion
04 | Maria Mercedes Carrasco Colque | PR./DE. Doctora en Medio Ambiente y
Directora de Escuela Profesional Desarrollo Sostenible
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05 | Julia Dolores Montufar Avendafio | PR./DE. Doctora en Gestion y Ciencias de la
Educacion
06 | Cesar Amath Araoz PR./DE. Doctor en Gestion y Ciencias de la
Educacion
07 | Francisco Casa Quispe PR./TC. Doctor en Gestion y Ciencias de la
Educacion.
08 | Bernardo Jorge Rojas PR./TC Magister en Docencia Universitaria e
Investigacion Pedagdgica
09 | Uber Quispe Valenzuela ASC. /TC. | Ingeniero Agroindustrial
10 | Miriam Calla Florez ASC. /TC. | Doctora En Gestion y Ciencias de la
Educacion.
11 | Maria Elena Chacén Ormachea AUX. /TC | Maestro en Ciencias Mencion en Fisica
Docencia Universitaria E Investigacion
Pedagdgica
12 AUX. /TC | Magister en Docencia Universitaria e
WALTER CHUNGA LOVON Investigacion Pedagogica
13 | Antonieta Mojo Quisani AUX. /TC | Magister en Ciencia y Tecnologia de
Alimentos
14 | Percy Zavaleta Huampa AUX. /TC | Magister en Docencia Universitaria e
Investigacion Pedagdgica

Equipos y Materiales Pedagogicos.

Equipos.

e proyectores multimedia

e Taller piloto de lacteos

e Materiales académicos.

e 03 pizarras interactivas

Servicios.

e Aguay desagle

e Biblioteca Especializada.

Sistema de evaluacion de aprendizaje.

Centro de computo (30 computadoras)

Taller piloto de carnes y frutas

Taller de curtido de pieles y cueros

Energia eléctrica (subestacién propia)

Internet 20 Mbps con WI FI en tres puntos de acceso
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(Segun reglamento académico de la UNSAAC)
Graduacion y Titulacion.

1.  Requisitos académicos: 215 créditos aprobados y otros segin reglamento de grados
y titulos
2. Nombre del grado: Bachiller en Ingenieria Agroindustrial

3. Nombre del titulo profesional que otorga: Ingeniero Agroindustrial
Establecer los canales de comunicacion con los grupos de interés.

a) Pagina web de la escuela profesional (fia.unsaac.edu.pe)
b) Correo institucional, redes sociales (Facebook, whatsapp)

c) Focus group, talleres, foros, seminarios, congresos, etc.
VIII. EVALUACION DEL CURRICULO
8.1 Evaluacion de la Gestién Curricular

La evaluacion de la gestion curricular es periodica y basicamente se realiza en el transcurso de la
ejecucion curricular. Tiene como finalidad implementar los correctivos necesarios en el marco de

la mejora continua del proceso.

Esta evaluacion asegura, por otra parte, su pertinencia interna y se da a nivel de los siguientes
componentes: los perfiles de ingreso y egreso, los objetivos educacionales, el plan de estudios, los

criterios y estrategias de ensefianza aprendizaje, evaluacioén y titulacion.

N | DIMENSIONE | INDICADORES
° IS
1 La justificacion de Estudios Generales estd alineado al marco legal de
Educacion Superior Universitaria.

Puede ser evaluado externamente.

Tiene elementos explicitos que sefialen el porque de los Estudios Generales.
Contempla o esta articulada con el modelo educativo institucional (mision,
vision y valores)

2 Las competencias genéricas y especificas son congruente con la
fundamentacion y por lo tanto con las necesidades sociales y profesionales.
Considera las competencias genéricas propuestas en el modelo educativo
institucional Esta formulado adecuadamente por competencias

3 Determina si son realistas y evaluables.

Proposito Manifiesta congruencia con la fundamentacion y las competencias de estudios
generales.

Fundamentacion
de los Estudios
Generales

Competencias
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Esta enunciado de manera clara y precisa y guarda relacion con los estudios
generales.
Es suficiente Si hay una articulacion entre los componentes del plan curricular

Pertinencia

Grado de actualidad

Relacion con el propdsito y las competencias de estudios generales.

Como se organizan los contenidos.

Presencia de contenidos relacionados con el modelo educativo de la institucion
y con el tipo de formacion que se pretenda lograr.

Pertinencia de las actividades curriculares en cada asignatura con las
competencias previstas.

Cantidad de actividades curriculares.

Incorporacion de Sistema de créditos transferibles.

Las actividades curriculares de tipo practico se realizan en ambientes
adecuados y propicios para el logro de aprendizajes.

Existe un sistema de evaluacion, seguimiento y retroalimentacion de las
mismas, los responsables etc.

Organizacion Las actividades extra-curriculares (deportivas, culturales y artisticas) se
curricular promueve en los estudios generales para el logro de una formacién integral.
Las metodologias implementadas ayudan al logro de los objetivos curriculares.
Son congruentes con la relacion teoria y practica

Se incluye metodologias activo-participativas

Se utiliza tecnologia y recursos didacticos eficientes y actuales.

Los docentes que sirven a estudios generales tienen el perfil adecuado, como:
especializacion, investigacion, uso de tecnologia y manejo didactico de la
asignatura que regenta.

Tiene los grados académicos, realiza investigaciones, publica y se capacita
permanentemente.

Analiza periodicamente los logros de aprendizaje de los estudiantes.
Identifica las areas o0 semestres con mayor y menor indice de aprobacidn, los
indices de reprobacién, de desercion y retiros temporales.

Analiza las causas de los resultados de evaluacion para la toma de decisiones
para modificar los contenidos, las metodologias y el sistema de evaluacion.

Existe un sistema de evaluacion congruente con el logro de competencias.
Se analiza los mecanismos y criterios para acreditar los Estudios Generales.

Sistema de . . L . -
L Existe congruencia y explicitacion clara de los criterios de evaluacion del

evaluacion .
aprendizaje.
Existe politicas, reglamentos e instrumentos de evaluacion del aprendizaje.
El silabo retine todos los elementos correspondientes.

Silabo de | Existe descripcion y articulacion entre todos los elementos.

asignatura El grado de actualidad del contenido (Saberes) y bibliografia es suficiente y

actualizada

Existe la cantidad suficiente de docentes.

Las aulas que utilizan los estudiantes de estudios generales son las adecuadas
Administracion | (ubicacion, extension, iluminacion, recursos disponibles...)

Los laboratorios, talleres y otros son tienen condiciones adecuadas para su
funcionamiento.
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Los espacios para los docentes (salas, oficinas), lugares para brindar asesoria
y tutoria a los estudiantes son adecuados.

Cuenta con equipamiento y tecnologia suficiente.

Tiene una organizacién y administracion eficiente y eficaz.

Cuenta con factibilidad econdmica y financiera.

8.2 Plan Seguimiento al Egresado de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del

Cusco.

PRESENTACION

En el marco de la Nueva Ley Universitaria N° 30220 y los cambio legales, econdémicos,
tecnologicos, sociales y culturales que se viven en nuestro pais, crean nuevos retos y exigencias a
las universitarias y en nuestro caso en particular, mantener una relacion permanente con los

graduados con fines de reciprocidad académica, ética, econémica y de responsabilidad social.

El seguimiento del egresado constituye uno de los ejes e insumos fundamentales que nos permiten
regular el disefio, gestion y evaluacién del curriculo mas las estrategias de formacion profesional
con pertinencia y calidad. Los egresados son los poseedores de la informacion actualizada sobre
las exigencias, demandas y competencias del mercado laboral; contribuyendo asi una fuente de
retroalimentacion al sistema universitario en este caso a la Universidad Nacional de San Antonio
Abad del Cusco (UNSAAC).

Es un imperativo para nuestra universidad contar con un plan de seguimiento a nuestros egresados
que permitan realizar acciones de fortalecimiento entre egresados y graduados de la UNSAAC y
propiciar su participacion activa en la vida universitaria. Donde se desarrolle y generen

oportunidades para el beneficio personal y profesional de toda la comunidad universitaria.

En suma, el presente documento establece las lineas de accion y los margenes de competencia del

Area de Seguimiento al Graduado de nuestra universidad.

MARCO LEGAL

e La Nueva ley Universitaria 30220

e Estatuto de la UNSAAC.

JUSTIFICACION
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El Plan de Seguimiento a Graduados de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco,
tiene como finalidad de contar con informacion que permita evaluar el impacto pertinencia de las

escuelas profesionales que oferta la universidad.

Del mismo modo, serd implementado por la Unidad de Registro y Servicios Académicos y de
manera especifica por el AREA DE SEGUIMIENTO AL GRADUADO, quien propondra y

liderara la ejecucion del presente plan con el apoyo del comité técnico administrativo.
El Plan de Seguimiento al Graduado tiene como justificacion y fundamento:
La necesidad de mantener estrecha comunicacion entre la UNSAAC y los GRADUADOS.

Buscar el fortalecimiento de la Imagen Institucional ante la sociedad, a través de la informacion

del posicionamiento de sus graduados en el mercado laboral.

Con su participacion y opinion permitird establecer la pertinencia y vigencia de los disefios
curriculares de formacion académica-profesional y establecer programas de mejora continua para

los mismos.

AMBITO DE EJECUCION

e Vicerrectorados.
e Facultades.
e Escuelas Profesionales.

e Departamentos Académicos.

OBJETIVOS ESTRATEGICOS, INDICADORES Y METAS.

Seguimiento a los Graduados
y  Egresados de la
Universidad Nacional de San
Antonio Abad del Cusco que
permita obtener informacién
sobre su desempefio
profesional, el grado de
empleabilidad y su
satisfaccion con la formacion
recibida y que permitan tomar
decisiones oportunas para
fortalecer el disefio, gestion y

comportamiento y cantidad de
egresados por escuelas profesionales
de pre grado y egresados de la escuela
de posgrado de los dos ltimos afios.

Evaluar la participacion de los
egresados en la reestructuracion
curricular  alineada al modelo

curricular de la UNSAAC.

Curriculos reestructurados alineados
al modelo educativo de la UNSAAC.

OBJETIVOS INDICADORES METAS
ESTRATEGICOS
Implementar un Sistema de | Inventariar la existencia, | 50% de los graduados de

pre y post grado de los
dos Ultimos afios de
egreso. Al 2017.

30% de graduados que
manifiestan las nuevas
exigencias de  las
diferentes escuelas
profesionales. Al 2017.
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evaluacion de los planes
curriculares de las diferentes | Implementar una red de egresados de

40% de planes
curriculares

escuelas profesionales. pre y pos grado para el intercambio de | reestructurados. Al 2017.
informacion, conocimientos Yy | Una red de graduados de
experiencias. la UNSAAC.

ESTRATEGIAS.

Contacto continuo con graduados de pre y pos grado.

Entrevista, conferencias, foros, chat, catedras virtuales y participacion en la bolsa de
trabajo de la UNSAAC, conocer su situacion profesional, como fuente de informacion para
medir la efectividad institucional.

Encuentro anual de graduados.

Eventos sociales y esparcimiento.

Juegos Deportivos.

Festividades de arte y cultura.

Open House Empresarial.

Promocion y difusion de imagen institucional.

Elementos de marketing y mercado, como: calcomanias para el auto, lapiceros, lapices,
gorras, llaveros, maletines, solaperas, pines, buzos, tazas, agendas, calendarios, polos pisa
papeles, portafolios, porta titulos, etc.

Establecimiento de mesas de trabajo para la mejora continua e los programas formativos.
Entrevista, focus group y trabajo en comisiones.

Seminarios, talleres, intervencién conjunta con el docente de asignatura, ayudantias,
pasantias, etc.

Crear los links en la pagina web de la UNSAAC.

Formularios de filiacion, encuestas, foros, atencion de consultas on line. Eventos

académicos, etc.

8.3 Evaluacion por los Grupos de Interes

En este apartado se describe el procedimiento de participacion de expertos, organizaciones,
directivos, docentes, estudiantes, egresados, competidores, empresas, demandantes del servicio,
empleadores, colegios profesionales etc., en la evaluacion de los resultados de curriculo, en cuanto

a la pertinencia del perfil de egreso logrado en relacion con las demandas socioeconomicas de la

sociedad y necesidades de formacion de los estudiantes.



8.4 Evaluacion Progresiva de Competencias

Es el sefialamiento o designacion de una asignatura o méas que pertenecen al area de especialidad
del disefio curricular (mapa curricular) de la escuela profesional. Tiene como finalidad evaluar y
verificar el nivel de logro de competencias alcanzadas por el estudiante en el itinerario formativo
en el semestre o al concluir la formacion académica profesional para establecer el logro integrado
de las principales competencias del perfil de egreso (se recomienda a partir del quinto semestre).
Sirve como insumo fundamental para retroalimentar el nivel de progresion del estudiante y nivelar

oportunamente las competencias sefialadas en el disefio curricular.
Esta evaluacion se realiza a través de una comision especial.
8.5 Evaluacion de Docentes

Consiste en precisar los criterios, técnicas y los instrumentos para evaluar periodicamente a los
docentes que sirven a la escuela profesional referente a su desempefio o actuaciones observables
en la gestion pedagogica (proceso de ensefianza-aprendizaje) y debe realizarse en el desarrollo y

al finalizar cada semestre académico.
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