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FACULTAD W
INDUSTIIAS ALIVMIENTAREAS

RESOLUCION DE CONSEJO DE FACULTAD N® 001-CF-FIA-UNAP-2016
lquitos, 08 de Noviembre de 2016

EL DECANO DE LA FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE LA
AMAZOMNIA PERUANA;

VISTO:
En Sesién Ordinaria de Consejo de Facultad realizado el dia 02 de setiembre de 2016, las resoluciares

decanales N* 091-092-093-094-FIA-UNAP-2016, con fecha 23 de junio de 2016, donde se aprueba el Plan
de Estudios de la Escuela de Formacidn Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, el Plan da
Estudios de la £scuela de Farmacion Profesional de Bromatalogia v Nutricion Humana, la Malla Curticular
de la Escuela de Formacion Profesianal de ngeniera en Industrias Alimentanas, la Malla Curricular de la
Escuela de Formacién Prafesional de Bramatologia v Nutricidn Humana de [a Facultad de Industrias
Alimentarias de fa Universidad Nacional de la Amazonia Peruana;

COMNSIDERANDO:
Que, con Resolucion Rectoral n® 06546-2016-UNAP de facha 10 de junio de 2016 se resuelve, ratifcar [a

Resatucion Decanal n' GB9-FIA-UNAP, del 27 de mayo de 2016, de la Facultad de Industrias Alimentarias,
de acuerdo 4 los siguientes términos: “Encargar la decanatura de la Facultad de Industrias Alimertarias
(FIa) de la Universidad Nacional de [a Amazonia Peruara, a don Littran Ganzales Rios,

Que, estanda establecido en el numeral 6 articulo 1238° del Estatute de |3 Universidad Nacional de (5
Amazonia Peruana, como una de las atribuciones delConsejo de Facultad Ia aprobacion de los curriculas
v planes de estudios, 351 como las medificatorias de las Escuelas de Formacidn Prafesianal,

Que, par Unanimidad de los miembros de Consejo de Facultad presentes en Sesion Grdinaria, de facha
02 de setiembre de 2016 se aprobd con eficacia anticipada al primer semestre académico del ado 2015,
el Plan de Estudics de la Escuela de Formacion Profesional de (ngenietla en Industrias Alimentanas, el
Plan de Estudios de (a Escuela Profesional da Bromatologia y Nutricidon Humana, fa Malla Curricular de
la Escuela de Farmacidn Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, ta Malla Curricuslar de |2
Escuela de Formacion Profesional de Bromatologia v Nutricidn Humana de la Facultad de Industrias
Alimentarias de la Universidad nacional de la Amazonia Peryana:

En uso de las atribuciones conferidas por la Ley Universitaria, Ley N4 30220 y el Estatuto de la
Uriversidad Nacianal de |3 Amazonia Peruana y con cargo a dar cuenta al Consejo de Facuttad;

SE RESUELVE:

ARTICULO UNICO.- APROBAR con eficacia anticipada al primer semestre académico del afin 2015, |
Plan de Estudios de la Escuela de Formacién Prafesional de Ingenleria en Industrias Alimentarias, el Plan

de Eswudios de la Escuela de Formacion Profesional de Bromatologia y Nutricidn Humana, la Malla
Curricular de fa Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, 1z Malla
Curricutar de la Escuela de Farmacion Profesianal de Bromatologla v Nutrickdn Humana de la Facuitad
de Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de la Amazanis Peruana;

Registrese, comuniquese v archivese.
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: 'U NAP Rectorado

Resolucion del Consejo Universitario
n.° 018-2017-CU-UNAP
lquitos, 14 de febrero de 2017

VISTO:

El acta del Consejo Univerisitario, de la sesion ordinaria, realizada el 01 de febrero de 2017, sobre
ratificacion de aprobacion de planes de estudios y mallas curriculares, de las facultades

académicas de la UNAP;

CONSIDERANDO:

Que, el Consejo Universitario en sesion ordinaria realizada el 01 de febrero de 2017, acordo
ratificar la aprobacion de los planes de estudios y mallas curriculares de la Facultad de Industrias
Alimentarias (Resolucidon de Consejo de Facultad n.° 001-FIA-UNAP-2016);

Estando al acuerdo del Consejo Universitario; vy,
£n uso de las atribuciones que confieren la Ley n.® 30220 y el Estatuto de la UNAP;

SE RESUELVE:

ARTICULO UNICO.- Ratificar la aprobacidn de los planes de estudios y mallas curriculares de la
Facultad de Industrias Alimentarias (Resolucion de Consejo de Facultad n.’ 001-FIA-UNAP-2016),

en mérito a los considerandos expuestos en la presente resolucion.

Registrese, comuniquese y archivese.
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Resolucién del Consejo Universitario
n.’ 230 -2017-CU-UNAP
lquitos, 20 de diciembre de 2017
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CONSIDERANDO:

Que, mediante Resolucion del Consejo Universitario n.° 018-2017-CU-UNAP, de fecha 14
de febrero de 2017, se resuelve ratificar la aprobacién de los planes de estudios y mallas
curriculares de la Facultad de Industrias Alimentarias (Resolucién de Consejo de Facultad

n.° 001-FIA-UNAP-2016);

Que, la Resolucién de Consejo de Facultad n.° 001-FIA-UNAP-2016, de fecha 08 de
noviembre de 2016, resuelve aprobar con eficacia anticipada al primer semestre
académico del afio 2015, el Plan de Estudios de la Escuela de Formacion Profesional de
Ingenieria en Industrias Alimentarias, el Plan de Estudios de la Escuela de Formacién
Profesional de Bromatologia y Nutricién Humana, la Malla Curricular de la Escuela de
Formacidn Profesional de Ingenierfa en Industrias Alimentarias, la Malla Curricular de la
Escuela de Formacidn Profesional de Bromatologia y Nutricion Humana de la Facultad de
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de la Amazonia Peruana;

Que, el decano de la Facultad de Industrias Alimentarias (FIA) de la Universidad Nacional
de la Amazonia Peruana (UNAP), solicita la modificacidn de la Resolucién del Consejo
Universitario n.° 018-2017-CU-UNAP, de fecha 14 de febrero de 2017, en vista de que no
resuelve lo solicitado en la Resolucidn de Consejo de Facultad n.° 001-2016-FIA-UNAP-

2016;

Que, por las razones expuestas es procedente modificar esta accién administrativa; y,
En uso de las atribuciones que confieren la Ley n.° 30220 y el Estatuto de la UNAP;

SE RESUELVE:

// ARTICULO PRIMERO.- Modificar la Resolucién del Consejo Universitario n.° 018 -2017-
CU-UNAP, de fecha 14 de febrero de 2017, quedando redactado con los siguientes

términos:

Dice: ....
“Ratificar la aprobacion de los planes de estudios y mallas curriculares de la

Facultad de Industrias Alimentarias (Resolucion de Consejo de Facultad n.°
001-FIA-UNAP-2016),...”

Debe Decir: ..
“aprobar con eficacia anticipada al primer semestre académico del afio 2015,

el Plan de Estudios de la Escuela de Formacion Profesional de Ingenierfa en
Industrias Alimentarias, el Plan de Estudios de la Escuela de Formacion
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U NAP Rectorado

Resolucidn del Consejo Universitario
n.® 230 -2017-CU-UNAP

Profesional de Bromatologia y Nutricion Humana, la Malla Curricular de la
Escuela de Formacion Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, la
Malla Curricular de la Escuela de Formacién Profesional de Bromatologia y
Nutricion Humana de la Facultad de Industrias Alimentarias de la Universidad

Nacional de la Amazonia Peruana, ...”

ARTICULO SEGUNDO.- Precisar due quedan subsistentes los demds términos de la
Resolucién del Consejo Universitario n.° 018 -2017-CU-UNAP.

Registrese, comuniquese y archivese.

Heiter Yalderrama Freyre
-RECTOR

Dist.: VRAC, VRINV, EPG, Fac.(14),DGA, DGRAA, Licenciam.,0CCAYC,011,AL, OCI, SG, GyT ,Archivo(2)
ndpp.
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PRESENTACION

En el campo de las ciencias de la salud, la nutricién y la bromatologia ocupa un espacio
de relevancia creciente. Su importancia ha trascendido desde el conocimiento
académico a la propia sociedad, cada vez mas preocupada por la nutricion en general y
por la dietética y la alimentacion en particular y por la seguridad alimentaria. Por ello,
tanto para prevenir enfermedades como para mejorar el estado de salud y contribuir a
la curacion de muchas alteraciones y trastornos, el desarrollo cientifico de la ciencia
que se ocupa de la nutricion resulta relevante, hasta extremos que hasta hace poco
tiempo no podian imaginarse. Esta reformulacion del Curriculo de la Escuela
Profesional de Bromatologia y Nutricion Humana, para adecuacién a la Ley N° 30220
Ley Universitaria, se basa en el curriculo Aprobado con Resolucion Rectoral N° 0965-

2008-UNAP, del 24 de abril del 2008.

Por tal motivo, los graduados en bromatologia y nutricibn humana van a ocupar
espacios importantes en todas las instituciones que atienden a pacientes en los
hospitales, los centros de salud, los ambulatorios de especialidades, las residencias
geriatricas o psiquiatricas, las instituciones socio-sanitarias, etc. y también en los
centros que tienen a su cargo a individuos sanos, como ocurre con los colegios, las
escuelas, las guarderias, las instituciones deportivas, etc.

En el momento actual la Facultad de Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional
de la Amazonia Peruana (UNAP) esta inmersa en un gran esfuerzo de mejora de la
ensefnanza de la bromatologia, nutricion y la dietética humana. La Ley N° 30220 Ley
Universitaria, en su articulo 39, Régimen de Estudios establece que el régimen de
estudio se establece en el Estatuto de cada Universidad, en la UNAP, se cuenta con un
nuevo estatuto aprobado el 15 de diciembre del 2014 con Resolucion de Asamblea
Estatutaria n 001-2014- AE-UNAP, QUE EN SU articulo 54, indica que la UNAP a
través de sus Facultades organiza su régimen de estudio preferentemente bajo el
sistema semestral por crédito y con curriculo flexible, tal como estamos presentando
este programa de estudio en la carrera profesional de Bromatologia y Nutricion

Humana.

Todos los esfuerzos que estamos haciendo, entre ellos la reprogramacion del curriculo
de estudios, es importante que los estudiantes de esta carrera profesional, lo valoren,
deben aprender tanto cuanto puedan. Estudiar mucho, asistir regularmente a las clases
y a las practicas. Preguntar a los profesores, sin problema alguno, cuando tengan
alguna duda o lo necesiten por cualquier motivo, por ello a los estudiantes se les
asignara un profesor tutor, que les orientara y aconsejara en todo cuanto se relacione
con sus estudios en la Carrera profesional de Bromatologia y Nutricion Humana.
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MARCO DE REFERENCIA

INFORMACION GENERAL DE LA CARRERA PROFESIONAL

NOMBRE DE LA CARRERA : CARRERA PROFESIONAL DE
BROMATOLOGIA Y NUTRICION
HUMANA

MODALIDAD : PRESENCIAL

GRADO AL QUE CONDUCE : BACHILLER EN BROMATOLOGIA Y
NUTRICION HUMANA

TITULO AL QUE CONDUCE : LICENCIADO (A) EN BROMATOLOGIA

Y NUTRICION HUMANA

MISION Y VISION INSTITUCIONAL

1.2.1 Mision:

La Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Universidad
Nacional de la Amazonia Peruana, es una institucion que responde a las
necesidades generadas en el proceso de desarrollo racional y sostenido de la
region, mediante la ejecucion de todo tipo de actividades de investigacion
cientifica y tecnologica, ensefianza y proyeccion social, en procesos
alimentarios ligados a la nutricion humana, poniéndolos al servicio de la
sociedad.

1.2.2 Vision:

En un horizonte temporal de diez anos la Facultad de Industrias Alimentarias
de la Universidad Nacional de la Amazonia Peruana, sera lider en la
generacion y transferencia de conocimiento en el campo de la ciencia, la
ingenieria y la tecnologia de alimentos, y la nutricion humana, acorde a las

demandas del proceso de desarrollo racional y sostenido de la Amazonia.




2. MARCO ACADEMICO
2.1 OBJETIVO ACADEMICO
2.2.1. OBJETIVO GENERAL
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La Escuela de Formacion Profesional de Bromatologia y Nutricion humana,

tiene los siguientes objetivos:

v' Formar 50 profesionales altamente competitivos en el campo de la

Bromatologia y Nutricion humana, por afio.

v Formar académicos y profesionales de alta calidad, en el campo de la

Bromatologia y la nutricidn humana, con sentido social y humanistico, y

que respondan a las demandas del proceso de desarrollo regional.

v Contribuir a la formacién integral del hombre, para el desarrollo integral

de la region en particular y del pais en general, mediante la

investigacion cientifica y tecnoldgica, la docencia universitaria, y la

proyeccion social, en todo cuanto se refiera a la Bromatologia y la

Nutricion  Humana, promoviendo en forma prioritaria la utilizacion

racional y sostenida de los recursos naturales de la region amazonica.

2.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

OBJETIVOS ESPECIFICOS

MEDIO DE VERIFICACION

Brindar formacion docente profesional
idonea para actuar con capacidad y con

vocacion humanistica y cientifica.

Encuesta de satisfaccion a los

estudiantes.

Mejorar el promedio de aprobados en las
asignaturas y semestre de estudio con

respecto al semestre anterior.

Estadistica académica

Mejorar el indice de graduados de la

Estadistica académica
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carrera profesional de Bromatologia y

Nutricion Humana, después de un ano.

Mejorar el indice de titulados de Ia

carrera profesional de  Bromatologia y

Nutricion Humana, después de un afo.

Estadistica académica

Obtener informacion pertinente del grado
de satisfaccion de los egresados de la
carrera profesional de  Bromatologia y
Nutricion Humana  con relaciéon a los

conocimientos  tedricos 'y practicos

adquiridos.

Encuesta de satisfaccion a los

egresados.

Captar un alto grado de participacion de
estudiantes, docentes y administrativos
de

universitaria programados por la Escuela

en las actividades extension

Profesional de Bromatologia y Nutricién

Humana.

Registro de Asistencia de
participantes en las
actividades del plan de

extensién universitaria de la

escuela.

Involucrar a los estudiantes, docentes vy

administrativos en las actividades de

proyeccion social que la Escuela

Profesional de Bromatologia y Nutricion
durante el afo

Humana, ejecute

académico.

Registro de Asistencia de
participantes en las
actividades del plan de
proyeccion  social de la
escuela.

Conseguir la participacion de estudiantes
y docentes de la Escuela Profesional de
Bromatologia y Nutricion Humana en la
investigacion  cientifica:  monografias,
de

articulos cientificos.

proyectos investigacion, tesis vy

Registro de publicaciones de

trabajos de  investigacion
cientifica para la jornada
cientifica.

alianzas estratégicas para

Promover
potenciar la bolsa de trabajo y el indice

estudiantes 'y

Encuesta a
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de empleo de los estudiantes 'y
egresados de la Escuela Profesional de

Bromatologia y Nutricibn Humana.

Obtener informacién pertinente del grado
de satisfaccion de los estudiantes con el | Encuesta a estudiantes

desempefio de los docentes en el aula.

2.2. PERFIL PROFESIONAL
La carrera de Bromatologia y Nutricion humana es la rama que estudia los

nutrientes y otras sustancias alimenticias, y la forma en que el cuerpo las
asimila. Solo es posible tener una idea aproximada de los complejos procesos
que los nutrientes experimentan dentro del cuerpo:

Como se influyen, como se descomponen para liberarse en forma de energia
y Como son transportados y utilizados para reconstruir infinidad de tejidos

especializados y mantener el estado general de salud del individuo.

La Bromatologia, comprende la medicién de las cantidades a suministrar a los
individuos de acuerdo a los regimenes alimentarios, constituyendo Ia
Bromatologia Dietética. Mientras que la higiene de los alimentos debe
entenderse por todo lo que en la practica significa "estudio", control o
reconocimiento de los alimentos en sus condiciones higiénicas, sanitarias,
modificadas ya sea por causas enddgenas o exdgenas, comprendiendo asi la
Bromatologia Sanitaria.

Las actividades del profesional son:

v' Conocer los fundamentos de las ciencias basicas que le permite
comprender fenémenos fisico-quimicos, bioquimicos y biolégicos que
ocurre en los alimentos y en el ser humano.

v Conocer las propiedades y caracteristicas intrinsecas de las materias

primas alimentarias, asi como los demas componentes biodiversos

involucrados en el andlisis de los alimentos y la nutricion humana.




FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Escuela de Formacion Profesional de

Bromatologia y Nutricion Humana.

Codigo: P23

involucradas en el estudio de la nutricion humana y la bromatologia de los
alimentos, lo que le permite realizar una 6ptima gestion, que ligado a
valores éticos le ayuden a consolidar su liderazgo respetando la
biodiversidad.

v Conocer los fundamentos de la investigacion cientifica, permitiéndole
participar y/o dirigir actividades de investigacién y/o desarrollo.

v Conocer las normas de la comunicacion oral y escrita permitiéndole
transmitir resultados de su actividad académica y/o profesional.

v Conocer y aplica procedimientos para el analisis y evaluacién de las
propiedades fisicas, quimicas, bioquimicas, microbioldgicas y sensoriales
de las materias primas, aditivos alimentarios y alimentos procesados,
habilitandolo para realizar control de calidad, demostrando confiabilidad y
responsabilidad en la presentacion de resultados dentro del marco legal
vigente.

v" Conocer la normatividad referida a salubridad, nutricion y analisis de
alimentos, permitiéndolo participar en la elaboracion de normas y
estandares, e integrarse a los sistemas de salud, demostrando actitud
ética y respeto por el medio ambiente.

v" Organiza y dirige laboratorios de control de calidad de alimentos.

v' Conoce y aplica las técnicas de gestién en seguridad alimentaria,
mediante el trabajo en equipo multidisciplinario.

v" Participa en formacion de recursos humanos en bromatologia y nutricion
humana.

v Diagnostica la situacion alimentaria y nutricional, y propone medidas
correctivas pertinentes, en una determinada comunidad.

v" Maneja las técnicas de los servicios de alimentaciéon humana, a nivel de

direccion, asesoria y auditoria.
2.2.1 PERFIL DEL INGRESANTE

El perfil del Ingresante a la Universidad:

v" Describe una actitud y motivacion necesaria

12
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v" Confronta desafios de la formacion académica

v' Comprension lectora, capacidad de observacion y analisis.

v Se identifica y compromete con los principios éticos y morales de la
universidad y contenidos en su reglamento interno.

v" Tiene vocacion de servicio asistencial.

2.2.2 PERFIL DEL GRADUADO

El (la) graduado (a) de la Universidad, muestra el siguiente perfil:

v" El egresado (a) de la carrera de Bromatologia y Nutricion Humana de la
Universidad Nacional de la Amazonia Peruana, sera un profesional capaz
en matematica, lenguaje - redaccion - oratoria, desarrollo constitucional y
derechos humanos, inglés Basico 1, inglés Basico 2, metodologia de la
investigacion cientifica, realidad nacional y desarrollo regional amazonico,
ciencias biolégicas, Quimica General e Inorganica, Introduccion a la
Ciencia de Alimentos y a la Nutricion.

v' El egresado (a) de la carrera de Bromatologia y Nutricion Humana de la
Universidad Nacional de la Amazonia Peruana, sera un profesional que
se desempefa en actividades artisticas y deportivas como: teatro, danza,
natacion, basquetbol, atletismo, defensa personal, gimnasia que
contribuira en el fortalecimiento de sus capacidades.

v" Formar académicos y profesionales de alta calidad, en el campo de la
ciencia, la tecnologia de alimentos, y la nutricion humana, con sentido
social y humanistico, y que respondan a las demandas del proceso de
desarrollo regional.

v Contribuir a la formacion integral del hombre, bien como el desarrollo
integral de la region en particular y del pais en general, mediante la
investigacion cientifica y tecnologica, la docencia universitaria, y la
proyeccion social, en todo cuanto se refiera a la ciencia, tecnologia de
alimentos, y la nutricion humana, promoviendo en forma prioritaria la
utilizacién racional y sostenida de los recursos naturales’._.d_e la regién

"@.FL GE Z}"\,
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Caodigo: P23

v Realizar, promover, orientar, organizar y difundir los resultados de la
investigacion cientifica y tecnolégica en el campo de la ciencia, la
tecnologia de alimentos, y la nutricion humana. Acorde con la perspectiva
del desarrollo de otras carreras profesionales vinculadas a la ciencia, o

tecnologia de alimentos, o nutricion humana, que concluyen en el titulo

profesional de Licenciado.

2.3 JUSTIFICACION DE LA CARRERA

3.1

La Facultad de Industrias Alimentarias es una de las unidades fundamentales
de la organizacion y la formacion académica y profesional de la Universidad
Nacional de la Amazonia Peruana, integrada por profesores, estudiantes y
graduados, dedicados a la investigacion cientifica y tecnoldgica, la formacion
académica y profesional, y la extension y proyeccion social, en el campo de la
ciencia, la tecnologia de alimentos, y la nutricibn humana, en pro del

desarrollo integral y sostenido de la region amazonica del Peru.

MARCO ACADEMICO

COMPETENCIAS
La formaciéon del profesional en Bromatologia y Nutricion Humana se realiza

en 10 ciclos académicos.

3.1.1 Area de estudios Generales:

El area de estudios generales esta conformada por un conjunto de
experiencias curriculares orientadas a la formacion integral. Desarrolla
habilidades relacionadas con la comprension de los problemas de la realidad
nacional e internacional, el enriquecimiento y la expresién del pensamiento
logico, critico y creativo, asi como el dominio de los recursos del aprendizaje.
Permite la introduccién a la cultura universitaria e institucional; ademas de los
aspectos formativos relacionados con el liderazgo, la ética, actividades
artisticas, culturales y deportivas.

Esta conformada por:




a)

FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Escuela de Formacion Profesional de

Bromatologia y Nutricion Humana.

Codigo: P23

Formacion General:

Son saberes que se adquieren en la formacion basica y que permiten el
ingreso a la educacion superior son aquellas con las cuales los
estudiantes deberian llegar a la edicion superior y que les permitiran
alcanzar aprendizajes de mayor profundidad vy eficacia. Son

competencias fundamentales.

3.1.2 Area de estudios Especificos y de Especialidad:

a)

b)

d)

Formativa:
Se refieren a los saberes que son comunes a una rama profesional o a

todas las profesiones. Son aquellas que permiten el desarrollo de las
personas tanto en su dimensién como en la interaccion con otros. Desde
el punto de vista laboral, estan relacionadas con los comportamientos y
actitudes laborales propias de diferentes ambitos de produccion. Como
la capacidad para el trabajo en equipo, habilidades, para la negociacion,
planificacion, resolucion de problemas, entre otras. Todas estas
competencias se encuentran presentes en la realizacién de numerosas
actividades.

Especialidad:
Son saberes propios de cada profesion y le dan identidad a una

ocupaciéon. Ademas, se relacionan con los aspectos técnicos que tienen
que ver con la ocupacion y no son tan faciles de transferir. Estas
competencias ademas de incluir el conocimiento.

Investigacion:
Las experiencias curriculares de esta area se orientan a posibilitar el uso

de las herramientas de la estadistica y de la metodologia de la
investigacion cientifica. Ademas de las experiencias propias del area.
Complementaria:

Considera aspectos que aseguran la formacion integral de la persona vy

del futuro profesional de los mismos.




FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Escuela de Formacién Profesional de-

Bromatologia y Nutricion Humana.

Codigo: P23

Practicas Pre-profesionales
Desarrollan en el estudiante las habilidades y destrezas que debe tener

un profesional en Bromatologia y Nutricibn Humana para desempenarse
en forma eficiente y eficaz en cualquier campo donde se necesite la

presencia de un profesional en esta especialidad.
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FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Escuela de Formacion Profesional de

Bromatologia y Nutricion Humana.

Caodigo: P23

3.2.2 Resumen de Créditos y Horas del Programa

L N2 HORAS LECTIVAS N2 CREDITOS ACADEMICOS
CURSOS | TEORIA |PRACTICA| TOTAL e DEL TEORIA | PRACTICA| TOTAL Wl
TOTAL TOTAL
TOTAL 67 2272 3104 5376 | 100.00% | 142.00 | 97.00 | 239.00 | 100%
ELadios 16 496 512 1008 | 1875% | 3100 | 1600 | 4700 | 20%
generales ) i ;
; Estudios J e
TIPO DE ESTUDIOS g 18 672 608 1280 | 23.81% | 42.00 | 19.00 | 61.00 26%
especificos . ; : gi] i i k) :
Estudios de i i ‘ ; ;
s 33 | 1104 1984 3088 | 57.44% | 69.00 62.00 | 131.00 55%
especialidad i e ;
Presencial 2272 3104 5376 | 100.00% | 142.00 | 97.00 239.00 | 100%
MODALIDAD :
Virtual 0l 0 0 0.00% 0.00 0.00 0.00 0%
Obligatorios 62 2160 2944 | 5104 | 94.94% | 135.00 | 92.00 | 227.00 95%
TIPO DE CURSO
Electivos 5 1121 160 272 506% | 700 | 500 12.00 5%
BIBLIOGRAFIA

» CASTRO R. (2000). Pedagogia y Curriculo Universitario. Lima — Peru, p. 224.
» CUETO, S. (2005). Uso e impacto de la informacién educativa en América

Latina. Santiago: PREAL.

» GALLEGOS, Vitaliano (1999). Como formular el Proyecto Educativo de
Desarrollo Institucional. Arequipa — Peru.

» LAZO, J. (2006). Pedagogia Universitaria. Lima — Peru, p. 129.

» RIQUEZ, Eva (2000). Guia para la elaboracién de proyectos de investigacion.
S. e. Edit. San Marcos. Lima — Peru.

» VEREAU, W. My COJAL, B. (2005). Gestion Educativa. Peru, p. 3 — 4.

N

o/l

<

Ty .
)
% -
CXLU, /
¢ O »r

RECT(

24




L2

VavzZITvid3ds3 NOIDVINYOS

_r ¥O13103d53 NOIDYWHO3

_’ TVHIN3D zo_u<s_~_ou_l_

:bay bay bay -:bay
d Zd Zd 2
(vs) € oNDRZ (e2) 2 OMDRY3 (+s) T oMIDR3 ejwouody
ZL 71 T 2]
€ € B € pa4s]
= :bay € T PepiARoY :boy oy €1007 :boy Z000T :bay -:bay
$O1IPaL gpTibay
d d 01d 2d zd Zd d u U vd 191430 e
1 TYNOIS3doud i) LN A
|1 () sonmag L | (s pompR3 ' 3udwoioyad | G)zpepiapy | ()rpepiupy === ®j3sipeisaolg == A ugpewioju || Asoauwyy ap epuaid
TL TL| oL Y o1} [ ] Ti| e sp eySojouss) ZU e e ugpsnposyy;
2 LS S TS00T T '00T/08/05/0v/0£06 T SZ/01 /5070008 € 1200 T $T00T v 0T0OT
: i ™ 8 < =2
£S00T 6oy 0500T :bay 6£00T / OV0OT :bay €€00T:b2y 52001/ 8200T b2y STOOT :bay 01007 :Bay 20007 :bay bay
“ o 2| owmuny wp | eowsuiven S| 3 e 1 = o e A e
ad === == == |==] 1 ®is2g UoPIIN | ) || sousedns Eered I
€L| Priesue ueplanN z1|[S140sUes ugpeneny £1| PEPURD op joi3uo) Zd] SB.2138e0) 21| A ugioejag B T ue sew)uqy sepore zl T
i £3900T € 6S00T & 0S00T € Z¥00T (2 YEOOT s 8200T Z 0200t v £100T B 6000T
0S00T :bay 8Y00T / ¥EOOT :boy 90007 :bay ZEOOT :bay STOOT :boy ST00T b3y TT00T :bay 60007 :bay -ibay
d 2d Ok g Zd 2d| e3sjuopiNN Zd| zd Zd 2d, Zd
BliRIUB WY |eiouan eAjeyend. ejupdiou|
®p sopjAIeS 1558 @p ojeujwes oBojojewolg oofulp) sisjjeuy euBLINY BjWORUY
z1l uopejsigay =71 @p uopeIIS|U|WpPY E43 1| |ep eiSoj03uceq BN BN ®j30j0]q0.0|N |~ c1] ®Rl¥ieuv edWwinp el [Te1] ©ledeues edjwinp
€ —__ 9900 € —__ 85007 € —__ 6v00T] B TH00 T — €eoot] G2 B2 [ v 2100 v 8000
. LS00T :bay £€00T by YE00T /LE00T :bay TEO0OT :bsy £T00T b3y 61007 :bay 6000T b3y €000T :bay oun3u|N :bay
2d| sajepos sopahoid | G s i 7 zd s zd UoPLINN z = - e zd e nH soydeag A
w en:
|| epuopenery == _.. o“_u :zzu == ®p3939/0 | 2R -u i _:“ e e epedjjdy sl s zm—_wﬁ Eu: | = ej3ojosi || Sz corepa seiBuf | =51 _.co.oa_ﬁ:onu oyselsg
7| A ugpenuioy €L ! 2 7 1 #p sisiipuy 71| esjepiq eyBolepagy 31 A L) ZL L En
£ So00T v £S00T £ SFOOT € O¥00 € CE v X4 € g T IO €
B . i i N
$S00T / 95007 :boy 8007 :boy T Deoot ooy STOO0T :bey Z000T / 80001 :boy S000T by 80007 b2y
£ ] sejuddse|opY o elRjUBW, e sojus | & sojua = o M ]
eidesajojaiq k 1op u~ iy uu L oY, e2]Wwiny ooys}4 eAj3eonp3 e18ojod)sd edjuediQ edjWiND T odjseg s3|dy|
BN %I sOUIN ua uopLInN 2] 2u213IH @ pepiingags 1] 5 2P &/3ojo/qo0in == 2p ®jwjnp = = 1 BN
S 2 3500T £ Z € BEOOT | € TE00 € SO0 € ZT00T v TT00T z
ba 3500 5oy | ) 0T ‘bay] “ba b2 ~iba
8S00T :boy 8Y00T :boy ZEOOT :boy 0700t [ Te00T boy £Z00T 6oy 57001 / 02007 5oy ZT00T b2y Z000T :bay Y
zd TEUORIIINN 7] SeyuEDeT Zd zd Tew[iy 7] 2] zd USPEINN zd 2]
>e3)
Aejeauawyy A sejueisas saupeyy S3iodeg 3310 op soyuB Y ej3ojoyseied ot .“_MUESZ el & epesyidy U_U_u”a_auucv_o o:“g:_ ohewalen
| uopespuely €L ua ugpPLIINN zi]. 1N UopinN Tl ap eySojorewong €1 2 Y Tl ejSojojwapidy z1| ® P &j3iopojaN EL
B £900T v SS00T € Sv00T € 8001 (2 0€00T B $200L € ST00T € 9000T v 2000T
sopeqoidy
soy b T 5 3 - :b: - :b:
SHPRRLTE OO SSOOT / 95007 :boy 6Y00%:boy 8€00T :boy 6200%;:b2Y 8200T b2y STOOT /ZT00T :b3y ZT00T /TT00T :bay 2y o]
vvd Zd ej3ojojuoian Zd d [CEEEETN vd vd d d Zd ojuozewy d
e
_4_ ._mﬂzo_mequm A ejajepian 11 sisa ap opeujwasg uadjiQ 9p sojuaw||y JEUSPHINN 11 ®3iseg uQPIINN euewny ej3ojojs|4 |esaueD jwynbolg |euojgey ojjoliesaq i :o_uun_._ua.._uﬂ_:u:u._
or| 3¥d VUOWHd €| ue uopuInN ZL 71| ep eifojorewong €1 uopenien3 & @ &3 1| A euopen pepieay e B
z v 29001 € ¥S00T € S¥00T s LEOOT < 62001 2 £200T v STO0T v S000T v 1000T
X 3¥1S3W3S | [ XI 3¥LS3W3s IIIA 3¥LS3W3S[ [ IIA 3¥LS3IW3S IA 3¥1S3W3S | [ A 3¥LS3W3s AI 3¥1S3W3s | [ IIT 3¥LS3W3s II 3¥LS3IW3S | [ I 3¥Is3w3s
S T13AIN ¥ T3AIN € T3AIN ¢ 13AIN T 13AIN

VNVINNH NOIJIYLNN A VIDOTOLYINOYSE 3d V1INIST V1 3a ¥VINIINNND VTIVIA

€2d :061poD
‘euewny uolouinN A ejbojorewolg
8P |BUOIS3J0Id UQIOBWIOH 9P B|8NdST

SVIYVLININITV SVI¥LSNANI 3a av.Linov4

AR




9¢

TE00T :bay/oAnsa 3

TYNODLAN
AVISVINIWY. —_
NoVINa

IL‘IE

&

TT00T :694/0AR> [

OO :bay /oAR» (3

&
&

WI4123dS3 NOIDYWYEO4

TIVHIN3D NODVYWYO4

VAVZIVID3dS3 NQIDVIANOS

SYS3¥dNT
L L} | e | oonuan || -
€ €000 z SE00T
T PEpIARY:LoY €200T b3y /oAnda(3
u d
L L | L [ vZnva || sorixnv souawnd L
oL T1|
B z e

T PEPIARSY
d d
— — 3 =1 A310A |5 VZINVa — - -
oL ol
B B 008
T PepIARDY :bay] ~bay
d d
|| OYlV3L Y02 ||
oL oL .
T T
T PEPIARDY bay
[~ ] k2]
| NODVLYN 1od13nosys - [ |
oL oL
T T
T00T b2y / oApsa 3 S00T :b2y/oAn3s (3 TE00 T PEPIARDY S
/ 0£00T :bay /oAnda(3
d Zd NONLINN Zd 7} Zd
SOYNYIWNH b4 YIS0100VNY YL
== Bl Y1V 0avdIdy. == 2 By VISYNWID || TYNOS¥3d VSN333a L} — —
I SONND3Y T e, ZI| A VID0T0dIXOL oL oL
T —_ 69001 z B €5 T 05 T S
TH00T 1Dy / oAR 13 Eizey O¥O0T /2700 ‘b3u/on 3813 T pepiAnoy 5oy
/ SbOOT :bay/oanda (3 L4
d Zd Z
IVYNOIS3dHd VQVZNVAY NOIDIMINN 4 OB YL WAt v e o ]
ATvHO8Y1 AVI90T0LYWONE mw;mﬂm« WMMM_.?zu 108104 OWSUIUY
1 (5] Nopvisioa o] MomveNinas —1l y 5 1 _-— - ||
B 89001 B 03001 B 75001 B Ov06, B 0006
X 3¥1S3W3s [ [ XI 3¥LS3wW3s IIIA 3¥1S3W3S] [ IIA 3¥LS3W3s IA 3¥1S3W3s | [ A 3¥1S3W3s AI 3¥1S3W3S | [III 3¥LS3IW3S II 3¥LS3IW3S [ [ I 3¥1s3w3s
S _13AIN ¥ 13AIN € 13AIN Z 13AIN T _T3AIN

£2d :061po)

"BUBWINH uoouNN A ejbojojewolg
P [BUOISBJ0Id UQIOBWIOS 8p B|ands]

SVIJVLINIWITV SYI¥LSNANI 3a av.Liinov4d

(x+) SOAILD313 A () SIAVAIAILOVY IA VTIVI




I MUYUL I MW VL ITINDUOD 1T INAMAY MLV Y T ANAMAY
Escuela de Formacion Profesional de
Bromatologia Y Nutricion Humana.

Codigo: P23

3.3 SUMILLAS DE LOS CURSOS:

NIVEL 1: SEMESTRE ACADEMICO |

10001

10002

LENGUAJE, REDACCION Y ORATORIA

(Requisito: Ninguno)

Tiene un valor de 4 créditos, se dicta en el | ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura teorica y
practica (3h=T y 2=P), de formacion general. No tiene pre-requisito.

Asignatura de caracter fundamental que va a contribuir en el desarrollo
linglistico del Profesional en Bromatologia y Nutricion Humana,
fortaleciendo la capacidad de expresion oral y escrita e interpretacion de
diferentes tipos de textos cientificos y tecnoldgicos.

Comprende el siguiente contenido: Conceptos linglisticos, lenguaje,
habla, lenguaje profesional: Conocimientos, sintaxis y semantica
aplicadas a la redaccién general. La funcion del lenguaje en la
comunicacion técnica: Recopilacion de informacion de diversas fuentes
(bibliografica e informatica), lectura e interpretacion de textos literarios y
cientificos, redaccion de informes, ensayos, tesis y articulos cientificos.

Técnicas expositivas.

MATEMATICA

(Requisito: Ninguno)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el | ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura tedrica y
practica (3h = Ty 2h = P), de formacién general y no tiene prerrequisito.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno opere, resuelva, simplifique y generalice las cuestiones y
casos referente a numeros o estudio de funciones numéricas.

Aplicacion de tablas logicas. Teoria de conjuntos: operaciones y numeros
de elementos. Ecuaciones e inecuaciones. Funciones: lineales,
cuadraticas, exponenciales, logaritmicas y trigonométricas. Elementos de
Geometria analitica: recta y circunferencia.
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10004

10008

FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Escuela de Formacion Profesional de

Bromatologia y Nutricion Humana.

Cadigo: P23

INGLES BASICO 1
(Requisito: Ninguno)

Tiene un valor de 2 créditos, se dicta en el | ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura teorica y
practica (1h=T y 2=P), de formacién general. No tiene pre-requisito.

Asignatura de caracter fundamental que va a contribuir en el desarrollo
linglistico del Profesional en Bromatologia y Nutricion Humana, siendo la
estrategia mas eficaz la participacion individual y grupal de los alumnos
en el proceso de aprendizaje.

Comprende la formacion basica del alumno en el idioma inglés,
desarrollando competencias de expresion oral y escrita vinculadas a la
cotidianidad de las relaciones interpersonales de los implicados en las
actividades turisticas, hoteleras y gastrondmicas.

DERECHO CONSTITUCIONAL Y DERECHOS HUMANOS
(Requisito: Ninguno)

La asignatura de Derecho Constitucional y Derechos Humanos, es un
curso de formacion basica de estudios generales, equivale a 3 créditos
académicos, con (2h=T y 2=P).

Tiene como propédsito lograr que el estudiante adquiera conocimientos
que le permitan conocer y analizar: El Estado, el Poder Constituyente, la
Constitucion, la racionalidad, razonabilidad y proporcionalidad, las formas
de Estado y de Gobierno, los poderes del estado y los drganos
constitucionales autonomos, la teoria general de los derechos
fundamentales y los derechos fundamentales especificos, la Declaracion
Universal de los Derechos Humanos, el sistema de la ONU con relacién a
los derechos humanos. Los derechos humanos en el Peri desde las
constituciones que se han tenido, las ONG la Comision de la Verdad y
Reconciliacion hasta plantear algunas Percepciones, Desafios vy
Perspectivas de los Derechos Humanos en el Peru.

QUIMICA GENERAL E INORGANICA
(Requisito: Ninguno)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el primer ciclo de estudios
de la Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura
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FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Escuela de Formacion Profesional de

Bromatologia y Nutricion Humana.

Cadigo: P23

teorica y practica (03h=T y 02=P), de formacion general, no tiene
prerrequisito.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca y comprenda los fenédmenos quimicos de caracter
general e inorganico que ocurren dentro de las transformaciones de la

materia.

Comprende el siguiente contenido: Férmulas y ecuaciones quimicas.
Clasificacion periodica y propiedades de los elementos. Nociones de ’
fisicoquimica. Enlaces quimicos, estructura y propiedades de las
sustancias. Minerales. Polimeros naturales y sintéticos.

BIOLOGIA GENERAL
(Requisito: Ninguno)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el | ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura tedrica y
practica (2h = T y 2h = P), de formacién general y no tiene ningun
prerrequisito.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca los fendmenos biologicos que pueden ocurrir en
diferentes procesos y/o transformaciones de materia prima.

Comprende el siguiente contenido: morfologia sistematica y fisiologia de
seres vivos. Nociones sobre microbiologia. Nociones de genética.

INTRODUCCION A LA CIENCIA DE ALIMENTOS Y A LA NUTRICION
(Requisito: Ninguno)

Tiene un valor de 4 créditos, se dicta en el | ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teodrica y
practica (02h=T y 04=P), de formacion especifica. No tiene pre-requisito.

El curso de Introduccion a la Ciencia de la Nutricion, comprende la
integracion de dos fases importantes y complementarias en el
conocimiento de esta ciencia: la primera que abarca el acercamiento del
estudiante a los procesos alimentarios que producen los alimentos, el
conocimiento de la realidad Nutricional del mundo, Latinoamérica y del
Peru y la segunda enfocada al proceso Nutricional propiamente dicho, es
decir los aspectos relacionados con los Macro y Micronutrientes, sus
caracteristicas, funcion que desempefian en el organismo, analisis de




NIVEL I:

10005

FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

: ' U NAP Escuela de Formacion Profesional de

Bromatologia y Nutricion Humana.
Coadigo: P23

requerimientos diarios, calculo de necesidades energéticas, valoracion en
la dieta diaria, problemas del déficit y del exceso y las fuentes
alimentarias que proveen estos Nutrientes

Esta base de conocimiento le permite al estudiante valorar la calidad y
variedad de la alimentacion disponible en el medio local y tener una
actitud critica constructiva que le permite ser capaz de guiar a los
individuos, familia y comunidad en la utilizacion de alimentos saludables
que -contribuyan a la prevencion de enfermedades relacionadas con la

dieta y el mantenimiento de la salud.

SEMESTRE ACADEMICO I

REALIDAD NACIONAL Y DESARROLLO REGIONAL AMAZONICO
(Requisito: Ninguno)

Asignatura obligatoria con 4 créditos académicos, con (3h=T y 2=P), del
area de formacion basica de estudios generales y esta ubicada en el
segundo ciclo del plan de estudios. No tiene pre-requisito.

El proposito es promover el desarrollo sostenible a partir de su ambito de
aplicacion profesional, laboral y social, al comprender la importancia de la
interaccion hombre-naturaleza y los efectos de esta relacion en el medio
ambiente y el desarrollo socioeconémico de su region. A través de este
modulo los estudiantes explican, comprenden y reconstruyen las formas
de vida de los pueblos de la amazonia peruana, para comprender la
situacion actual y buscar alternativas en el marco del desarrollo humano.

Los contenidos basicos son: La Sociedad Peruana, La Industria
Alimentarias Nacional, la Economia Peruana y la Microempresas
agroalimentarias Desarrollo sostenible y evolucién de la legislacion
Alimentaria y ambiental, estilos de desarrollo, los enfoques ecoldgico,
tecnologico, econdmico y normativo del desarrollo sostenible, calidad de
vida, indices de calidad, valores y participacion ciudadana, fomento del
desarrollo, vinculacion de la carrera profesional al desarrollo urbano vy al
desarrollo rural en la amazonia peruana. Ubicacién y configuracion
geografica de la cuenca del Amazonas; la poblacion amazénica
multilinglie y pluricultural, su organizacién y funcionamiento.
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METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIENTIFICA
(Requisito: Lenguaje, Redaccion y Oratoria / Matematica)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el Il ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura teorico
practico (2h = T y 2h = P), de formacion profesional especifica y tiene
como prerrequisito el curso de Matematica.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca los principios y conceptos basicos para formular
propuestas de investigacion cientifica, llegando a consolidar su
informacién en una matriz de coherencia.

Comprende el siguiente contenido: Epistemologia de la investigacion
cientifica. ldentificacion y formulaciéon de problemas de investigacion vy
objetivos de la investigacion. Marco teérico: antecedentes, bases tedricas,
hipotesis, variables, indicadores e indices. Metodologia: disefios de
investigacion, poblacion y muestra, técnicas e instrumentos de
recoleccion de datos, analisis de datos. Cronograma y presupuesto.
Confeccion de la matriz de coherencia.

QUIMICA ORGANICA
(Requisito: Quimica General e Inorganica)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el Il ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teérica y
practica (3h = T y 2h = P), de formacién profesional especifica y tiene
como prerrequisito el curso de Quimica General e Inorganica.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca y comprenda los fendmenos quimicos organicos
que ocurren dentro de las transformaciones de la materia.

Comprende el siguiente contenido: Estructura y propiedades del carbono;
alcanos; estereoquimica; alquenos; alquinos; hidrocarburos ciclicos;
sustitucion nucleofilica alifatica, cinética y mecanismos; alcoholes.
Esteres: acidos carboxilicos: aldehidos y cetonas; derivados funcionales
de los acidos carboxilicos; aminas; compuestos heterociclicos, benceno y

derivados.
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INGLES BASICO 2
(Requisito: Inglés Basico 1)

Tiene un valor de 2 créditos, se desarrolla en el Il ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura tedrica y
practica (1h = T y 2h = P), de formacion general y tiene como prerrequisito
Inglés Basico 1.

Tiene como propoésito conocer un idioma que permite incrementar el
bagaje cultural de los estudiantes, ampliar nuevos horizontes, acceder a
otras fuentes de informacion, obtener mejores puestos de trabajo.

El curso de Inglés Basico 2 esta destinado a asegurar el dominio del
Inglés Basico tanto escrito como oral conociendo su estructura vy
funcionamiento.

La asignatura de inglés Il es de naturaleza tedrico-practico, ya que
permite que el alumno pueda comunicarse desde un principio.

Inglés Basico 2 tiene como objetivo general comprender y producir
mensajes orales y escritos a un nivel basico de inglés (Basic English

Level).

ANATOMIA HUMANA
(Requisito: Biologia General)

Tiene un valor de 4 créditos se desarrolla en el Il ciclo del plan de
estudios de la Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana. Es una
asignatura teorica y practica (3h = T y 2h = P), de formaciéon general y
tiene como prerrequisito el curso de Biologia General.

Esta orientada a brindar al estudiante conocimientos sobre la estructura
anatomica del cuerpo humano; como fundamento y elemento esencial
para comprender la organizacion del cuerpo y asi poder estudiar cémo
funciona el organismo a fin de que el estudiante interiorice estos
conocimientos y pueda continuar con el avance cientifico que necesita el
profesional de Bromatologia y Nutricibn Humana.

Comprende el siguiente Contenido: Estructura y Caracteristicas del ser
Humano. Sistema o6seo, Sistema Muscular, Sistema Cardiovascular,
Sistema Respiratorio, Sistema Nervioso, Organos de los sentidos,
Sistema Digestivo, Sistema Urinario, Sistema Reproductor.
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10013 MATEMATICA SUPERIOR
(Requisito: Matematica)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el Il ciclo de estudios de la
Escuela de Formacion Profesional Especifica de Ciencias de la
Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura tedrica y practica
(2h =Ty 4h = P). Tiene como prerrequisito el curso de Matematica.

Por medio de esta.asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno comprenda, resuelva y aplique el uso de matrices,
determinantes, limites, derivadas, e integral, métodos de integracién y sus

aplicaciones.

Comprende el siguiente contenido: matrices, determinantes, limites,
derivadas, integrales, Integral indefinida. Métodos de integracion. Integral

definida.

10014 TECNOLOGIA DE LA INFORMACION Y COMUNICACION
(Requisito: Matematica)

Tiene un valor de 2 créditos, se desarrolla en el |l ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teorica y
practica (1h = Ty 2h = P), de formacion general. Tiene como prerrequisito

el curso de Matematica.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca los principios de la informatica y la importancia en
su vida profesional, asi como, analice y resuelva problemas por medio de
software aplicativo y el desarrollo de programas propios.

Comprende el siguiente contenido: Introduccion a la informatica vy
computacion. Descripcion de computadores. Sistemas Operativos. Hoja
de Calculo y sus aplicaciones. Gestor de Bases de datos y Tablas.

NIVEL 2: SEMESTRE ACADEMICO IlI

10015 BIOQUIMICA GENERAL
(Requisito: Quimica Organica/Anatomia Humana)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el lll ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura tedrica y
practica (3h = T y 2h = P) de formacion general y tiene como prerrequisito
el curso de Quimica Organica y Anatomia Humana. s
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Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el estudiante conozca los fenédmenos bioquimicos que ocurren en los

alimentos de origen animal y vegetal.

Tiene el siguiente contenido: Introduccion a la bioquimica, biomoléculas,
componentes quimicos, organizacion molecular de la célula.
Carbohidratos, lipidos, proteinas, acidos nucleicos, clasificacion,
estructura y metabolismo, generalizacion y utilizacion de alta energia.

-Biocatalisis, enzimas, coenzimas, bioenergéticas. Metabolismo y

propiedades de los carbohidratos, lipidos, aminoacidos, proteinas vy
vitaminas. Interrelacion y control de vias metabdlicas, macromoléculas de

DNA y RNA.

EPIDEMIOLOGIA APLICADA A LA NUTRICION
(Requisito: Anatomia Humana)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el lll ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teérica y
practica (2h = T y 2h = P) de formacion profesional especifica y tiene
como prerrequisito el curso de Anatomia Humana.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar los conocimientos,
habilidades y actitudes indispensables para la aplicaciéon de los principios,
métodos y técnicas fundamentales de la epidemiologia para dar solucién
a los problemas de salud publica.

Comprende el siguiente contenido: Usos de la epidemiologia en la salud
publica. Epidemiologia, Variables de persona, lugar y tiempo. Uso de las
medidas de asociacion. Sistema de vigilancia epidemiologica. Analisis de
la situacion de salud (ASIS).

PSICOLOGIA EDUCATIVA

(Requisito: Realidad Nacional y Desarrollo Regional Amazdénico)

El curso de Psicologia Educativa de naturaleza teorico practica pertenece
al area formativa de estudios generales. Tiene 03 créditos (T=02 Hrs; P=2
Hrs.). Tiene como prerrequisito el curso de Realidad Nacional y Desarrollo

Regional Amazonico.

Se orienta a desarrollar competencias de prevenciéon y desarrollo en el

ambito Educativo.
Los temas principales son: Fundamentos de la Psicologia educativa, el

aprendizaje escolar y sus variables, la psicologia educativa en el Peru y el
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mundo, estilos de aprendizaje, la inteligencia, habitos de estudio,
aprendizaje escolar y habilidades sociales.

10018 HISTOLOGIA
(Requisito: Biologia General)

Esta asignatura es de naturaleza tedrica practica, se dicta en el lll ciclo de
la carrera de Bromatologia y nutricibn humana, tiene 03 créditos, (T=02
horas; P=2 horas), pertenece al area de estudios especificos. Tiene como

prerrequisito Biologia General.

El propdsito de esta asignatura es brindar a los estudiantes, los
conocimientos sobre la organizacion y estructura de las células y Tejidos
mas importante del cuerpo humano.

El curso tiene el siguiente contenido: Estructura y Organizacion Celular,
Estructura y Organizacién de los tejidos mas importantes del cuerpo

humano.

10019 QUIMICA ANALITICA CUALITATIVA
(Requisito: Quimica Organica)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el lll ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teérica y
practica (3h = T y 2h = P), de formacion profesional especifica y tiene
como prerrequisito el curso de Quimica Organica.

Tiene como proposito proporcionar al futuro profesional de Bromatologia y
Nutricion  Humana los conocimientos y técnicas de la investigacion
cualitativa en sistemas homogéneos y heterogéneos, haciendo de él un
experto en la materia.

Comprende: Analisis quimicos. Métodos. Importancia. Muestreo: sélidos,
liquidos, gases. Identificacién de cationes y aniones, marcha analitica,
reacciones. Equilibrio en sistemas homogéneos. Ley de accion de masas.
Electrolitos fuertes y débiles, pH. Soluciones amortiguadoras. Tratamiento
de datos analiticos. Rechazo de datos. Criterio Q y criterio t. Volumetria
de neutralizacién. Indicadores. Valoracion en medio no acuosa.
Disolventes. Equilibrio en sistemas heterogéneos. Producto de
solubilidad. Precipitacion fraccionada.
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MATERIAS PRIMAS EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
(Requisito: Introduccién a la Ciencia de Alimentos y a la Nutricion)

Tiene un valor de 2 créditos, se desarrolla en el lll ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura tedrica
(2h = Ty Oh = P), pertenece al area de estudios de formacion especifica.
Tiene como prerrequisito el curso de Introduccion a la Ciencia de

Alimentos y a la Nutricion.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca las propiedades y caracteristicas intrinsecas de
las materias primas alimentarias.

Comprende el siguiente contenido: Productos agropecuarios y recursos
de la biodiversidad de interés en la Industria Alimentaria. Nombres
cientificos y nombres comunes. Fuentes y mercados de consumo.
Fisiologia, plagas y enfermedades. Obtencion de materias primas de
origen animal y vegetal. Manejo postcosecha y postmorten. Economia y
planeamiento de la produccion. Embalaje y transporte. Propiedades

fisicas principales.

BIOESTADISTICA
(Requisito: Matematica Superior)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el lll ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura tedrica y
practica (2h = T y 2h = P), de formacion profesional especifico tiene como
prerrequisito el curso de Matematica superior.

Mediante de esta asignatura se pretende proporcionar al estudiante
conocimientos orientados a colectar, organizar, resumir e interpretar datos
correspondientes a variables nutricionales; asi como a disefar planes de
muestreo para estudios de investigacion en el campo de la Bromatologia

y Nutricion Humana.

Comprende el siguiente contenido: Estadistica en la investigacion. Método
estadistico. Etapas de planificacion, recoleccién, muestreo, organizacion y
clasificacion. Analisis estadistico. Métodos para el analisis descriptivo de
datos cualitativos y cuantitativos. Distribuciones bidimensionales.
Probabilidad: leyes. Variable aleatoria: discreta y continua. Distribuciones:
discretas y continuas. Hipotesis estadistica.
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ECONOMIA
(Requisito: Ninguno)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el Il ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion, es una asignatura tedrica y practica
(2h =Ty 2h = P), de formacion general y no tiene ningun prerrequisito.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno, conozca y comprenda las leyes fundamentales de la micro

y la macroeconomia.

Comprende el siguiente contenido: Microeconomia y macroeconomia.
Mercado: oferta y demanda. Elasticidades y ajuste de mercado.
Produccién y retribucion de factores productivos. La competencia.
Objetivos macroeconémicos. Politicas macroecondmicas.

NIVEL 2: SEMESTRE ACADEMICO IV

10023

FISIOLOGIA HUMANA
(Requisito: Anatomia Humana / Bioquimica General)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el |V ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura tedrica y
practica (3h = T y 2h = P), de formacién profesional especifica y tiene
como prerrequisito el curso de Anatomia Humana y Bioquimica General.

La asignatura ofrece al estudiante, conocimientos suficientes y profundos
del funcionamiento de los aparatos, 6rganos y sistema del cuerpo
humano. Este conocimiento es imprescindible para diferenciar las
respuestas organicas normales de los procesos alterados por la
enfermedad. De tal forma, que comprende la descripcion de los
fenomenos fisiologicas del organismo humano.

Comprende el siguiente contenido: Concepto de la Fisiologia Humana.
Fisiologia muscular. Fisiologia de la circulacion. Fisiologia de la
respiracion. Fisiologia digestiva. Fisiologia renal. Fisiologia del Sistema
Reproductor. Fisiologia de la reproduccion. Fisiologia del sistema
nervioso. Fisiologia de los sentidos.
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ALIMENTOS NUTRACEUTICOS
(Requisito: Materias Primas en Industrias Alimentarias / Bioquimica

General)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el IV ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura teodrica y
practica (2h = T y 2h = P), formacion profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Materias Primas en Industrias Alimentarias
y Bioquimica General. "

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca todo lo referente a los alimentos nutracéuticos y

sus propiedades.

La alimentacion. Nutrientes y complementos. Tendencias en la produccion
de alimentos: alimentos funcionales. Origen del concepto de alimento
funcional. Alimento funcional y su clasificaciéon. Definicion de valor
nutracéutico. Producto nutracéutico. Alimentos disefados. Productos
fotoquimicos. Causas del auge sorprendente de los alimentos funcionales.
Principales componentes funcionales. Potencial nutracéutico y fuentes de
compuestos bioactivos de especies andinas y amazoénicas. Produccion y
comercializacién de complemento alimenticio nutracéutico.

FisICO QuUIiMICA
(Requisito: Quimica General e Inorganica / Matematica)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el IV ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura tedrica y
practica (2h = T y 2h = P), de formacion profesional especifica y tiene
como prerrequisitos los cursos de Quimica General e Inorganica y
Matematica.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca y comprenda los fenomenos quimicos y fisicos
que ocurren dentro de las transformaciones de la materia.

Comprende el siguiente contenido: Gases, equilibrios fisicos y soluciones.
Equilibrio quimico, cinética quimica, absorcion, adsorcion y catalisis de
superficie electroquimica.
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QUIMICA ANALITICA CUANTITATIVA
(Requisito: Quimica Analitica Cualitativa)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el |V ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura tedrica y
practica (3h = T y 2h = P), de formacion profesional especifica y tiene
como prerrequisito el curso de Quimica Analitica Cualitativa.

Asignatura de caracter profesional especializado, orientada a proporcionar
al futuro profesional técnicas y conocimientos soélidos en analisis
volumétricos y gravimétricos para ser aplicados posteriormente en la
ejecucion de los analisis y en la practica profesional.

Comprende: Volumetria de precipitacion, indicadores. Volumetria de
formacion de complejos. Estabilidad de los complejos. Aplicaciones.
Gravimetria. Factor gravimétrico. Precipitados. Precipitantes. Equilibrio en
sistemas de Oxido — reduccion. Oxidantes. Reductores. Indicadores
quimicos. Aplicaciones de volumetria 6xido. Reduccion. Métodos con
permanganato de potasio. Métodos con dicromato de potasio. Métodos
con cerio y bromato. Métodos con yodo.

MICROBIOLOGIA GENERAL
(Requisito: Bioquimica General)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el IV ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teodrica y
practica (3h = T y 2h = P), de formacién profesional especifica y tiene
como prerrequisito el curso de Bioquimica general.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca y comprenda los principios de la microbiologia
general y sus implicancias en los productos y procesos.

Comprende el siguiente contenido: Reacciones antigeno anticuerpo.
Morfologia, sistémica y fisiologia bacteriana. Nociones sobre hongos y
virus. Bacteriologia cuantitativa y curva de crecimiento de bacterias.
Genética de microorganismos. Flora normal y mecanismos generales de
patogenicidad, cultivo e identificacion de bacterias. Cadena
epidemioldgica. Intoxicaciones alimentarias. Anaerobios. Examenes
bacteriologicos de los alimentos. Esterilizacion y desinfeccion. Antibioticos

y antibiograma.
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NUTRICION BASICA |
(Requisito: Bioquimica General)

Tiene un valor de 5 créditos, se desarrolla en el IV ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura tedrica y
practica (3h = T y 4h = P), de formacion profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Bioquimica general.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca los requerimientos nutricionales de los alimentos
en las distintas etapas de la vida para mantener un equilibrio en los

nutrientes de una dieta.

Comprende el siguiente contenido: Situacion nutricional del Peru: Loreto,
Conceptos basicos en alimentacion y nutricion. Aspectos sociolégicos y
fisiolégicos de las necesidades alimentarias y nutricionales Clasificacion
de los alimentos, valor nutritivo de los alimentos, fuentes alimentarias de
los principales nutrientes. Dieta equilibrada. Tipos de dietas. Digestion,
absorcion y transporte de nutrientes. Requerimientos nutricionales vy
recomendaciones en las diferentes edades y estados fisiologicos.

NIVEL 3: SEMESTRE ACADEMICO V

10029

NUTRICION BASICA II
(Requisito: Nutricién Basica |)

Tiene un valor de 5 créditos, se desarrolla en el V ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura tedrica y
practica (3h = T y 4h = P), de formacion profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Nutricion basica |.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca los mecanismos de generacion de trastornos
patolégicos en el hombre y como éstas inciden en la nutricion del hombre.
Ademas, que le permitira conocer la clasificacion y tipos de dietas, asi
como su preparacion para las diferentes patologias, considerando la
adecuacion nutricional para cada caso especifico.

Comprende el siguiente contenido: Alteraciones en el sistema
hipotalamico-neurohipofisiario. Alteraciones de la funcién paratiroidea y
tiroidea. Alteraciones funcionales de la adenohipofisis. Alteraciones en la
funcion de la médula adrenal y pancreas. Alteraciones de la funcion

sexual masculina y femenina.




10030

10031

FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

U NA P Escuela de Formacién Profesional de

Bromatologia y Nutricion Humana.
Cadigo: P23

Principales patologias asociadas al desequilibrio de los nutrientes en la
dieta de modo general y en la dieta regional de forma particular
(Enfermedades crénico degenerativas, enfermedades autoinmunes,

enfermedades metabdlicas).

PARASITOLOGIA
(Requisito: Microbiologia General)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el V ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teérica y
practica (3h = T y 2h = P), de formacion profesional especifica y tiene
como prerrequisito el curso de Microbiologia General.

Mediante esta asignatura se pretende que el estudiante conozca el ciclo
biolégico de las especies parasitarias que afectan al hombre, animales y
plantas importantes con quienes interactian, con el fin de determinar su
identificacion mediante métodos de diagndstico y las enfermedades que
producen para tomar las medidas de prevencion para su erradicacion.

Comprende el siguiente contenido: Caracteres generales, ciclos vitales,
enfermedades que producen en el hombre y animales, epidemiologia,
diagnéstico y profilaxia de: protozoarios, nematodos, acantocéfalos vy
plathelmintos intestinales, hematicos, tisulares y atriales. Identificacion de
las especies parasitas mediante métodos de diagnosticos adecuados.
Conocimiento y aplicacion de las medidas de prevencion para la
erradicaciéon de los parasitos que afectan al hombre y reservorios.
Especies parasitas en plantas importantes.

QUIMICA DE ALIMENTOS
(Requisito: Bioquimica General)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el V ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teorica y
practica (2h = T y 2h = P), de formacion profesional especifica y tiene
como prerrequisito el curso de Bioquimica General.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca las propiedades y caracteristicas quimicas de las
materias primas y de los alimentos procesados.

Comprende el siguiente contenido: Propiedades del agua y sus efectos

sobre las transformaciones fisicoquimicas en los alimentos.

Carbohidratos, proteinas, aminoacidos, pigmentos naturales lipidos:
g 5

e,
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clasificacion, estructura y propiedades en relacion a los alimentos.
Transformaciones quimicas y fisicas y su efecto sobre el color, textura y
aroma en los alimentos. Vitaminas. Aditivos: clasificacion y uso en
alimentos. Transformaciones fisicas y quimicas en proteinas, pigmentos
naturales y lipidos, y sus efectos sobre el color, textura, sabor, y aroma en
los alimentos. Sabor y aroma, compuestos volatiles y no volatiles.

Cambios durante el procesamiento.

PEDAGOGIA Y DIDACTICA APLICADA A LA NUTRICION
(Requisito: Psicologia Educativa)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el V ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura tedrica y
practica (2h = T y 2h = P), de formacidon general y tiene como prerrequisito
el curso de Psicologia Educativa.

Comprende el siguiente contenido: La pedagogia educativa. Didactica del
aprendizaje. Estudio del proceso de aprendizaje humano de las épocas
de crecimiento y desarrollo, y los factores que influyen y producen
cambios. Estudio de las diferentes técnicas y métodos de comunicacion
individual y colectiva para llevar a cabo mejor el proceso de aprendizaje
de la nutricién.

Preparacion y utilizacion de los medios audiovisuales y tecnologias de la
informacién y la comunicacion en la ensefianza de la nutricién. Charlas y
Demostraciones sobre la preparacion de alimentos, higiene y alimentacion

de la familia.

ANALISIS CLIiNICO
(Requisito: Bioquimica General)

Tiene un valor de 2 créditos, se desarrolla en el V ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura electiva
teorica y practica (1h = T y 2h = P), pertenece al area de formacién
especializada. Tiene como prerrequisito el curso de Bioquimica General.

Por medio de esta asignatura se proporcionara al estudiante los
conocimientos basicos sobre el analisis clinico, con el objeto de encontrar
datos o resultados que van a ser utilizados en el diagnostico, tratamiento
y prevencion de las enfermedades del hombre.
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Comprende el siguiente contenido: Estudio de los diferentes liquidos,
secreciones y excreciones del organismo. Técnicas y métodos de analisis
clinico. Caracteristicas y particularidades de los métodos y técnicas.

SELECCION Y PREPARACION DE ALIMENTOS
(Requisito: Nutricion Basica | / Alimentos Nutracéuticos)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el V ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teorica y
practica (2h = T y 4h = P), pertenece al area de formacion especializada.
Tiene como prerrequisito el curso de Nutricion Basica | y Alimentos

Nutracéuticos.

El curso corresponde a la formaciéon de especialidad. Seleccion, es de
caracter teorico- practico, se estudiaran los principios que se consideran
durante los procesos de seleccion, adquisicion, almacenamiento,
manipulacién de los alimentos; asi como los aspectos de dosificacion en
las diferentes preparaciones culinarias, incluyendo su evaluacion
sensorial, nutricional y costos de la racion servida.

El propdsito del curso es que el estudiante pueda desarrollar habilidades
referentes a los procesos que se llevan a cabo desde la adquisicion del
alimento hasta la presentacion como racién servida teniendo en cuenta el

aporte nutricional que nos da.

Las practicas consisten en la elaboraciéon de variedades de preparaciones
aplicando diferentes técnicas culinarias basadas en principios
nutricionales fomentando el pensamiento creativo, pensamiento critico
solucién de problemas y toma de decisiones. Asimismo, se llevaran a
cabo los seminarios con el proposito de familiarizar al Estudiante con las
practicas alimentarias de otros paises.

ACTIVIDAD 1:

9000

ATLETISMO
(Requisito: Ninguno)

Asignatura obligatoria pertenece al area estudios generales, es de
naturaleza practica, consta de 1 crédito (Teoria = 0 y Practica = 2),
ubicado en el quinto ciclo del plan de estudios. No tiene prerrequisito.

El proposito de la actividad es mejorar la condicion fisica y la salud de los
participantes. -
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Los contenidos basicos son: Acondicionamiento fisico, practicas de las
pruebas de pista: velocidad y resistencia; pruebas de campo: salto largo y

triple; reglas; competencias.

DEFENSA PERSONAL
(Requisito: Ninguno)

Asignatura obligatoria de naturaleza practica de 1 crédito (Teoria = 0 y
Practica = 2) del area de estudios generales, ubicado en el quinto ciclo
del plan de estudios. No tiene prerrequisito.

El propédsito de la actividad es mejorar la condicion fisica, seguridad,
autoconfianza y salud de los participantes.

Los contenidos basicos son: Acondicionamiento psicoldgico vy fisico,
posiciones basicas, técnicas de brazo a pie firme, relajacién, técnicas de
ataque y defensa.

BASQUETBOL
(Requisito: Ninguno)

Asignatura obligatoria de naturaleza practica, consta de 1 crédito (Teoria
= 0 y Practica = 2) del area de formacién general, ubicado en el quinto
ciclo del plan de estudios. No tiene prerrequisito.

El propdsito de la actividad es de mejorar la condicion fisica y salud de los
participantes.
Los contenidos basicos son: Acondicionamiento fisico, fundamentos
basicos, técnicas ofensivas y defensivas, practica del deporte, reglas,
campeonatos.

CORO
(Requisito: Ninguno)

Asignatura obligatoria de naturaleza practica, consta de 1 crédito (Teoria
= 0 y Practica = 2) del area de formacién general, ubicado en el quinto
ciclo del plan de estudios. No tiene prerrequisito.

El proposito de la actividad es mejorar la sensibilidad auditiva vy
reproductiva musical, comunicacion corporal, la expresion de sentimientos
y la salud de los participantes.

Los contenidos basicos son: Notas musicales, tipos de instrumentos
musicales, instrumentos musicales amazdnicos de percusion: _bombo, la
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tarola o redoblante y maracas; instrumentos de viento: la quena, practicas
y demostraciones; creacion de ritmos; dominio de un instrumento de

percusion.
ELECTIVO 1

10035 PRIMEROS AUXILIOS
(Reguisito: Fisiologia Humana)

Tiene un valor de 2 créditos, se desarrolla en el V ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura electiva
tedrica y practica (1th = T y 2h = P), pertenece al area de formacion
especializada. Tiene como pre requisito el curso de Fisiologia Humana.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar las habilidades para
del desarrollo practico en el manejo de técnicas hospitalarias.

Comprende el siguiente contenido: Concepto de Primeros Auxilios.
Atencion en urgencias y emergencias. Principios de la Atencion en
Primeros Auxilios. Medidas Universales de Bioseguridad. Funciones
Vitales. Presion Arterial. Pulso, Respiracion, Temperatura, Glasgow.

Vendajes y transporte.

10036 LIDERAZGO
(Requisito: Economia)

Es un curso electivo de 2 créditos, (1h = Ty 2h = P), es de naturaleza
tedrica practica, se cursa en el quinto ciclo de la carrera de Bromatologia
y Nutricion humana, pertenece al area de formaciéon especializada. Su pre
requisito es el curso de Economia.

El proposito de la asignatura es que el estudiante sepa liderar los grupos
de trabajos multidisciplinarios

El desarrollo de la asignatura esta centrado en las unidades de
aprendizaje siguientes: | El lider, origen, caracteristicas y estilos, Il La
gestion de la actitud, lll El liderazgo en el siglo XXI y IV El liderazgo
educativo.
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NIVEL 3: SEMESTRE ACADEMICO VI

10037

10038

EVALUACION NUTRICIONAL
(Requisito: Nutricién Basica Il)

Tiene un valor de 5 créditos, se desarrolla en el VI ciclo de estudios de la
Escuela Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teoérica y
practica (3h = T y 4h = P), de formacion profesional especializada y tiene
como prerrequisito a el curso de Nutricion Basica Il.

Comprende el siguiente contenido: Métodos directos: antropométricos,
signos clinicos, pruebas bioquimicas, examenes biofisicos. Métodos
indirectos: evaluaciones dietéticas. Protocolos de evaluacion nutricional
que se encuentran disponibles en el sector salud, educacion, agricultura y
planificacion. Programas informaticos de evaluacion nutricional. Utilizacion
de estrategias y herramientas técnicas para influenciar en la asignacion
de recursos alimentarios hacia los grupos de poblacion mas pobres vy

vulnerables.

BROMATOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
(Requisito: Quimica de Alimentos / Materias Primas en Industrias
Alimentarias)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VI ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teorica y
practica (2h = T y 2h = P), de formacién profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Quimica de Alimentos y Materias Primas
en Industrias Alimentarias.

Por medio de esta asignatura se pretende brindar al estudiante los
conocimientos basicos sobre bromatologia y alimentos zo6genos.

Comprende el siguiente contenido: Bromatologia general. Aspectos
teoricos generales relativos a los alimentos de origen animal.
Composicion y valor nutricional. Composicién de la leche y derivados,
técnica de analisis, alteraciones, fraude. Carnes rojas y blancas,
composicion, técnicas de estudio, alteraciones y fraude. Pescado,
mariscos y derivados industriales, composicion, alteraciones y fraude.
Huevos composicion alteraciones y fraude.
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MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
(Requisito: Parasitologia)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VI ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teorica y
practica (2h = T y 2h = P), de formacién profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Parasitologia.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca los principios y metodologias para la evaluacion
de las propiedades microbiolégicas de los productos frescos vy

procesados.

Comprende el siguiente contenido: Metabolismo de microorganismos de
interés en productos frescos y procesados. Técnicas microbiologicas
aplicadas al procesamiento y control de calidad de alimentos. Hongos y
levaduras. Bacterias lacticas, acéticas y otras relacionadas con los
alimentos. Enterobacterias. Microbiologia del agua. Estafilococos y
micrococos. Bacterias esporogénicas. Conceptos generales sobre
toxiinfecciones alimentarias y los microorganismos que las producen.
Crecimiento de microorganismos en alimentos: parametros intrinsecos vy
extrinsecos. Efecto de altas temperaturas sobre microorganismos. Efecto
de bajas temperaturas sobre microorganismos. Irradiacion de alimentos:
efecto sobre microorganismos. Efecto de aditivos sobre microorganismos.
Efecto de la actividad de agua sobre microorganismos. Microbiologia de
las materias primas y de los productos procesados. Estandares
microbioldgicos y HACCP. Muestreo microbioldgico.

ANALISIS DE LOS ALIMENTOS
(Requisito: Quimica de Alimentos)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VI ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teorica y
practica (2h = T y 2h = P), de formacion profesional especifica y tiene
como prerrequisito el curso de Quimica de Alimentos.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca procedimientos para la evaluacion de las
propiedades fisicas y quimicas de alimentos frescos y procesados.

Comprende el siguiente contenido: Muestreo y preparacién de muestras
en andlisis de alimentos. Confiabilidad de los resultados. Determinacion
de los constituyentes principales. Medidas fisicas. Cromatografia,
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espectrofotometria y aplicaciones en alimentos. Métodos de analisis de
alimentos por cromatografia, espectrometria de masas, fluorimetria,
espectrometria de absorcién con luz visible, ultravioleta e infrarroja, y
espectrometria de emision y absorcién atomica.

DEONTOLOGIA DEL BROMATOLOGO NUTRICIONISTA
(Requisito: Pedagogia y Didactica Aplicada a la Nutricion)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VI ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teodrica y
practica (2h = T y 2h = P), de formacion profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Pedagogia y Didactica Aplicada a la
Nutricion.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar el caracter ético
dentro de su profesion y la implicancia con su medio que lo rodea.
Comprende el siguiente contenido: La ética desde una perspectiva
historica y una perspectiva sistematica. Surgimiento de la ética y de la
moral como disciplinas filoséficas. Las diferencias en el tratamiento de
estos problemas a lo largo de la historia de la filosofia. Analisis de textos
clasicos dedicados a la ética. Codigo de Etica del Bromatélogo y Cédigo
de Etica del Nutricionista.

GESTION DE LABORATORIO
(Requisito: Analisis Clinico)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VI ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura tedrica y
practica (2h = T y 2h = P), pertenece al area de formacion especializada y
tiene como prerrequisito el curso de Analisis Clinico.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca y promueva procesos de gestion de laboratorios
dando énfasis al manejo de laboratorios en instituciones referentes a la
especialidad y disefiando herramientas para la mejora de la planificacion.

Comprende el siguiente contenido: Gestion de Laboratorios. Practica
clinica dirigidas en los Servicios de Maternidad, Pediatria, Medicina,
Cirugia y Consultorio Externo de Hospitales, incluyendo Centros de Salud
y organizaciones como Club de Madres, Comedores Populares.
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ACTIVIDAD 2

9040

9050
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FUTBOL
(Requisito: Actividad 1)

Asignatura obligatoria pertenece al area estudios generales, es de
naturaleza practica, consta de 1 créditos (Teoria = 0 y Practica = 2),
ubicado en el sexto ciclo del plan de estudios. Su pre requisito es
" Actividad 1. '

El propdsito de la actividad es de mejorar la condicion fisica y salud de los
participantes.

Los contenidos basicos son: Acondicionamiento fisico, fundamentos

basicos, técnicas ofensivas y defensivas, practica del deporte, reglas,
campeonatos.

GIMNASIA
(Requisito: Actividad 1)

Asignatura obligatoria de naturaleza practica, consta de 1 crédito (Teoria
= 0 y Practica = 2) del area de formacion general, ubicado en el sexto
ciclo del plan de estudios. Tiene como pre requisito Actividad 1.

El propdsito de la actividad es mejorar la coordinacion motriz, la condicion
fisica, la comunicacion corporal, la expresidon de sentimientos vy
pensamientos y salud de los participantes.

Los contenidos basicos son: Acondicionamiento fisico, gimnasia aerobica
y anaerodbica, trabajos practicos individuales y grupales, coreografias,
demostraciones, tareas ludicas, expresivas y ritmicas.

NATACION
(Requisito: Actividad 1)

Asignatura obligatoria pertenece al area estudios generales, es de
naturaleza practica, consta de 1 créditos (Teoria = 0 y Practica = 2),
ubicado en el quinto ciclo del plan de estudios. Tiene como pre requisito

Actividad 1.

El proposito de esta actividad es mejorar la condicion fisica y afianzar la

supervivencia en el agua de los participantes.
Contenidos basicos: Acondicionamiento fisico, familiarizacién, flotamiento,
coordinacién, pateo, braceo, respiracion, practica de los estilos libre y

espalda.
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TEATRO
(Requisito: Actividad 1)

Asignatura obligatoria pertenece al area estudios generales, es de
naturaleza practica, consta de 1 créditos (Teoria = 0 y Practica = 2),
ubicado en el sexto ciclo del plan de estudios. Tiene como pre requisito

Actividad 1.

El propésito de la actividad es de mejorar la comunicacion corporal, la
expresion de sentimientos y pensamientos, la sensibilidad artistica y salud
de los participantes.

Los contenidos basicos son: Ejercicios respiratorios, bucales,
dramatizacion, concentracion, imaginacion creadora, titeres, la mascara.

VOLEY
(Requisito: Actividad 1)

Asignatura obligatoria pertenece al area estudios generales, es de
naturaleza practica, consta de 1 crédito (Teoria = 0 y Practica = 2),
ubicado en el sexto ciclo del plan de estudios. Requisito: Actividad 1.

El propédsito de la actividad es mejorar la condicién fisica y salud de los
participantes.

Los contenidos basicos son: Acondicionamiento fisico, fundamentos
técnicos y tacticos, practica del deporte, reglas, campeonato.

DANZA
(Requisito: Actividad 1)

Asignatura obligatoria de naturaleza practica, consta de 1 crédito (Teoria
= 0 y Practica = 2) del area de formacion general, ubicado en el sexto
ciclo del plan de estudios. Tiene como requisito Actividad 1.

El proposito de la actividad es de mejorar la condicion fisica, la expresion
corporal de sentimientos y pensamientos, revaloracion de la musica y el
arte de los participantes.

Los contenidos basicos son: Practicas de las danzas de la costa, sierra'y
selva, coreografias diversas y demostraciones.
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ELECTIVO 2

10043

10044

MARKETING DE EMPRESAS
(Requisito: Economia)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VI ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura electiva
tedrica y practica (2h = T y 2h = P), pertenece al area de estudios de
formacion especializada. Tiene como prerrequisito el curso de Economia.

Por medio de esta asignatura se proporcionara al estudiante los
conocimientos basicos sobre las técnicas de mercadeo, tanto de
productos conocidos como nuevos, identificando las variables que se van
a utilizar para efectuar los estudios de mercado e investigacion de los
mismos. Determinar su magnitud. Conocer el comportamiento del
consumidor, la motivaciéon para consumir y cuales son las técnicas para la
motivacion del cliente. El producto a consumir, el precio del mismo vy la

técnica para fijar precios.

Comprende el siguiente contenido: Mercadotecnia, alcance y significado.
Definicion. Concepto de gerencia. Los factores incontrolables que influyen
en la mercadotecnia: demografia, medio cultural y social. Introduccién a la
investigacion de mercados a través del tiempo. Organizacion de la funcién
de investigacién. Pronosticos de oportunidades de mercado: magnitud del
mercado para nuevos productos y existentes. El mercado: los
consumidores y su poder adquisitivo. EI consumidor como una variable:
identificacion de las modalidades de comportamiento de grupos.
Motivacion del consumidor: necesidades y apetencias. El producto como
una variable: definicion, clasificacion. Planeamiento de nuevos productos.
Causa del fracaso de los productos. El precio como variable: precio de
lista. Descuento y bonificaciones. Decisiones proporcionales y estimulo de
la demanda: factores que influyen. La publicidad y sus tipos.

EDUCACION ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
(Requisito: Pedagogia Didactica Aplicada a la Nutricion)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VI ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura electiva
teorica y practica (2h = T y 2h = P), de formacion profesional
especializada y tiene como prerrequisito Pedagogia Didactica Aplicada a
la Nutricion.
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La asignatura de Educacion en nutricién trata de orientar y capacitar al
estudiante sobre la variedad de alimentos y las herramientas necesarias
para seleccionar, elaborar y lograr una alimentacion saludable, que
permita un desarrollo integral — fisico, mental y emocional de la poblacion
en las diferentes etapas de su vida.

NIVEL 4: SEMESTRE ACADEMICO VI

10045

10046

BROMATOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL
(Requisito: Bromatologia de Alimentos de Origen Animal)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VII ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura tedrica y
practica (2h = T y 2h = P), de formacién profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Bromatologia de alimentos de origen
animal.

Por medio de esta asignatura se pretende brindar al estudiante los
conocimientos basicos sobre bromatologia y alimentos fitégenos.

Comprende el siguiente contenido: El estudio de los cereales.
Composicion.  Derivados industriales. Composicién, alternativas vy
falsificaciones. Verduras, hortalizas y derivados. Caracteristicas,
clasificacion, valor alimenticio, adulteraciones y fraudes. Alimentos
azucarados o sacarinos y derivados, extraccién, adulteraciones vy
falsificaciones. Frutas frescas y conservas. Algas y hongos comestibles,
composicion quimica. Excitantes nerviosos; composicion quimica,
alteraciones y falsificaciones. Introduccion al estudio de aditivos:
colorantes.  Legumbres, composicion  quimica, productos de
comercializacion,  alteraciones.  Semillas;  composicién  quimica,
alteraciones y adulteraciones. Excitantes digestivos; condimentos, aditivos
alimentarios, nitrosaminas, cloruro de sodio y bebidas en general.
Alteraciones y adulteraciones o falsificaciones.

NUTRICION EN EL DEPORTE
(Requisito: Evaluacion Nutricional)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VIl ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teérica y
practica (2h = T y 2h = P), de formacion profesional especializada vy tiene
como prerrequisito el curso de Evaluacion Nutricional.
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Por medio de esta asignatura se proporcionara al estudiante los
conocimientos basicos sobre los tipos de dietas y parametros
nutricionales en deportistas, con el objeto de formar el conocimiento
general para la buena aplicacion de técnicas adecuadas para el desarrollo

de planes dietéticos en estas personas.

Tiene el siguiente contenido: Historia de la nutricién deportiva. Fisiologia
del ejercicio fisico. El metabolismo aerdébico en el ejercicio muscular.
Aspectos energéticos del metabolismo anaerdbico. Efectos del
entrenamiento sobre la aptitud fisica. Funciones de los nutrientes en el
ejercicio fisico. Alimentacion del deportista. Alimentacion y rendimiento
fisico. El ejercicio fisico para prevenir o evitar enfermedades. Ejercicio
fisico y salud. Planeamiento de un programa nutricional individualizado,
previo y durante la competicion. Ergondmicos nutricionales. Suplementos

nutricionales.

SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA
(Requisito: Microbiologia de Alimentos)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VIl ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura teorica y
practica (2= T y 2h = P), de formacién profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Microbiologia de Alimentos.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca la normatividad referida a salubridad, nutricion y

seguridad alimentaria.

Comprende el siguiente contenido: legislacion alimentaria: normalizacion,
vigilancia sanitaria, registro de productos vy aditivos. Seguridad
alimentaria. Higiene. Manipulacion de alimentos. HACCP. Disefo
higiénico. Control de plagas. Limpieza. Desinfeccién. Enfermedades de
transmision alimentaria. Seguridad del trabajo. Legislacion profesional.

DIETETICA
(Requisito: Evaluacion Nutricional / Seleccion Preparacion de Alimentos)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VIl ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura tedrica y
practica (2h = Ty 2h = P) de formacion profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso Evaluacion Nutricional y Seleccién
Preparacion de Alimentos. <
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Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca y aplique técnicas para determinar el valor

dietético en alimentos.

Comprende la aplicacion de los conocimientos adquiridos en las
asignaturas de nutricién basica | y Il, es decir la preparacion de dietas
equilibradas en personas de acuerdo a su grupo etario y estado
fisiologico, respetando sus costumbres y preferencias.

SEMINARIO DE TESIS |
(Requisito: Metodologia de la Investigacion Cientifica)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VIl ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura practica
(2h = T y 2h = P), de formacién profesional especifica y tiene como
prerrequisito el curso de Metodologia de la Investigacion Cientifica.

Por medio de esta asignatura se pretende que el alumno realice un
avance de su proyecto de investigacion, realizando el avance de su

estudio.

Comprende el siguiente contenido: Desarrollo de propuesta de tesis.
Aplicacion de la Matriz de consistencia del proyecto. Operacionalizaciéon
de las variables en estudio. Profundizacion de la investigacién a través de
la bibliografica y de métodos. Disefio del marco teorico. Elaboracion de
los instrumentos de recoleccion de datos. Herramientas y procesos a
utilizar en el trabajo de campo. Supervision de los trabajos de

investigacion.

CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS
(Requisito: Analisis de Alimentos / Microbiologia de Alimentos)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el VIl ciclo de estudios de la
Escuela Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura tedrica y
practica (3h = T y 2h = P) de formacion profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Analisis de Alimentos y Microbiologia de
Alimentos.

Mediante esta signatura el estudiante debe familiarizarse con los
diferentes métodos de control de calidad de alimentos al estado natural,
durante su transformacion, conservacion y almacenaje

Comprende el siguiente contenido: Introduccién a la calidad de los
alimentos. Control de Calidad en Industria Conservera, Control-de Calidad
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en la Industria Lactea, Control de calidad en la Industria Carnica, Control
de Calidad en la Industria de Bebidas Gasificadas, Control de Calidad en
Industria de grasas y aceites comestibles, Control de Calidad en
Alimentos tipo Snack, Control de Calidad en la Industria Pesquera Control
Estadistico de la Calidad: Control de Calidad en la Distribucion normal.
Graficos en control. Control de variables durante el proceso de
fabricacion. Control por atributos durante el proceso de fabricacion.
Inspeccion para la recepcion. Curva caracteristica operativa. Sistema y
planes de muestreo por atributos. Muestreo de tablas MIL-105D, para la

inspeccidn por atributos.

PRACTICA PRE PROFESIONAL |
(Requisito: 143 créditos aprobados)

Tiene un valor de 5 créditos, se desarrolla en el VIl ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura teorica y
practica (Oh = T y 10h = P), pertenece al area de estudios especializados
y tiene como prerrequisito haber aprobado 143 créditos.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar en el estudiante las
habilidades y destrezas que debe tener un profesional en Bromatologia y
Nutricion Humana para desempefnarse en forma eficiente y eficaz en
cualquier campo donde se necesite la presencia de un profesional en esta

especialidad.
Comprende: Practica a tiempo completo en Hospitales, Centros y puestos

de Salud, Laboratorio bromatoldgico, empresas o industrias que se
dedican a la comercializacion, elaboracion y expendio de alimentos, etc.

ELECTIVO 3

100562

ANALISIS DE ALIMENTOS POR INSTRUMENTACION
(Requisito: Analisis de Alimentos / Gestidén de Laboratorios)

La asignatura de Analisis de los Alimentos por instrumentacion, es una
asignatura electiva, tiene 3 créditos, (2h=T y 2h=P), pertenece al area de
estudios especializados, tiene como pre requisito Analisis de los alimentos
y Gestion de laboratorios.

Tiene como propésito desarrollar la habilidad para evaluar la calidad y

seguridad de los alimentos, utilizando las innovaciones y las técnicas
analiticas cada vez mas finas con umbrales deteccion e
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bajos, junto con una alta conciencia medioambiental, de tal manera que
las cuestiones relativas al analisis de los alimentos, en la actualidad y en
el futuro, tengan una importancia creciente en la formacion del Ingeniero

en Industrias Alimentarias.

La asignatura comprende: Fundamentos de la Cromatografia HPLC,
Cromatografia Gaseosa y Espectrofotometria de Masas, Resonancia
Magnética, Analisis de Imagen por Microscopia Electrénica.

TOXICOLOGIA Y FARMACOLOGIA
(Requisito: Parasitologia / Quimica de Alimentos)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VII ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura electiva,
tedrica y practica (2h = T y 2h = P), pertenece al area de estudios
especializados. Tiene como prerrequisito el curso de Parasitologia y

Quimica de los alimentos.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca y comprenda la importancia de la toxicidad vy

farmacologia.

Comprende el siguiente contenido: Fundamentos de toxicologia. Estudio
de los principales compuestos que pueden ser encontrados en los
alimentos: fuente, deteccion, modo de accién, manifestaciones toxicas y
prevencion. Efecto del procesamiento sobre los compuestos toxicos
presentes en los alimentos. Efecto de los agentes quimicos utilizados en
la actividad agraria: pesticidas, plaguicidas, insecticidas, etc.
Fundamentos basicos de la Farmacologia con el propdésito de sentar las
bases de su aplicacion racional y cientifica. Se desarrollan los
fundamentos de la farmacologia basica: mecanismos moleculares vy
fisioldgicos de la interaccion droga-receptor, y la farmacologia del sistema

nervioso.

NIVEL 4: SEMESTRE ACADEMICO VIl

10054 SEMINARIO DE TESIS Il

(Requisito: Seminario de Tesis |)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VIl ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura practica
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(2h = Ty 2h = P), de formacion profesional especifica y tiene como
prerrequisito el curso de Seminario de Tesis I.

Por medio de esta asignatura se pretende que el alumno redacte, edita y
sustenta el informe final de su trabajo de fin de carrera o tesis.

Comprende el siguiente contenido: procesamiento, analisis e
interpretacion de los datos, pautas para la elaboracion del informe final,
datos generales, planteamiento del problema, marco teérico, metodologia,
resultados y discusion, conclusiones y recomendaciones, referencias
bibliograficas, anexos; sustentacién de la investigacion.

NUTRICION EN MADRES GESTANTES Y LACTANTES
(Requisito: Dietética)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el VIII ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura teodrica y
practica (3h = T y 2h = P), de formacién profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Dietética.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca y aplique técnicas adecuadas para el crecimiento
y desarrollo normal del feto y produccion de leche.

Comprende el siguiente contenido: Lineamientos de nutricion materna.
Molestias del embarazo. Patologias mas frecuentes en la madre gestante
y que estan relacionadas con la alimentacion Cuidado nutricional de la
madre gestante de alto riesgo. Alimentos que influyen en la produccion de
leche. Menu tipo con alimentos regionales. Suplementos dietéticos.

Evaluaciéon del estado nutricional.

NUTRICION EN NINOS Y ADOLESCENTES
(Requisito: Dietética)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el VIl ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teorica y
practica (3h = T y 2h = P), de formacién profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Dietética.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca y aplica técnicas adecuadas para el desarrollo de
planes dietéticos en los nifios.
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Comprende el siguiente contenido: Lineamientos de nutricion infantil.
Alimentacién complementara. Importancia de la lactancia materna
exclusiva. Valor nutricional de la leche materna. Patogenia de las
enfermedades del nifio y del adolescente mas prevalentes en nuestro
medio y sus consecuencias nutricionales a corto y largo plazo, incluyendo
los diferentes aspectos de la dieta del nifo/adolescente sano y enfermo.
Principales problemas de alimentacion mas frecuentes en este grupo

atareo.

NUTRICION COMUNITARIA
(Requisito: Evaluacion Nutricional)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el VIl ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teérica y
practica (3h = T y 2h = P), pertenece al area de estudios especializados y
tiene como prerrequisito el curso de Evaluacion Nutricional.

Tiene como propédsito, capacitar a los estudiantes en la aplicacion de
estrategias y materiales de Comunicacion, con la finalidad de educar y
compartir informacion y conocimientos sobre Nutricion Comunitaria, para
la promocion de la salud. Tiene como objetivo mejorar el estado
nutricional y de salud de los individuos y grupos de poblacion de una

comunidad.

ADMINISTRACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION
(Requisito: Seleccién y Preparacion de Alimentos / Dietética)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VIl ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura electiva
teorica y practica (2h = T y 2h = P), pertenece al area de estudios
especializados y tiene como prerrequisito el curso de Seleccion y
Preparacion de Alimentos y Dietética.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar las habilidades para
administrar instituciones donde los alimentos que se elaboran y consumen
necesitan de una inspeccion y evaluacion nutricional.

Comprende el siguiente contenido: Administracion. Historia. Conceptos.
Definiciones. El proceso administrativo; planificacion, organizacion,
jefatura, coordinacion, control, supervision y comunicacién. Administracion
de los hospitales con su servicio de nutricion. Administracion de
comedores en general. Alimentos; sistemas de distribucion, organizacion.
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EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS
(Requisito: Control de Calidad de Alimentos)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el VIl ciclo de estudios de la
Escuela Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura tedrica y
practica (2h = Ty 2h = P), de formacion profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Control de calidad de los alimentos.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca los procedimientos para la evaluacion de las
caracteristicas sensoriales de las materias primas y alimentos.

Comprende el siguiente contenido: el ambiente de los ensayos
sensoriales y otros factores que influyen en la evaluacion sensorial.
Métodos sensoriales: discriminativos, descriptivos, afectivos. ANOVA.
Seleccion de panelistas. Correlacion entre medidas sensoriales e
instrumentales. Principios basicos de psicofisica: Ley de Stevens,
Threshold.

ELECTIVO 4

10060

10061

SEMINARIOS EN BROMATOLOGIA Y NUTRICION AVANZADA
(Requisito: Dietética / Bromatologia de Alimentos de Origen Vegetal)

Tiene un valor de 2 créditos, se desarrolla en el VIl ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura electiva
tedrica y practica (1h = T y 2h = P), pertenece al area de estudios
especializados, tiene como pre requisito el curso de Dietética y
Bromatologia de Alimentos de Origen Vegetal.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca, comprenda y analice temas actualizados y
especificos sobre la nutricion y bromatologia y su implicancia en el futuro
de la profesion.

Comprende el siguiente contenido: Discusion de papers de actualidad y
de reconocida importancia en el mundo académico de la especialidad.

ANTROPOLOGIA APLICADA A LA NUTRICION
(Requisito: Bromatologia de Alimentos de Origen Vegetal)

Tiene un valor de 2 créditos, se desarrolla en el VIl ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura electiva




FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

' U NAP Escuela de Formacién Profesional de

Bromatologia y Nutricion Humana.
Cadigo: P23

tedrica y practica (1h = T y 2h = P), pertenece al area de estudios
especializados, tiene como pre requisito el curso de Bromatologia de
Alimentos de Origen Vegetal.

El propdsito es analizar las influencias culturales, sociales y demas
factores relacionados a la alimentacion y nutricion; proponer, identificar,
interpretar y comparar las culturas en sus actitudes y practicas
alimentarias a nivel individual y poblacional.

Estd organizado en unidades que comprenden la antropologia y los
cambios sociales y culturales, y la antropologia de la salud y cultura
alimentaria del pais y del mundo; etnografia, patrones alimentarios y
aportes interculturales. Al término de la asignatura el estudiante interpreta
la percepcion y representacion de los alimentos, importancia cultural y
relacion con las diferentes culturas.

NIVEL 5: SEMESTRE ACADEMICO IX

10062

NUTRICION EN GERIATRIA Y GERONTOLOGIA
(Requisito: Nutricion en Nifos y Adolescentes / Madres Gestantes vy

Lactantes)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el IX ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teorica y
practica (3h = T y 2h = P), de formacion profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Nutricion en Nifos y Adolescentes y
Nutricién en Madres Gestantes y Lactantes.

Con esta asignatura se pretende brindar al estudiante los conocimientos
basicos sobre el tipo de alimentacion y sus preparaciones en personas
adultas mayores, con el objeto de formar el conocimiento general para la
aplicacion de técnicas adecuadas en la elaboracion de planes dietéticos

en estas personas.

Comprende el siguiente contenido: Geriatria, Gerontologia, Gerocultura.
Morfolismo del envejecimiento humano. La enfermedad de la vejez.
Fragilidad, cronicidad e invalidez. La terapéutica en los ancianos.
Recursos asistenciales en adultos. La valoracion del estado nutricional en
la vejez. Requerimientos nutricionales en los mayores. Los alimentos para
la vejez. La desnutricion en el anciano. Las tendencias alimentarias en los
ultimos 50 afios. Modelo de dieta para ancianos sanos y enfermos.
Evaluacion del estado nutricional. Suplementos dietéticos.
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PLANIFICACION ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
(Requisito: Administracion de los Servicios de Alimentacion)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el IX ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura tedrica y
practica (2h = T y 2h = P), de formacién profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Administracion de Servicios de

Alimentacion.

Por medio de la presente asignatura se pretende proporcionar al
estudiante el conocimiento y la habilidad para la planificacion en el campo
de la nutricion y la industria alimentaria, demostrando eficacia y eficiencia.

Comprende el siguiente contenido: Actividad planificadora en nutricion y
alimentacion del sector publico y sector privado. El plan estratégico. Un
modelo de aprendizaje. Personas, organizaciones y planeamiento
estratégico. Pensamiento estratégico, mision y vision. Analisis estratégico.
Analisis FODA. Objetivos, estrategias y tacticas. Planes de contingencia.
Factor de supervivencia y éxito: la innovacion. Controles estratégicos. La

administracion estratégica.

DIETOTERAPIA
(Requisito: Nutricion en Nifios y Adolescentes / Madres Gestantes vy

Lactantes)

Tiene un valor de 5 créditos, se desarrolla en el IX ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teérica y
practica (4h = T y 2h = P), de formacion profesional especializada y tiene
como prerrequisito el curso de Nutricion en Nifios y adolescentes vy
Madres Gestantes y Lactantes.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca y aplique técnicas para la preparacion de los
diferentes tipos de dietas, considerando el valor nutricional de los

alimentos con énfasis en los regionales.

Comprende la aplicacién de los conocimientos adquiridos en las
asignaturas de nutricion basica | y Il, es decir la preparacion de dietas
adecuadas en personas con patologias.
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FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS SOCIALES
(Requisito: Nutricion Comunitaria)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el IX ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricibn Humana, es una asignatura teodrica y
practica (2h = T y 2h = P), pertenece al area de estudios especializados y
tiene como prerrequisito el curso de Nutricion Comunitaria.

Estudia los principios y normas para la formulacion de proyectos,
programas y actividades relacionados con el componente alimentario-
nutricional, dentro de los sectores: salud, educacion, agricultura vy
economia. Capacita al estudiante para realizar gestion en la comunidad
en base al diagnostico e identificacion de problemas.

LEGISLACION ALIMENTARIA
(Requisito: Control de Calidad de los Alimentos)

Tiene un valor de 3 créditos, se desarrolla en el IX ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura tedrica y
practica (2h = T y 2h = P), pertenece al area de estudios especializados y
tiene como prerrequisito el curso de Control de Calidad de Alimentos.

Se propone introducir — reflexiva y criticamente a los estudiantes en el
conocimiento, estudio, analisis y aplicacion de la Legislacién en el sector
alimentario y nutricional. Se pretende que el alumno adquiera la
capacidad de desenvolverse adecuadamente en su entorno laboral,
entendiendo las situaciones juridicas en las cuales se ve envuelto a cada
momento, ya sea por la practica del trabajo diario o por el conocimiento
especifico de la legislacién que le compete.

NUTRICION EN SALUD PUBLICA
(Requisito: Nutricion Comunitaria)

Tiene un valor de 4 créditos, se desarrolla en el IX ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura teorica y
practica (3h = T y2h = P), de formacién profesional especializada vy tiene
como prerrequisito el curso de Nutricion Comunitaria.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca los principios y metodologias aplicados para la
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Comprende el siguiente contenido: La Nutricién y la Salud Publica.
Procesos que conllevan el buen manejo de la nutricion publica, aspectos
socioldgicos y fisiologicos de las necesidades alimentarias y nutricionales
en el sector publico, principales fuentes alimentarias y valor nutricional de

los alimentos,

ELECTIVO 5

/

10068 LEGISLACION LABORAL Y PROFESIONAL
(Requisito: Deontologia del Bromatélogo Nutricionista)

Tiene un valor de 2 créditos, se desarrolla en el IX ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura electiva
tedrica y practica (1h = T y 2h = P), pertenece al area de estudios
especializados y tiene como prerrequisito el curso de Deontologia del
Bromatologo Nutricionista.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar la habilidad para
que el alumno conozca la normatividad referida a bromatologia y
nutricion.

Comprende el siguiente contenido: Legislacion bromatologica y
nutricional: normalizacion, vigilancia sanitaria, registro de productos vy
aditivos. Seguridad nutricional. Higiene. Manipulacion de alimentos.
HACCP. Disefno higiénico. Control de plagas. Limpieza. Desinfeccion.
Enfermedades de transmisién alimentaria. Seguridad del trabajo.
Legislacion profesional.

10069 RECURSOS HUMANOS
(Requisito: Deontologia del Bromatologo Nutricionista)

Tiene un valor de 2 créditos, se desarrolla en el IX ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura electiva
tedrica y practica (1h = T y 2h = P), pertenece al area de estudios
especializados y tiene como prerrequisito Deontologia del Bromatologo

Nutricionista.
Mediante esta asignatura se pretende que el estudiante esté orientado a
comprender el comportamiento humano como parte del sistema social,

conozca la forma adecuada de interrelacionarse con sus pares y otros,
viviendo en armonia y con relaciones armoniosas dentro de su_profesion.
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Comprende el siguiente contenido: Bases psicologicas del
comportamiento. El hombre como centro de la reflexion filoséfica. Los
valores como parte de la convivencia armoénica. Proceso cognoscitivo.
Motivacion de la conducta. La personalidad como sintesis integradora.
Naturaleza de la filosofia a través de la historia. Las relaciones sociales
de produccion como base de las relaciones humanas. EI hombre como
ser social. La personalidad humana vy tipos de personalidad. Teorias de
las relaciones humanas. Estudia la funcién de la alta direccion y la
necesidad de un buen sistema de relaciones publicas y humanas.

Inteligencias multiples.

NIVEL 5: SEMESTRE ACADEMICO X

10070

PRACTICA PREPROFESIONAL II
(Requisito: 217 créditos aprobados)

Tiene un valor de 22 créditos, se desarrolla en el X ciclo de estudios de la
Escuela de Bromatologia y Nutricion Humana, es una asignatura
netamente practica (Oh = T y 44h = P), pertenece al area de estudios
especializados y tiene como prerrequisito haber aprobado todos los
cursos hasta el Noveno Semestre.

Por medio de esta asignatura se pretende desarrollar en el estudiante las
habilidades y destrozas que debe tener un profesional en Bromatologia y
Nutricion Humana para desempenarse en forma eficiente y eficaz en
cualquier campo donde se necesite la presencia de un profesional en esta

especialidad.
Comprende: Practica a tiempo completo en Hospitales, Centros y puestos

de Salud, Laboratorio bromatologico, empresas o industrias que se
dedican a la comercializacién, elaboracién y expendio de alimentos, etc.
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DIMENSION DE RESPONSABILIDAD SOCIAL

La Universidad, tienen como misién fundamental cumplir con la
responsabilidad social mediante el compromiso, la cual contribuye a beneficiar
el desarrollo de la sociedad, la preservaciéon del medio ambiente y un

comportamiento responsable con las personas y grupos sociales con quien

interactuan.

DIMENSION DEL EJERCICIO PROFESIONAL

La dimension Ejercicio Profesional enmarca competencias que constituyen los
fundamentos esenciales y definitorios del perfil de actuacion profesional del

Licenciado en Bromatologia y Nutricibn Humana.

4 MARCO METODOLOGICO

4.1

4.2

SISTEMAS DE ADMINISTRACION CURRICULAR

El Sistema de administracion curricular, es parte de la administracion
académica en general y su proposito es organizar, implementar y desarrollar
el trabajo curricular y lograr un eficiente cumplimiento de los objetivos

curriculares, utilizando los recursos humanos, materiales y de infraestructura

con que cuenta la institucion.
PRINCIPIOS Y LINEAMIENTOS

4.2.1 Principios

La administracion del plan de estudios se sustenta en los principios de la toma

de decisiones oportuna y la participacién responsable en todos sus niveles

como detallamos:

v La administracion y ejecucion del curriculo implica el reconocimiento de
los principios de autonomia, exigencia regulacion y cumplimiento. Asi

mismo de los pre-requisitos metodologias y medios materiales

responden a criterios rigurosamente técnico pedagogico
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La ejecucion curricular requiere del trabajo en equipo e

interdisciplinario.

3.1.1 Lineamientos

Orienta la mejora de la calidad del proceso de aprendizaje, acorde con
los cambios de enfoque y técnicas de la educacion moderna.

Propicia el desarrollo en sus miembros de la capacidad critica, tal que
conlleve a elaborar y ejecutar planes de desarrollo local.

Forma Licenciados en Bromatologia y Nutricibon Humana con
acreditacion progresiva.

Facilita la integracién de las asignaturas en torno a un eje de

actividades en el desarrollo de las experiencias curriculares.

SISTEMAS DE SUPERVISION Y EVALUACION

a)

b)

d)

Evaluacion de Contexto: se refiere a la evaluaciéon del medio ambiente
social y cultural en el cual se desarrollan acciones académicas de la

universidad y la actividad de ensefianza-aprendizaje del (los) estudiante

(s).

Evaluacion de Entrada o Insumo: Es la evaluacion del nivel de entrada
o de pre-requisitos con el cual ingresa el alumno en el proceso de
ensefianza — aprendizaje a la universidad, a cada nivel y a cada curso en

particular que nos permita orientar la ensefanza.

Evaluacion de Proceso: Es la evaluacion que se lleva a cabo durante
todo el proceso de ensefianza-aprendizaje, pueden ser tantas
evaluaciones como se estime pertinente. Su finalidad es proveer de
retroalimentacion de como se esta llevando a cabo los esfuerzos
educativos y tomar las medidas correctivas si fuese el caso.

Evaluacion de Producto: Es la evaluacion fin de carrera, de los niveles y

44,'}};.({\‘\_ DE Lg%

de cada curso. Se da en estos niveles teniendo cqf@'é‘)fdj’e‘t’ii\/ols verificar
o Y| 2\
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el logro de los objetivos y competencias del curso, del nivel y de la

carrera.
Evaluacion de los Estudiantes: Es la evaluacion del rendimiento

especifico de cada estudiante de acuerdo con las competencias

planeadas a alcanzar en cada curso.

f) Evaluacion del Personal Docente: Es.la evaluacion académico, integral
y profesional que se hace de cada profesor con la finalidad de optimizar el

nivel académico y el clima social de interaccidon en el cual se desarrollan

experiencias practico educativas.
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