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Monitoreo y evaluacién de la calidad ambiental del agua. Principios de monitoreo ambiental. Estandares
de Calidad Ambiental (ECAs) y Limites Maximos Permisibles (LMPs). Conceptos generales sobre calidad de
agua. Analisis e implicancias de los ECAs sobre agua. Protocolo nacional de monitoreo de calidad en cuerpos
naturales de agua superficial.

Monitoreo y evaluacién de la calidad ambiental del agua. Conceptos generales sobre calidad de suelo.

Anilisis e implicancias de los ECAs sobre suelo. Guia para el muestreo de suelos. Monitoreo de suelo
Monitoreo y evaluacion de la calidad ambiental del agua. Conceptos generales sobre calidad de aire.
Andlisis e implicancias de los ECAs sobre aire. Protocolo de monitoreo de la calidad del aire y gestién de los
datos. Monitoreo de aire.

EVALUACION DEL IMPACTO AMBIENTAL

Introduccién en Materia de Impacto Ambiental. Diferentes Ambitos del Impacto Ambiental. Politicas Sobre
Conservacion Ambiental. Metodologias para Estudiar y Evaluar el Impacto Ambiental.

GESTION DE CUENCAS HIDROGRAFICAS
Conceptos bdsicos y aplicativos sobre cuencas hidrogréficas. Elementos bdsicos y partes de una Cuenca

hidrogréfica. Caracteristicas basicas y estudio morfolégico de la cuenca hidrogréfica.
Andlisis de cuencas; Variables topograficas y morfolégicas de una cuenca hidrogréfica. El mapa de
pendientes. El enfoque sistémico de cuencas. La cuenca hidrogréfica como un sistema.

Hidrogramas, caudales mdximos y transito de avenidas. Tipologia de cuencas hidrograficas. Degradacién de
uencas hidrograficas. Erosion de suelos y desertificacién de cuencas hidrograficas. El manejo de cuencas,
subcuencas y microcuencas. Priorizacion de cuencas hidrograficas para su gestiéon y manejo. Conservacion

'S/ de los recursos hidricos.

Gestidn de recursos hidricos y evaluacién, Gestién de los recursos hidricos en cuencas hidrograficas en el
marco de la Ley N° 29338. Diagnostico y linea base de manejo de cuencas hidrogréficas. Evaluacion de
impactos ambientales en cuencas hidrograficas. Metodologias de evaluacién de impactos ambientales.

Matrices; y Listas de chequeo. Planificacién para el manejo de cuencas hidrogréficas. Situacién actual de las

cuencas hidrograficas en la region Puno. Plan de manejo de una cuenca. Presentacion de informes finales.

INDUSTRIAS FORESTALES 4
Industrias quimicas forestales: actualidad y tecnologia. Productos forestales no madereros. Dendroenergia.

Pulpa y Papel. Gestion de Calidad — Gestién

APROVECHAMIENTO FORESTAL
Aprovechamiento forestal, recursos forestales maderables, recursos forestales no maderables, servicios

forestales ecosistémicos. El Bosque y su ambiente (Sitio), Las médquinas y equipamientos (Tecnologia), La
Mano de Obra especifica y capacitada, Soporte administrativo y operacional de manutencién y logistica.
Sistemas de Aprovechamiento forestal: Sistema tradicional, sistema mecanizado. Ciclo bésico de
estructuracion de la Cosecha Forestal. La ciencia del Trabajo: La Normativa Nacional y Lineamientos Para el
aprovechamiento Forestal. Aprovechamiento de frutos de palmeras silvestres en tierras de comunidades
nativas y comunidades campesinas, Tipos de Aprovechamiento Forestal: aprovechamiento de la madera,
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Pla ﬁlon del aprovechamiento forestal. Planeamlento del Aprovechamiento Forestal, fases de Ia
planificacién, planeamiento de los rodales, corte, extraccién, patios, carga, transporte, red vial,
Planeamiento de Acuerdo a Restricciones. Costos de aprovechamiento: Caminos Forestales, Optimizacién
redes de vias de maderero secundaria. Construccién y reparacién de caminos forestales. Buenas Practicas
de aprovechamiento: Criterios y indicadores de manejo sustentable, Procesos politicos, Procesos
Operacionales, Procesos Cientificos, Iniciativas Nacionales.

PROTECCION FORESTAL

Conceptos de proteccién forestal. Ubicacion de la Protecciéon en la Dasonomia, Recurso Forestal.
Potencialidad. Materia prima. Disponibilidad. Formas de abastecimiento. Productos forestales. Productos
forestales maderables y no maderables. Productos Forestales Maderables de transformacién mecanica.
Transformacién primaria y secundaria. Estudio del mercado. Incendios forestales. Cambio de uso del suelo.
El pastoreo en los bosques. Aprovechamientos irracionales.

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIENTIFICA

Fundamentos basicos de ciencia, conocimiento cientifico. Lineas de investigacién cientifica en la
especialidad, Realidad y método cientifico de investigacion. Niveles de la investigacién, Disefios de
investigacion, validacion de disefios de investigacion y técnicas estadisticas, definicion de unidad de anlisis
y variables de estudio en la investigacion, Problema de investigacién cientifica. Construccién del marco
tedrico conceptual, la generacion del cuadro de operacionalizacién de variables, La hipétesis. Objetivos,
técnicas estadisticas e instrumentos de investigacion. El Proyecto de investigacién cientifica.

FORMULACION Y EVALUCION DE PROYECTOS
\ Conceptos que integran un proyecto, como: Vision General, Estudio de Mercado, Estudio Técnico y Estudio

""’"R.E— AR'A j> ;Econdmico. Evaluacién Econémica, el profesional debe interpretar y aplicar las técnicas de evaluacién
wiZlo *

economica y financiera, como: El Valor Actual Neto (VAN), La Tasa Interna de Retorno (TIR), la relacién
Beneficio /Costo (B/C), el Factor de Recuperacién del Capital (FRC); para tomar decisiones de aceptacién o
rechazo de un proyecto de inversion.

MICROBIOLOGIA AMBIENTAL
Principios de la microbiologia. Virologia ambiental. Introduccion a la microbiologia ambiental. Virologia.

Clasificacidn de los virus. Importancia ecoldgica de los virus.

Bacteriologia ambiental. Introduccién a la bacteriologia. Clasificacion de bacterias. Importancia ecolégica
de las bacterias. Monitoreo bacteriolégico. Pardmetros bacteriolégicos del ECA de agua

Protistologia, micologia y parasitologia ambiental. Introduccién a la Protistologia. Clasificacion e
importancia ecologica de protistas. Introduccion a la Micologia. Clasificacion e importancia ecoldgica de
hongos. Introduccién a la Parasitologia. Clasificacién e importancia ecolégica de parasitos

BIOCOMBUSTIBLES
Bioenergia, biocombustibles sélidos (biomasa) y carbén vegetal. Cultivos energéticos, biocombustibles

liquidos, bioetanol y biodiesel. Biocombustibles gaseosos, biogés.

CENTRALES HIDROELECTRICAS

Estudio de recursos y fuentes de energia en el Per(. Estudio de una cuenca. Obras civiles fundamentales
para un aprovechamiento hidroeléctrico. Constituyentes mecénicos de maquinas operadoras hidraulicas
y reguladores de velocidad.

ELECTROMAGNETISMO
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Electrostatica. Introduccion, Carga Eléctrica, aisladores y conductores. Ley de coulomb. Campo eléctrico,
carga puntual, carga continua. ley de Guaus. Definicién del flujo eléctrico, unidades de flujo eléctrico.
Potencial eléctrico, diferencia de potencial y potencial eléctrico. Potencial debido a varias cargas puntuales,
Energia de potencial eléctrico. Capacitancia y dieléctrico, capacitancia, capacitor.

Electrodinamica. Energia almacenada en un capacitor cargado. Dieléctricos, con bateria, ley de Gauss para
dieléctricos. Corriente y Resistencia, corriente eléctrica promedio. Energia eléctrica y potencia, circuitos
eléctricos de corriente continua. Reglas de Kirchhoff, primer y segunda ley.

Campos magnéticos, corriente alterna. Campo magnético, fuerza de Lorenz, fuerza magnética. Torque

sobre un dipolo magnético, dipolo para campos magnéticos. Ley de Bio Savart, célculo analitico y ejemplos
de aplicacién. Induccién electromagnética y conservacion de la energia. Corriente alterna. Representacién
compleja

MAQUINAS TERMICAS

Introduccién a las maquinas térmicas, combustién, plantas térmicas con turbinas a vapor, plantas térmicas
con turbinas a gas, planta térmica con motores de combustién interna, analisis comparativo de las plantas
y centrales térmicas

EFICIENCIA ENERGETICA

Energia, industria, gestién energética y medio ambiente. El impacto de la energia al ambiente y cambio
climatico, Gesti6n de la energia, metodologia para estudios de eficiencia energética, equipos y unidades de
medicion de la EE.

Eficiencia energética. Aire comprimido, calefaccion, ventilacién y aire acondicionado, Tecnologia de
iluminacién y ahorro potencial de la energia. Evaltian los Sistemas electromecénicos eficientes. Evaltan los

s, Sistemas Térmicos eficientes.
gy‘}‘%ﬂcfg;{g‘" Auditoria energética. Investigan sobre el Monitoreo y Control de energéticos. Contabilidad energética,
/ g@‘i \%’redes de Informacién y el Mantenimiento preventivo y predictivo. Planifican una auditoria energética y

1O e . . . o . e
|7 levaldan los resultados de un caso real de implementacion de un programa de eficiencia energética.

\Y”” ENERGIA SOLAR APLICADA
La energia solar. Energla solar Fotovoltaica. Energias Renovables. Radiacidn solar. Aplicaciones y ventajas

de la energia solar. Descripcion de sistemas fotovoltaicos. Evolucién de las instalaciones fotovoltaicas.
Paneles solares. Condiciones biocliméticas. Andlisis del clima local. Vientos. Recorrido solar aparente.
Angulos horarios de azimut y de altura, en solsticios y equinoccios. Efectos del soleamiento sobre el
hombre y la arquitectura: Térmico, luminancia reflejada, bactericida, psicoldgico, insolacién, condiciones
de confort. Respuesta del ser humano al calor, a la luz, al viento y al sonido. Gréfico Bioclimatico. Disefio
del Espacio volumen. Ondas y fuerzas ambientales. Respuesta termoluminica solar del espacio. Dia-Noche

TECNOLOGIA DE PANIFICACION, PASTAS Y EXTRUIDOS

Definiciones, ingredientes y operaciones en la industria de panificacién, pastas y extruidos. Principales
definiciones de la industria de la panificacion, pastas y extruidos. Ingredientes de la industria de la
panificacién y sus funciones. Operaciones de elaboracién de masas de panaderia y productos horneados en
base de harinas. Normativa de seguridad, higiene. Importancia de la seguridad, higiene y sanidad BPM.
Tipos de masas, decoraciones y elaboraciones basicas en la industria de panificacion, pastas y extruidos
mezclas alimenticias. Masas, Tipos de masas: Liquida, cremadas, Hojaldradas, Quebradas, Batidas y
Leudadas. Composicién, decoracién, envasado, almacenamiento, tipos de panes, cualidades
organolépticas.
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%l;’l?vborac ﬁbﬁ basicas en la industria de panificacion, pastas y extruidos. Elaboraciones basicas de
%ﬁférfa Calculos de costos de produccion. Tendencias del consumo del pan y su implicancia en la salud.
Proteccién del medio ambiente en la industria de la panificacién, pastas y extruidos.

TECNOLOGIA DE INDUSTRIAS LACTEAS

Anilisis fisico, quimico, microbiolégico y sensorial de la leche. Situacién actual de la lecheria y la industria
lactea en el Pert. Leche: definicién, lactogénesis, composicidn, clasificacion, sistemas de acopio, transporte
de leche cruda y recepcion en planta. Control de calidad: organoléptica, fisico quimica y microbioldgica.
Homogeneizacion de la leche. Normalizacion (estandarizacién) de la leche.

Transformacién de la leche. Tecnologia de elaboracién de yogurt. Tecnologia de elaboracién de leche
condensada. Tecnologia de elaboracién de quesos. Tecnologia de elaboracién de la mantequilla. Tecnologia
de elaboracién de leche chocolatada

Operaciones en la industria lactea. Produccion de frio y calor en la central lechera. Produccién de agua
helada. Camaras de frio y maduracién de quesos. Calderas y produccién de vapor. Tratamiento de aguas
residuales. Planeamiento y control de la produccién en la planta lechera.

ENVASES Y EMBALAIJES EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Evolucidny tendencia de los envases y embalajes. Importancia del envase y embalaje en la realidad nacional

e internacional; definiciones de términos. Funciones del envase; disefio estructural y grafico. Metodologia

para el disefio y seleccién del envase y embalaje apropiado, para los mercados internacionales. Control de
calidad de los envases.

Materiales de los envases, etiquetas y rotulado. Envases de vidrio. Envases de hojalata. Tetrapack. Envases

multicapa. Envases de polimeros.

Materiales de los embalajes. Cartén corrugado. Madera. Polimeros. El empaque y los materiales de

seguridad del envase. El empaque interno y los tipos de empaques externos, Disefio de la unidad master.

Contenedores: Tipos, caracteristicas, partes, etc. Medidas y capacidades de contenedor. Cubicacién de

empaques: metodologias. Lista de empaque, contenido.

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION CIENTIFICA

Fundamentos bdsicos de ciencia, conocimiento cientifico. Lineas de investigacion cientifica en Ia
especialidad, Realidad y método cientifico de investigacion. Niveles de la investigacion, Disefios de
investigacion, validacién de disefios de investigacién y técnicas estadisticas, definicidon de unidad de anélisis
y variables de estudio en la investigacion, Problema de investigacion cientifica. Construccién del marco
tedrico conceptual, la generacién del cuadro de operacionalizacién de variables, La hipétesis. Objetivos,
técnicas estadisticas e instrumentos de investigacion. El Proyecto de investigacién cientifica.

QUIMICA DE ALIMENTOS

El agua, las proteinas y los enzimas. Introduccién, historia y definiciones generales de la quimica de
alimentos. Definicion, estructura, funciones y propiedades fisicoquimicas del agua. Isotermas de sorcién
Definicién, estructura y funciones de las proteinas. Propiedades tecnoldgicas y nutricionales de las
proteinas. Aminodcidosy péptidos bioactivos. Propiedades y funcién de los enzimas. Modificacién y cinética
enzimatica

Minerales, colorantes y pigmento. Clasificacion de lipidos, importancia biolégica. Propiedades
fisicoquimicas de los lipidos. Manufactura de lipidos. Carbohidratos simples, polisacéridos y reacciones
guimicas. Tecnologia de los aztcares y almidones. Fibras alimentarias. Vitaminas, clasificacion, fuentes e
importancia. Cinética de degradaciéon de vitaminas.
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a*{aplace Clasificaciéon e importancia de los minerales. Métodos de determinacion de

\:i%wg&%;w\ﬁxtraccnon y cuantificaciéon de colorantes. Pigmentos alimentarios, clasificacién y funciones.

%blh‘f"d de pigmentos alimentarios.

BIOTECNOLOGIA Y TECNOLOGIAS EMERGENTES DE ALIMENTOS

Aplicacion de la biotecnologia en el sector industrial. Definicién de biotecnologia, antecedentes y
principales areas de aplicacidn. Biotecnologia en el sector industrial, biocatélisis y mercado de enzimas.
Enzimas para un desarrollo sostenible, procesos del almidén, detergentes, industria papelera productos
horneados. La biorremediacién. Produccién de biogds y alcohol.

Biotecnologia alimentaria. La biotecnologia alimentaria, situacién actual y perspectivas. Impacto de la
ingenieria genética en la biotecnologia alimentaria. Biotecnologia vegetal. Tecnologia enzimatica e impacto
de la biotecnologia en la nutricién. Produccién de hongos comestibles. Biopolimeros. Produccion de
materias primas y aditivos alimentarios. Biotecnologia de la fermentacién. Microorganismos de uso
industrial. Fermentaciones de los alimentos.

Tecnologias emergentes de alimentos. Conservacién de alimentos. Tratamientos térmicos y no térmicos.
Tratamientos convencionales: Esterilizacion y UHT, calentamiento 6hmico, radiofrecuencias, microondas.
Tecnologias no térmicas: Irradiacion, altas presiones, pulsos eléctricos, pulsos de luz, ultrasonidos, plasma
frio, campos magnéticos. Métodos combinados. Efecto de las tecnologias emergentes en la composicion
de los alimentos.

AUTOMATIZACION Y CONTROL DE PROCESOS ALIMENTARIOS

Fundamentos de automatizacion y control. Fundamentos de sistemas de control y automatizacién.
Procesos: Definicion, caracteristicas y tipos. Sensores y detectores. Actuadores y sistemas eléctricos,
neumdticos e hidraulicos. Controladores automaticos. Programacién de controladores. Procesos
automatizados. Simbologia y planos de instrumentacién y procesos.

Control de procesos alimentarios. Procesos alimentarios. Sistemas de Control Automatico. Modelado
matemadtico. Funcién de transferencia. Estrategias de control. Controladores P, Pl, PID. Sintonizacién de
controladores.

Automatizacién de procesos alimentarios. Procesos secuenciales industriales alimentarios. Arquitectura de
sistemas automatizados. Sistemas y légica Binaria. Programacién de la automatizacién. Instrucciones y
operaciones légicas-aritméticas. Temporizadores y contadores. Telemetria y SCADA.

MODELAMIENTO Y SIMULACION DE PROCESOS DE ALIMENTOS

Herramientas para modelamiento. Introduccién al modelado matemdtico y simulacién. Pasos para el
modelamiento y simulacién. Tipos y métodos de modelos. Métodos numéricos. Herramientas
computacionales. Simulacién y andlisis de procesos. Construccion de modelos. Clasificacién y usos de
modelos matematicos. Formulacién de modelo matematico y principios fundamentales.

Modelamiento de procesos de alimentos. Principios del modelo de proceso. Modelamiento cinético.
Modelamiento de transferencia de masa y energia. Forma de modelos dindmicos. Construccién de modelos.
Modelamiento de procesos térmicos, deshidratacion, secado, congelado, extrusién, filtracién, destilacién y
extraccion. Modelamiento de calidad de alimento y seguridad microbiolégica.



Simulagiif -de procesos de alimentos. Entornos de simulacién. Procesos por lotes en la industria
alimentaria. Equilibrio en procesos discontinuos. Procesos de flujo en estado estacionario de sistemas no
reactivos.

TERMODINAMICA APLICADA

Introduccion. Definicién. Propiedades termodindmicas de la materia. Propiedades intensivas y extensivas.
Estados termodinamicos, liquido saturado, mezcla liquido-vapor, vapor saturado, vapor sobrecalentado,
punto critico. Gases Ideales y ecuaciones de estado, Proceso isotérmico, isocérico, isobarico, adiabatico;
factor de compresibilidad, temperatura critica, presién critica. Primer principio de la termodindmica
conceptos basicos: energia interna, calor y trabajo. Primera y segunda ley de la termodindmica, relaciones
termodindmicas; balance de energia para sistemas cerrados y de flujo estable. Dispositivos con ingenieria
de flujo estable: toberas, difusores, compresores y vélvulas de estrangulamiento. Balance de energia para
procesos de flujos no estables. La segunda ley de la termodinamica. Entropia como propiedad de las
sustancia. Balance de energia. Maquinas térmicas, ciclo de Carnot. Eficiencia, entropia, cambios y
diagramas. Mezcla gas —vapor: ley de Dalton y Gibss-Dalton. Andlisis volumétrico. Calores especificos,
mezclado adiabatico. Psicrometria: definicion, relaciones psicométricas, procesos. Sistemas de
refrigeracién. Sistema de compresién de vapor, refrigerantes. Sistema de refrigeracién por absorcion.

"W
) ‘.o\.os alimentos como sistemas complejos y su comportamiento frente al frio. Consumo de alimentos
. >I . - LY o .z - . r'a -
| *_';E%RE ARQA /*;refngerados y congelados. Solidificacién del agua. Efecto del congelado sobre sistemas bioldgicos y

Sl jj.k@}"sistemas alimenticios. Transferencia de calor por conveccién, conduccién y radiacién. Propiedades
‘\O\N@,g@ termofisicas de los alimentos (conductividad termal, difusividad termal, calor especifico). Sistemas de
produccién de frio, aislamiento térmico. Primera, segunda y tercera ley de la termodindmica. Estados
termodinamicos de un fluido, Entalpia. Sistemas de produccién de frio: Medios quimicos. Ciclo Carnot, Ciclo
Esténdar. Produccién mecanica de frio. Componentes del ciclo de refrigeracién (Compresor, Evaporador.
Condensador y Valvulas de expansion). Fluidos refrigerantes, aislantes térmicos. Cargas de enfriamiento;
tiempo de congelacién y descongelacion. Determinacién de los pardmetros fy j. Curvas de calentamiento
y enfriamiento. Calculo de las cargas de enfriamiento: calor neto a extraer de la cdmara de pre frio, y frio.
Potencia de los compresores, eleccién del refrigerante, disefio de la cdmara de frio. Refrigeracion y
congelacién criogénica.

GESTION DE LA CALIDAD

Introduccién a la gestion de la calidad. Principios de la Gestién de la calidad. Herramientas de Gestién de
calidad cualitativas. Herramientas de Gestion de calidad cuantitativas. Gestién de los procesos mapas de
los procesos. Caracterizacion de los procesos. Despliegue funcional de la gestién de la calidad: Método QFD,
AMFE, DOE. SEGUNDA UNIDAD: FAMILIA DE LAS NORMAS ISO. Principios de las normas ISO, caracteristicas,
importancia. Estudio de la Norma ISO 9000:2018, caracteristicas, ejemplos. Estudio de la Norma ISO
9001:2018, caracteristicas, ejemplos. Estudio de la Norma 1SO 9004:2018, caracteristicas, ejemplos. Estudio
de la Norma ISO 19011: 2018, caracteristicas, ejemplos. Trabajo integrador Implementacién de la Norma
ISO. Fundamentos y aplicacién del plan HACCP. Fundamentos de la Inocuidad de los Alimentos. Sistemas
de gestion de auditoria de los sistemas de calidad. Aspectos normativos, organismos de normalizacién
nacional e internacional. Normas técnicas peruanas. Fundamentos del plan HACCP. Aplicacién del plan
HACCP en los alimentos. Trabajo integrador del plan HACCP. Formularios de la FAO para establecimiento
de planes HACCP



PLANEAMIENTO Y CONTROL DE OPERACIONES

Introduccién, conceptualizacién de produccién de y operaciones, diagnéstico de la gestién de produccion
de una empresa, sistema de planificacion y control: filosofia, objetivos, principios y previsién. Planificacion
agregada, objetivos metas, caracteristicas y costos; plan de maestro produccién: funciones, requisitos,
procedimientos determinacién del PMP. Métodos y técnicas de planificacién y control de proyectos con
PERT-CPM y MS

INVESTIGACION DE OPERACIONES

Define la programacion lineal y sus modelos. Clasifica los modelos y métodos de programacion lineal.
Investiga las aplicaciones de la programacion lineal. Reconoce problemas reales para solucionar con la
programacién lineal. Justifica el uso de los métodos de la programacion lineal en problemas de finanza,
administracion y marketing. Demuestra la eficiencia de los métodos de programacién lineal con otras
alternativas de soluciones. Aplica el uso de software para las resoluciones de problemas lineales.

INTRODUCCION A LA INGENIERIA TEXTIL Y DE CONFECCIONES

Fibras textiles y su clasificacién. Fibra de camélidos sudamericanos Caracteristicas, Instrumentos
de medicién de fibras, Normas técnicas para la categorizacién fibra y clasificacién de fibras, Hilanderia
artesanal, principios bésicos para el proceso, Hilanderia actual y mecanismos mejorados en el proceso.
Hilatura de algoddn y sus etapas, Hilos y cabos, Torsién del hilo densidad Lineal en hilatura. Tejeduria plana,
técnicas del telar artesanal, tejeduria plana y sus ligamentos, Tejeduria de punto y su clasificacién,
Confeccién de prendas, industria y Mercado textil

ZENCIONN
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VK. rg Historia, etimologia, definicion de Disefios Experimentales, Validacién de instrumentos, Andalisis de
S%CE‘?\J 5 ﬁ‘y; fcausalidad con disefios experimentales, Medicién de la Fuerza de asociacién, Modelos de asociacién y/o
%\_ y ‘S&/ dependencia de variables, Estudios con control externo o control paralelo, Experimentos Factoriales.
k@ﬁ@ﬁ“&/ Modelo factorial asociado, Analisis de |a varianza con un factor inter-sujetos, Andlisis de la varianza con

un factor intra-sujetos, Disefio en Bloques completo al azar, Disefios Factoriales Completamente al Azar,
Disefios de blogues cuadrados latinos.

METODOS ESTADISTICOS PARA LA INVESTIGACION

Fundamentos basicos de ciencia, conocimiento cientifico. Lineas de investigacién cientifica en la
especialidad, Realidad y método cientifico de investigacién. Niveles de la investigacion, Disefios de
investigacion, validacién de disefios de investigacion y técnicas estadisticas, definicién de unidad de anilisis
y variables de estudio en la investigacion, Problema de investigacion cientifica. Construccién del marco
tedrico conceptual, la generacién del cuadro de operacionalizacién de variables, La hipétesis. Objetivos,
técnicas estadisticas e instrumentos de investigacién. El Proyecto de investigacién cientifica.

SEMINARIO DE TESIS |

Introduccién, disefio del proyecto de tesis (aspectos informativos, titulo del proyecto de tesis). Matriz de
investigacion (problema, objetivo, hip6tesis y campo de accién).

Planteamiento del problema. Formulacién del problema. Justificacién e importancia. Objetivos (especificos
y generales). Linea de investigacién. Antecedentes, base teérica, definicion de términos, hipétesis y
variables. Disefio de la investigacién. Metodologia y aspectos administrativos.

TECNOLOGIA DEL CURTIDO DE PIELES

Introduccion al curtido y conservacién de pieles. Estructura histolégica de las pieles. Pieles de animales
como materia prima y su control de calidad. Tipos de conservacién de las pieles. Equipos y materiales para
el proceso de curtido de pieles y seguridad durante al trabajo.

Propiedades fisicoquimicas y proceso del curtido en pieles.



Formulaciones para el curtido de las diferentes pieles de animales. Proceso del curtido de pieles de ovino.
Proceso del curtido de pieles de alpaca. Proceso del curtido de otras pieles. Balance de materiales y costos
en el curtido de pieles.

Control de calidad del curtido y peleteria en productos acabados

Suavizado y acabado del cuero procesado. Proceso de tinturado del cuero acabado. Control de calidad del
cuero curtido. Control de calidad del cuero de peleteria. Valor agregado en cueros procesados para los
textiles.

MANTENIMIENTO INDUSTRIAL

Gestion del mantenimiento. Importancia del mantenimiento. Caracteristicas del mantenimiento en el
pasado. Mantenimiento y la productividad. Gestién de stocks y almacenamiento en mantenimiento.
Ejercicios de aplicacidn.

Mantenimiento correctivo y preventivo

Definicién del mantenimiento correctivo. Causas y andlisis de averias. Programacién y control del
mantenimiento. Definicién del mantenimiento preventivo. MP basado en el operador. Direccién del
mantenimiento preventivo y mantenimiento predictivo

Direccién del MP y logro de metas. Definicién del mantenimiento predictivo. Monitoreo del estado de los
equipos. Combinacién de MP y MPd.




