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ECONOMIA AMBIENTAL Y FORESTAL
Origen y evolucién del medio ambiente. Desarrollo econémico sostenible. Fundamentos de recursos
ambientales y forestales y los fallos del mercado, tratamiento de los fallos del mercado. Las
externalidades ambientales y forestales.
Evaluacion econémica, fundamentos y disefios. Criterios de evaluacion economica del medio
ambiente. Fundamentos, disefio/instrumentos de politica ambiental y forestal. Ciclo econémico-
ﬁ\"ﬁmnacroeconomia cerrada y abierta-PBL
e ¢ Recursos naturales renovables (Caso de los recursos pesqueros). Politica economica-politica
2 Wi ‘monetaria. Politica comercial. Métodos para calcular el valor econdémico del medio ambiente. Las
ARIA Eq presas y El Medio Ambiente. Balanza De Pago
=/
SAQUIMICA AMBIENTAL
N ORSEZ Definicion e importancia, Quimica ambiental: Trasporte y destino de los productos quimicos en el

ambiente. Fundamentos de quimica atmosférica: Quimica del aire. Capa de ozono. Efecto invernadero
y lluvia acida. Sistemas de control de emisiones.Interface Aire-Agua

Quimica del agua y del suelo. Hidrosfera. Océanos, Contaminantes primarios y secundarios.. Quimica
del agua. Calidad de aguas superficiales y subterraneas. Calidad de aguas superficiales y subterraneas.
Tratamiento de aguas residuales. Gedsfera: Quimica del suelo y sus componentes, caracteristicas
fisicoquimicas del suelo. Erosién y transporte.

Contaminacién ambiental ¢ interacciones antropogenicas. Dispersion de contaminantes en la
atmosfera. Dispersion de contaminantes en el agua. Dispersion de contaminantes en el suelo. Procesos
de mineralizacion y meteorizacién. Fijacion y cristalizacion de minerales. Ciclos biogeoquimicos.

MONITOREO AMBIENTAL
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
» “jj’q” \sobre agua. Protocolo nacional de monitoreo de calidad en cuerpos naturales de agua superficial.
TR %’% I/ eMonitoreo y evaluacion de la calidad ambiental del agua. Conceptos generales sobre calidad de suelo.

e\ ... . . , .
/X "ﬁpahsns e implicancias de los ECAs sobre suelo. Guia para el muestreo de suelos. Monitoreo de suelo.
; éﬁflonitoreo y evaluacion de la calidad ambiental del aire. Conceptos generales sobre calidad de aire.

o ‘QﬁAnélisis e implicancias de los ECAs sobre aire. Protocolo de monitoreo de la calidad del aire y gestion
S0 S‘ij_‘vjfff;/ de los datos. Monitoreo de aire.

TRATAMIENTO DE AGUAS RESIDUALES

Introduccién y marco legal y conceptual. Normatividad en la gestion de aguas residuales. Principios y
tratamiento basico. Introduccién a la mecanica de fluidos. Caracterizacion de aguas residuales
municipales. Caracterizacién de aguas residuales industriales. Consideraciones de disefio. Procesos de
tratamiento. Cribado. Remocion de arena. Sedimentacion primaria y mejorada. Sedimentacion
secundaria.

Tratamiento biolégico de desechos. Desinfeccion. Reutilizacion de aguas industriales. Eliminacién de
efluentes. Tratamiento avanzado de aguas residuales. Mejoramiento de la Instalacion de Tratamiento
Secundario

INSTRUMENTOS DE GESTION AMBIENTAL
Instrumentos de la Gestion Ambiental. Estudio de la Actividad y su Entorno. Valoracion de Estudios

de EIA vy Sistemas de Alerta. Instrumentos Auxiliares de la Gestion Ambiental.



Instrumentos Preventivos de Gestion Ambiental. ACV. Eco disefio y Educacion Ambiental
Instrumentos. Correctivos de Gestion Ambiental. Planeamiento Estratégico Ambiental. Auditoria
ambiental.

Sistemas de gestién medio ambiental. Sistemas de Gestion Ambiental. EMAS. ISO.

AUDITORIA AMBIENTAL
Gestion y legislacion ambiental. Gestion ambiental. Legislacion ambiental aplicable, Sistema de

gestion ambiental ISO 14001.2015.
Auditoria de los sistemas de gestion ambiental segin ISO 19011:2018.. Gestién de un programa de
auditoria. Realizacion de una auditoria. Competencia y evaluacion de los auditores.

~Investigacién de incidentes, No conformidades. Acciones correctivas, preventivas.

IVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL
/\/Iedio Ambiente y Ecologia. Definiciones y conceptos. Evolucién de los Estudios Ambientales. Ciclo
™

actuales. Secuencia y Etapas de los EIAs. Desarrollo Sostenible y Responsabilidad Social Modelos de
utilizacion del Medio Ambiente. La Sustentabilidad. Certificacién Ambiental. Costos Ambientales.
Roles y responsabilidades ambientales. Balance de Materiales. Proyectos y Estudios ambientales.
Problematica ambiental general en el Perti. Recursos Necesarios para la ejecucion de un EIA.
Métodos y herramientas para realizar los EIA. Sistemas de Gestion Ambiental y la responsabilidad
social. Definiciones y Objetivos. Evolucién de la Gestion Ambiental. Los EMS y la Norma 1SO 14000.
Marco Institucional de la Gestion Ambiental en el Perd. El MINAM, Organizacién y funciones.
Caracteristicas de los Sistemas de Gestion Ambiental. Performance y Mejora continua.
Implementacion de un Sistema de Gestion Ambiental.
Sistemas de Gestion Ambiental y la responsabilidad social. Definiciones y Objetivos. Evolucion de la
Gestién Ambiental. Los EMS y la Norma ISO 14000.
Marco Institucional de la Gestion Ambiental en el Perti. El MINAM, Organizacion y funciones.
Caracteristicas de los Sistemas de Gestion Ambiental. Performance y Mejora continua.
Implementacion de un Sistema de Gestion Ambiental. Elementos y Fases de un Sistema de Gestion
Ambiental. Instrumentos de Gestién Ambiental. Ley Marco del Sistema Nacional de Gestion
Ambiental Responsabilidad Social, Antecedentes. Aplicaciones de la Responsabilidad Social.
+__Consideraciones basicas para la Evaluacién de Impactos. Principales actividades que generan impactos
éx(\contaminantes). Métodos y modelos para la determinacion de Impactos. El Método AD-HOC. Las
%
Sontrol y seguimiento de EIAs. Plan de Manejo o Gestién Ambiental, Conceptos y alcances. Disefio
formulacion del Plan de Manejo Ambiental. El Plan de Mitigacién. Plan de Monitoreo. Plan de

77 ; : e A s ; ;
iﬁr’i\,j@.‘; DRG‘E’S%;’:»{? Contingencia. Plan de Participacion Ciudadana. Plan de Gestion Social. Plan de Cierre y Abandono.

[}fistas de Chequeo.

DENDROLOGIA

Terminologia dendrolégica, descripcion general de las partes de un arbol. Finalidad, importancia,
objetivos. Dendrocronologia. Taxonomia y sistemética. Jerarquia taxoném ica. Tipos de Clasificacion.
Nomenclatura botanica. Cédigo internacional de nomenclatura botanica (CINB). Terminologia
dendrologia (habito, arboles, arbusto, ramificacion, tronco, fuste). Descripcion morfolégica del
sistema vegetativo forestal, métodos para el estudio y caracterizacion dendroldgica. Descripcion de un
arbol. El tronco, las formas de tronco, base de tronco. Las raices, caracteri sticas de raices. La corteza,
tipos de corteza, Ritidoma, color de ritidoma, formas y diferentes estructuras de ritidomas. Cortezas,
cascara viva, anillos, compacta, tejidos de dilatacion, oxidacion, olores y sabores.

SANIDAD FORESTAL
Introduccion, aspecto histérico, incendios forestales. Los agentes de destruccion de bosques. Aspecto

histérico de la sanidad forestal. Principios de la sanidad forestal. Ciencias con las que se relaciona la



sanidad forestal. Aspectos legales y’ econdmicos con los que se relaciona la sanidad forestal. Los
incendios forestales en el Perti (Perspectiva histdrica) Las estadisticas de los incendios forestales.
Definicién de Incendios Forestales. Causas de los incendios forestales. El fenomeno de incendios
forestales. Comportamiento y Fases de desarrollo de los incendios forestales. Modos de dispersion.
Factores que afectan el comportamiento del fuego. Propiedades de los combustibles. La topografia.
Condiciones meteorolégicas. Actuaciones para la defensa contra los incendios forestales. Prevencion.
Deteccion. Alerta Vigilancia. Extincién. Consuncidn. Actuaciones posteriores al incendio.
Determinacién de las circunstancias del incendio. Determinacion de la eficacia de la extincion.
Valoracion de las pérdidas. Efecto del fuego. Sobre el suelo. Sobre las plantas y animales. Sobre el

ﬁé\omi 2 aire. Sobre otros aspectos.
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\"byBioenergia, biocombustibles solidos (biomasa) y carbon vegetal. Cultivos energéticos,

biocombustibles liquidos, bioetanol y biodiesel. Biocombustibles gaseosos, biogas.

CENTRALES HIDROELECTRICAS

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

MAQUINAS TERMICAS

Introduccién a las méaquinas térmicas, combustién, plantas térmicas con turbinas a vapor, plantas
térmicas con turbinas a gas, planta térmica con motores de combustion interna, andlisis comparativo
de las plantas térmicas y centrales térmicas.

MAQUINAS ELECTRICAS 1

Leyes fundamentales de electromagnetismo, circuitos magnéticos y conversion de la energia en
corriente alterna. Transformadores Monofasicos, Transformadores Trifasicos y Autotransformadores.
Magquinas rotativas de corriente continua.

+ ENERG{A HELIOTERMICA
5

ZRadiacion solar y colectores solares fototérmicos. Instalaciones y Componentes, Comportamiento
“@érmico de sistemas foto térmicos. Anélisis Econdmico de sistemas fototérmicos y centrales

termosolares.
'S:/?;

e/
@EINGENIERIA FOTOVOLTAICA
o

Introduccion y Fundamentos fisicos de la transformacion fotovoltaica. Componentes de una
instalacion fotovoltaica e Instalaciones aisladas y sistemas conectados a la red eléctrica. Disefio y
mantenimiento de una instalacion fotovoltaica y Casos practicos.

LABORATORIO DE ENERGIA EOLICA

Introduccién. Fundamentos de conversion de la energia edlica. Analisis del régimen del viento.
Nuevos sistemas de conversion de energia, sistemas hibridos. Los parques edlicos, condiciones de
operacion, aspectos ambientales.

EFICIENCIA ENERGETICA

Ahorro de energia en sectores economicos consumidores. Eficiencia energética doméstico. Ahorro y
eficiencia energética en la industrial. Eficiencia energética en edificios. Cuestiones acerca del ahorro
de energia. Disefio de un proyecto de eficiencia energética. Ahorro de energia en sectores economicos
consumidores. Eficiencia energética doméstico. Ahorro y eficiencia energética en la industrial.
Eficiencia energética en edificios. Cuestiones acerca del ahorro de energia. Disefio de un proyecto de
eficiencia energética.

AUDITORIA ENERGETICA

Objeto y Campo de Aplicacion, Referencias normativas, Términos y definiciones, Principios,



Generalidades, Auditor de Energia, Auditoria Energética, Comunicacion, Roles, responsabilidades
y autoridad, Realizacion de una auditoria energética, Generalidades, Planificacion de la auditoria
Energética, Reunion de Apertura, Recoleccion de datos, Plan de medicion, Realizacion de la visita al
sitio, Analisis, Informes de auditoria Energética y Reunion de cierre.

Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

CONTROL DE CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

Calidad: fundamentos, desarrollo y evolucion. Contro! de la calidad y calidad total, calidad de

procesos, importancia de la calidad, aseguramiento y gestion de la calidad. Enfoques de calidad,

control estadistico de la calidad, herramientas para mejorar la calidad. Inspeccion, muestra y muestreo,

planes de muestreo de aceptacion lote por lote por atributos y variables. Normativa y normalizacion.
e La calidad mediante el analisis sensorial. Deterioro de los alimentos y alteraciones de los alimentos.
.. Procesos de conservacion de los alimentos. Calidad sensorial, jueces y condiciones de prueba. Pruebas
\ sensoriales. Pruebas estadisticas en la evaluacion sensorial.
Normas y estandares de calidad. Calidad del proceso. Condiciones higiénicas y mantenimiento de
instalaciones. Normas sanitarias, Normas técnicas peruanas, normas internacionales. Procedimientos
operativos estandarizados de sanitizacién (POES). Buenas practicas de higiene (BPH). Buenas
practicas de manufactura (BPM). Sistemas de aseguramiento de la calidad: sistema y plan de andlisis
de peligros y puntos criticos de control (HACCP), control estadistico de la calidad.

PROPIEDADES FiSICAS DE LOS ALIMENTOS
Los alimentos como sistemas complejos y su comportamiento frente al frio. Los alimentos como
sistemas fisicos. Cambios de estado. Propiedades morfogeométrica y ponderales de los alimentos
tamafio forma volumen densidad y peso especifico densidad aparente y de particula porosidad, tension
superficial. Sistemas coloidales, agentes tensoactivos y tensioactivos. Propiedades de los geles
alimentarios, tipos de geles, sinéresis. Propiedades de las espumas overrum. Rebosamiento.
Termodinamica aplicada a la refrigeracion. sistemas de produccién de frio. aislamiento térmico
Textura de solidos deformacion dureza, elasticidad, otras propiedades texturales de los alimentos
Viscosidad dinamica viscosidad relativa viscosidad cinematica especifica fluidez. Comportamiento
viscoelastico, ensayos de comprension uniaxial y relajacion de esfuerzo sobre los alimentos.
Propiedades de sorcion y coligativas de los alimentos y fugacidad y actividad de agua. Isotermas de
sorcién cambios en la temperatura de ebullicion y congelacion cambios de presion osmotica.
Cargas de enfriamiento; tiempo de congelacién y descongelacion. Propiedades térmicas de los
T alimentos, calor especifico, entalpia y calor latente difusividad térmica conductividad térmica de
.} temperatura. Propiedades electromagnéticas de los alimentos interaccidn alimento-luz absorbancia
U\ M-transmitancia reflectancia. Colorimetria aplicada a los alimentos sistemas de medida del color.
L)\ tResistividad eléctrica conductividad eléctrica potencial eléctrico constante dieléctrico factor
CEPRESIDENDA) *d/jeléctrico de perdida.
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"'5"!aﬂ@1>~”\‘\’}§ff OPERAQIONES BASICAS DE TR.ANSP(.)RTE DE CANTIDAD Dl:l MOVIMIENTO
MORERZ (Clasificacion de las operaciones basicas, Diagramas de flujo, Los fenomenos de transporte en las
operaciones basicas. Operaciones de trasferencia de calor y masa.
Operaciones preliminares. Operaciones con Solidos, Caracterizacion de particulas solidas. Analisis
por tamizado de alimentos granulares o pulverulentos. Aplicaciones en la industria alimentaria.
Sedimentacion y centrifugacion Sedimentacion gravitatoria: velocidad de sedimentacion libre,
Sedimentacién impedida. Tipos de sedimentadores. Centrifugacion: Separacion de liquidos
inmiscibles. Separacién solido-liquido. Tipos de centrifugas. Aplicaciones de la sedimentacion y
centrifugacién en la industria alimentaria. Filtracion. Filtracién a presion constante. Filtracion a caudal
constante. Filtracion centrifuga. Desarrollo practico de la filtracion: coadyuvantes. Capacidad Optima
de filtracion. Aparatos de filtracion. Aplicaciones en la industria alimentaria.
Operaciones con membranas Definicion de membrana y capacidad de retencion de una membrana.
Tipos de membranas. Naturaleza del flujo a través de membranas. Aplicaciones en la industria
alimentaria.
Operaciones basicas de transmision de calor y masa. Calentamiento y enfriamiento: Calculo de la
transmision de calor en intercambiadores de calor: de tubos concéntricos, de carcasa y tubos, de placas,
de superficie ampliada y de pared rascada. Calculo de la transmision de calor en los evaporadores:
balance de energia, incremento ebulloscopico, coeficiente de transmision de calor.




Evaporadores de simple, economia del proceso, alternativas para un mayor aprovechamiento
energético. Evaporadores de multiple efecto: paralelo y a contracorriente. Refrigeracion y congelacion.
Calculo de la carga de frio. Calculo del tiempo de congelacion: ecuacion de Plank y modificaciones
de la misma.
Operaciones transferencia de calor y masa. Destilacién. Introduccion. Equilibrio liquido-vapor de
mezclas binarias. Destilacion simple de mezclas binarias: destilacion discontinua, destilacion stibita.
Rectificacion de mezclas binarias. Lixiviacion Equilibrio de extraccion. Cinética de extraccion.
Factores que influyen en la extraccion. Extraccion en una y en varias etapas: contacto sencillo, contacto
multiple en corriente directa y a contracorriente. Equipos de lixiviacion. Usos de la extraccion en la
industria agroalimentaria. Secado. Fundamentos. Métodos de secado de los alimentos. Secado con aire
— caliente: diagrama psicrométrico, curvas de secado de un alimento. Balances de materia y energia en
K\&h&?ﬂfl Dﬁé-s?caderos ideales. Célculos de secado.
=)? ¢
*-_]"OTECNOLOGiA Y TECNOLOGIAS EMERGENTES DE LOS ALIMENTOS.
‘Lptecnologia en el sector industrial, biocatalisis y mercado de enzimas. Enzimas para un desarrollo
@g‘%estenible, procesos del almidoén, detergentes, industria papelera productos horneados. La
Q;_;\/%iorremediacién. Produccion de biogas y alcohol. La biotecnologia alimentaria, situacion actual y
=" perspectivas. Impacto de la ingenieria genética en la biotecnologia alimentaria. Biotecnologia vegetal.
Tecnologia enzimatica e impacto de la biotecnologia en la nutricion. Produccion de hongos
comestibles. Biopolimeros. Produccién de materias primas y aditivos alimentarios. Biotecnologia de
la fermentacion. Microorganismos de uso industrial. Fermentaciones de los alimentos.
Tecnologias emergentes de alimentos. Conservacion de alimentos. Tratamientos térmicos y no
térmicos. Tratamientos convencionales: Esterilizacion y UHT, calentamiento Ohmico,
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.

DISENO Y ANALISIS DE EXPERIMENTOS.
El método cientifico. Caracterizacién de un proceso. Aplicaciones. El disefio experimental.
Definiciones. Principios basicos. Caracteristicas. Directrices para el disefio experimental. Muestreo.
Razones de su empleo. Inferencia estadistica de Parametros. Intervalos de Confianza. Pruebas de
Hipotesis. Experimento con un factor. Aplicacion. Analisis de varianza y el disefio experimental.
Pruebas de significancia. Comparacion de medias de tratamientos.
=== Disefio de grupos balanceados en procesos de industria alimentaria. Disefio aleatorizado por bloques
T o D ompletos. Comparacién de medias de tratamientos para disefios de bloques completos. Disefio
Guadrado Latino. Disefio en cuadro latino incompleto (Cuadrado de Youden). Disefio Greco Latino.
%Dl_iiseﬁos Cuadrado y Greco Latino con repeticiones. Bloques incompletos balanceados
f.l;)iseﬁos factoriales y otros disefios experimentales aplicados en la industria alimentaria. Principios,
\&lefiniciones basicas y ventajas de la experimentacion factorial. Disefio factorial de dos factores.
iseﬁo factorial general. Disefio factorial 2k . Aplicaciones en procesos de la industria alimentaria.
Disefio de Bloques divididos. Aplicaciones en la industria alimentaria.

VICEPRESIDE
ACADEMICA

TRATAMIENTO TERMICO Y TRANSFERENCIA DE MASA Y CALOR

Propiedades térmicas de alimentos. Transferencia de calor por conduccion y conveccion. Criterios
microbioldgicos de conservacion de alimentos segin NTS microbiologia predictiva, Procesos
tecnologicos de conservacién de alimentos por calor. Equipos de tratamiento térmico. Céalculo y
evaluacién de tratamientos térmicos pardmetros cinéticos D,Z,F. Manejo del historial tiempo
temperatura. Determinacién de parametros de penetracion de calor usando Excel. Método general de
Bigelow, Ball y Hayakawa. Transferencia de calor. Conveccién, conduccion, radicacion microondas,
ecuacién de transferencia de. Calor por conduccion en estado estacionario en placas, cilindros, y
esferas, sistemas en paralelo. Intercambiadores de calor, diferencia media logaritmica de temperaturas,
aplicaciones y deducciones. Disefio de intercambiadores de calor ejercicios y problemas.

Deduccion de la ecuaciéon general de transferencia de calor en tres direcciones aplicaciones a las
geometrias plana, cilindrica y esferas. Sistemas con resistencia interna despreciable y apreciable,
nimero de biot, nimero de Fourier, soluciones graficas y analiticas. Transferencia de calor por
conveceién determinacion del coeficiente. Procesos en la industria alimentaria que implica la
transferencia de calor

Transferencia de masa. Propiedades de transporte de componentes, fases y estados de agregacion
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- {‘XUTOMATIZACI()N Y CONTROL DE PROCESOS ALIMENTARIOS
©hundamentos de sistemas de control y automatizacion. Sensores y detectores. Actuadores y sistemas
égléctricos, neumaticos e hidraulicos. Controladores automaticos. Programacion de controladores.
Procesos automatizados. Simbologia y planos de instrumentacion y procesos.
:::;gﬁm%@‘;y Control de procesos alimentarios. Sistemas de Control Automatico. Modelado matematico. Funcién

)
=

Metodologia SAFES. Ley de Fick para difusion molecular, en gases, problemas de contra difusién
molecular. Coeficiente de difusion, difusion molecular en liquidos, ecuaciones, difusion en soluciones,
problemas de transferencia de masa en estado estacionario. Calculos de los coeficientes de difusion.
Problemas de deshidratacion osmética. Separacion sdlido liquido.

MODELAMIENTO Y SIMULACION DE PROCESOS DE ALIMENTOS

Herramientas para modelamiento. Introduccion al modelado matematico y simulacion. Pasos para el
modelamiento y simulacion. Tipos y métodos de modelos. Métodos numeéricos. Herramientas
computacionales. Simulacion y analisis de procesos. Construccion de modelos.

Clasificaciéon y usos de modelos matematicos. Formulacion de modelo matematico y principios
fundamentales.

Modelamiento de procesos de alimentos. Principios de los modelos de proceso. Modelamiento
cinético. Modelamiento de transferencia de masa y energia. Forma de modelos dinamicos.
Construccion de modelos. Modelamiento de procesos térmicos, deshidratacion, secado, congelado,
extrusion, filtracién, destilacion y extraccion. Modelamiento de calidad de alimento y seguridad
microbiolégica.

Simulacion de procesos de alimentos. Entornos de simulacién. Procesos por lotes en la industria

R
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alimentaria. Equilibrio en procesos discontinuos. Procesos de flujo en estado estacionario de sistemas
no reactivos. Mezcla en procesos de flujo. Modelamiento y simulacion y optimizacion de procesos de
fermentacion. Transferencia simultanea de calor y masa en torre empaquetada y sistema de enzimas
inmovilizadas.

DISENO DE PLANTAS AGROINDUSTRIALES

Principios fundamentales del disefio de disposicion de planta. Localizacion de Plantas. Analisis de
Factores Localizacion. Métodos de Localizacion.

Tipos de distribuciéon de planta. Distribucién por proceso o funcion. Distribucion por producto.
Distribucion por células de fabricacion (hibrida). Analisis y estimacion de demanda — Layout. Calculo
de la Capacidad de Planta. Calculo de area necesaria para las maquinas. Tipos de diagramas. Dibujo
de planos en AutoCAD en 2D

Construccion e instalaciones de una planta. Techos, paredes, pisos, iluminacion y ventilacion segiin
las normas o decretos supremos. Instalaciones eléctricas. Instalaciones sanitarias (agua y desagiie).
Instalaciones de vapor. Instalaciones de GLP. Instalaciones de aire comprimido. Equipos de seguridad
y control. Distribucién de planta en 3D.

de transferencia. Estrategias de control. Controladores P, P1, PID. Sintonizacién de controladores.
Automatizacion de procesos alimentarios. Procesos secuenciales industriales alimentarios.
Arquitectura de sistemas automatizados. Sistemas y logica Binaria. Programacion de la

automatizacién. Instrucciones y operaciones logicas-aritméticas. Temporizadores y contadores.
Telemetria y SCADA.

Escuela Profesional de Ingenieria Textil y de Confecciones.

HILATURA

Maquinarias, instrumentos y equipos textiles de hilanderia. Manejo y mantenimiento del torsiometro,
dinamometro, filo plano, hidrometro cuadrante. Telares convencionales. Telares neumaticos para la
preparacién de hilos que tienen la capacidad de fabricar linos, lencerias, sedas, telas crudas, y otras.
Aparatos de medida y control de calidad. Organizacion industrial. Proyecto de fabrica de hilados. Teoria
de hilados. Andlisis y técnicas. Control de calidad. Los hilos, definicion, clases y caracteristicas. La
hilatura. Fases: Desempacado, Cardado, peinado, trenzado, hilatura, acabados y otras operaciones.
Sistemas de numeracion, torsion, aspectos y valor. Los hilos de coser y sus caracteristicas principales
que definen su naturaleza y calidad. Envasado. Fibra cortada. Filamentos. Clasificaciones.

TEJEDURIA PLANA
Historia de los telares, los proceso de transformacion de series de hilos (trama y urdimbre) Tipos



de telares: manuales (el Telar de cintura, horizontal), mecénicos: (una y varias lanzaderas) y
automaticos: (Lanzadera proyectil, Pinzas-chorro de agua, Chorro de aire asistidos por
computadora). Caracteristicas y Tipos de tejidos: tafetan, sarga, satén, interpretacién y creacion de
disefios, patrones y modelos prefijados. Preparacion de materiales, preparacion de maquinaria,
tipos de ligamentos, tipos de repaso, mecanismos para la formacién de caladas, realizacion de atado,
elaboraciéon de ligamentos, identificacion de tipos de defectos.

TEJEDURIA DE PUNTO

Las técnicas del tejido de punto. Las ruranas en la confeccion de ropa de bebés y prendas de vestir. Las
agujas de tejer, su construccion, sus variedades y su manejo. Los materiales para el tejido de punto.
Los tejidos con separadores o sujeta puntos. El ganchillo o aguja de gancho, Las agujas estambreras,
para los terminales La cinta métrica, manejo y mantenimiento. Tejidos con agujas de aluminio y de
plastico. Las agujas de madera y los hilados gruesos, las agujas y las texturas de los tejidos.

MECANICA DE MATERIALES
L Fundamentos de materiales y esfuerzos. Introduccion, clasificacion de materiales. Ley de Hooke.
> o7 Esfuerzos en uniones empernadas simples. Esfuerzos y deformaciones por carga axial. Esfuerzos por
@oﬁﬁ}/ temperatura. Esfuerzos en planos inclinados. Estado plano de esfuerzos y deformaciones
Traccion y deformacién simple. Traccion, Resistencia de telas. Andlisis con dinamdémetro universal.
Compresién. Teoria elastica de flexion en hilos, telas. Esfuerzo simple, cortante. Esfuerzo de contacto
o aplastamiento. Deformaciones simples y axiales.
Torsion, fuerzas y esfuerzos. Torsion a la Z y S. Resistencia de hilos. Flexion, analisis de esfuerzos.
Analisis mediante dinamoémetro de hilos. Elasticidad y su resistencia de materiales textiles. Esfuerzos
de origen técnico. Esfuerzo cortante longitudinal. Fuerza cortante y momento.

ELEMENTOS DE MAQUINAS Y MECANISMOS
Transmision flexible de poleas. Transmision flexible de catarinas. Cinematica de los engranajes.
Geometria de engranes rectos. Geometria de engranes helicoidales.
Geometria de engranes conicos. Geometria de engranes de tornillo sin fin y corona. Cuiias,
S— acoplamientos y retenes. Ejes. Rodamientos.
G ;-w;;-g;@ “Sujetadores, Tolerancias y ajustes. Frenos. Tipos de resortes. Transmision de potencia.

nalisis de prendas: Especificacién de componentes. Especificaciones de disefio. Desarrollo de fichas

AN
%%ECNOLOGIAS DE LA CONFECCION TEXTIL
£

A@uﬁﬁ&" A ;gﬁcnicas: De producto, De costura, Diagrama de Operaciones, Secuencia de confeccion, Balance de
%, S linea de confeccion, Pre-costeo, Control de produccion. Desarrollo de Muestras: Patrones, Tizado, Hoja
Y P 4 % % : i
XY oRaanE de consumo de materiales. Requerimiento de materiales. Confeccion de muestras. Pre costeo de prendas

Elaboracion de la propuesta técnica y econdémica de confeccion. Aprobacién de la muestra. Corte
industrial de prendas: Desplegado, Tizado, Tendido, Corte, Fusionado, Etiquetado, Paqueteado,
Escogido, Habilitado, Recuperacion, Despacho.

CONTROL DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA TEXTIL

Enfoques del control de calidad en la industria textil y de confecciones. Conceptos generales de
calidad. Padres de la calidad. Herramientas de gestion de la calidad.

Control estadistico de la calidad en los procesos textiles y confecciones. Control estadistico de la
calidad. Tipos de cartas de control de la calidad. Administracion de los defectos y prueba de hipotesis.
Conceptos de control de calidad. Uso de SPSS.

Pruebas de control de calidad en procesos textiles y herramientas de gestion de la calidad. Técnicas de
calidad de los procesos de fibra e hilo. Control de calidad en el proceso de tejido. Control de calidad
en el proceso de tefiido. Control de calidad en proceso de ennoblecimiento.

Técnicas de control de calidad en el proceso de acabado

PLANEAMIENTO Y CONTROL DE OPERACIONES

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



TRANSFERENCIA DE CALOR

Introduccién a la conduccion. Conduccién unidimensional de estado estable. Conduccion bidimensional
en estado estable (método analitico). Conduccién en estado transitorio (métodos analiticos).
Introduccion a la conveccion. Conveccion forzada para flujo externo. Conveccién forzada para flujo
interno. Intercambiadores de calor. Radiacion.

Escuela Profesional de Gestion Puablica y Desarrollo Social

GESTION POLITICA Y GOBERNABILIDAD

El objetivo es desarrollar el pensamiento critico, reflexivo y analitico acerca de la gestion politica y la
gobernabilidad que atafien a la sociedad nacional y local.

Contenidos bésicos: Poder, politica, gobernabilidad y sistema politico. Democracia, cultura politica,
regimenes politicos y planes de gobierno. Participacion politica, actores politicos, sistemas electorales,
sistemas de partidos.

NALISIS DE CONFLICTOS SOCIALES

Se analiza el governing, la governance y la governability y sus interrelaciones en términos conceptuales
yempiricos. Desde la perspectiva conceptual se analizan los actores con poder (el gobierno, el partido de
gobierno) y los actores de la esfera publica y sociedad civil (ciudadanos, movimientos sociales, los
partidos politicos), lascompetencias y las capacidades del estado, las instituciones democraticos (sistema
electoral, sistema de partidos y formas de gobierno) y las condiciones (competitividad, IDH, mapa de
la pobreza, etc). Todos estos aspectos de la gobernabilidad son examinados comparativamente en el nivel
sub-nacional del Per( y en el nivel de los paises de AL.

Contenidos basicos: Andlisis tedrico del conflicto social. El proceso del conflicto social. Andlisis de
los actores en el conflicto social, Manejo de conflictos.

HABILIDADES GERENCIALES

Tiene el propésito desarrollar habilidades en el estudiante que le permitiran desde su rol de profesional
incorporarse, comprender y actuar adecuadamente ante situaciones, oportunidades o problemas que
enfrentan las organizaciones a nivel de diferentes dreas de trabajo.

Contenidos basicos: Liderazgo, Gestion administrativa, Inteligencia emocional, Comunicacion,
Motivacién. Toma de decisiones, Trabajo en equipo.




