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1. QUIMICA GENERAL E INORGANICA |
e Teoria atbmica y configuracion electrénica.
¢ Nomenclatura de los compuestos quimicos.
o Masas atdbmicas y masas moleculares.
o Estado gaseoso. Vapores y gases
e Estado liquido.
e Soluciones y dispersiones.
e Propiedades coligativas de las soluciones.
e Equilibrio quimico e iénico.
e pH, acidos y bases polipréticos.
e Reacciones quimicas

2. QUIMICA ORGANICA
HIDROCARBUROS ALIFATICOS
e Enlaces, estructura molecular, Isomeria

o Estudio de los hidrocarburos clasificacion (alcanos, alquenos y alquinos)
HIDROCARBUROS AROMATICOS Y COMPUESTOS OXIGENADOS
e Hidrocarburos aromaticos

¢ Alcoholes, fenoles y esteres
e Aldehidos y cetonas

COMPUESTOS ORGANICOS NITROGENADOS, ACIDOS CARBOXILICOS
e Acidos carboxilicos

e Aminas y amidas
e Biomoléculas (carbohidratos, lipidos, proteinas)

3. FISICOQUIMICA

o (Gases ideales y gases reales.

e Velocidad de reaccion.

e Reacciones de orden cero, primer orden y segundo orden.

o Constantes de velocidad y dependencia de la energia de activacion.
e Velocidad de reacciones.

e Espontaneidad de las reacciones

e Entalpias. Entropias. Gibbs.



4. TERMODINAMICA

e Tipos de energia.

o Trabajo. Entalpia de las reacciones.

e Calorimetria. Calor de fusion, cristalizacién, evaporacién, condensacion,
gelatinizacién, etc.

e Calculo de diversos calores.

o Entalpia estandar de formacion y de reaccion

5. BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
AGUA Y DISOLUCIONES ACUOSAS
e Propiedades del agua
¢ lonizacion del agua,

e Acidos débiles y bases débiles
LAS PROTEINAS
e Aminoacidos
e Estructura
¢ Clasificacion
e Funciones
METABOLISMO
¢ Ciclo de Krebs
e Fosforilacion oxidativa,
e Gluconeogénesis
e Metabolismo de triacil glicéridos
ACIDO NUCLEICOS
¢ Funciones y clasificacion,
e ADN
e ARN

6. ESTADISTICA GENERAL
ESTADISTICA Y MEDIDAS DE POSICION CENTRAL Y PROBABILIDADES
e Medidas de tendencia central: la media aritmética, la mediana, modo, media
geométrica, media armdnica.
e Varianza — propiedades, desviacion tipica, desviaciéon media.
o Distribucidn de probabilidad, variables aleatorias.
e Distribucion Binomial, Distribucion Poisén, Distribucidon normal.

DISTRIBUCION MUESTRAL Y PRUBA DE HIPOTESIS

e Muestreo y distribucion muestreo

Parametros, tipos de muestreo

Muestreo aleatorio simple, sistematico, estratificado, de racimo.

Distribucion de muestreo, concepto de error estandar, uso del error estandar.

Distribucion muestral de la media muestral, distribucion de la diferencia de

medias muéstrales.

Determinacion de tamafo de la muestra

e Teoria de decisiones: prueba de hipotesis, procedimiento en la prueba de
hipétesis, prueba de hipdtesis para medias.

e Prueba de dos muestras y Anova.



REGRESION Y CORRELACION

Estimacién mediante la linea de correlacién, analisis de correlacién lineal simple.
Inferencia sobre parametros de poblaciones

INGENIERIA DE PROCESOS | ]
BALANCE DE MASA'Y PSICROMETRIA

Principios de la Conservacion de la Masa, Ecuacion General de balance de
Materia.

Metodologia de la resolucion de problemas de Balance de Materia: Resolucion
directa y Técnicas algebraicas

Principios de Balance de Materia Operacion:

Mezclado y separacion

Evaporacién y destilacion

Secado y cristalizacién

Recirculacién

Con reaccién Quimica

Principios basicos de vaporizacién y condensacion, definicion de gas y vapor,
diagrama de fases de agua (P vs T), tablas de vapor.

Carta psicométrica, humedad absoluta y relativa, temperatura de bulbo seco,
temperatura de bulbo humedo, de punto de rocio, de saturacién adiabatica y
aplicaciones

BALANCE DE ENERGIA

Primera ley de la termodinamica, Concepto de calor sensible, calor latente, calor
especifico

Ecuacion General de balance de Materia, Metodologia de la resolucién de
problemas de Balance de Energia

Balances en sistemas Abiertos y Cerrados

Balance de energia sin reaccion quimica

Operaciones de mezclado y separacion, evaporacion y destilacion

Balance de energia con reaccién quimica

Desarrollo de Balance de energia y materia en procesos tecnolégicos completos

. INGENIERIA DE PROCESOS II
TRANSFERENCIA DE MOMENTO LINEAL

Sistema de Unidades
Estatica de fluidos
Dispositivos para medir presiones
Viscosidad de los fluidos
o Viscosidad de los fluidos newtonianos

AGITACION Y MEZCLA

Agitacién y Mezcla de fluidos y necesidades de potencia.
Equipo para agitacion
Potencia Consumida en los recipientes de agitacion y calculos

REDUCCION DE TAMANO Y PROCESO DE SEPARACION

Fuerzas de friccion, corte, compresion e impacto



Molienda en seco y molienda en humedo
Filtracion

Tipos y equipos de filtracion
Centrifugacion.

9. INGENIERIA DE PROCESOS Il
PROPIEDADES TERMICAS DE LOS ALIMENTOS

Calor especifico
Conductividad térmica
Densidad

Difusividad térmica

MECANISMOS DE TRANSFERENCIA DE CALOR

Conduccion
Conveccion
Radiacion

TRANSFERENCIA DE CALOR EN ESTADO ESTACIONARIO

Transferencia de calor por conduccion en paredes planas y tuberias
Transferencia de calor por conveccion forzada
Transferencia de calor por convecciéon natural

EVAPORADORES

Evaporadores de un solo efecto
Evaporadores de doble efecto
Ventajas y desventajas de los evaporadores

10. INGENIERIA DE PROCESOS IV

Ecuacioén general de la transferencia de masa y calor.

Mecanismos de transferencia de masa. Difusivo y convectivo.

Leyes de Fick de transferencia de masa.

Operaciones de destilacion.

Diversas tecnologias de coccion de alimentos.

Otras tecnologias de secado: Secado por atomizacion. Secado por liofilizacion.
Secado por microondas e infrarrojo. Secado por osmosis. Otras tecnologias de
secado.

Ajuste de curvas de secado de alimentos y propiedades termodinamicas.
Extraccion solido-liquido, solido-sdlido.

Lixiviacion.

Hidratacién de alimentos.

11. BENEFICIO DE CAFE Y CACAO
ASPECTOS GENERALES

Historia
Situacion Mundial de los problemas y soluciones en el beneficio de cacao.
Caracteristicas de las plantas, de los frutos, y granos del cacao.

COSECHA DE CAFE Y CACAO

Operaciones basicas en la cosecha y Postcosecha, CACAO
Operaciones basicas en la cosecha y Postcosecha, CAFE

FERMENTACIONES

Fermentacion de los granos de cacao



12.

13.

Fermentacion de los granos de café

SECADO

Secado de café
Secado de cacao

CONTROL DE CALIDAD

Control de calidad en el grano de café
Control de calidad en el grano de cacao

TECNOLOGIA DE AZUCAR Y BEBIDAS
TECNOLOGIA DE AZUCARES

Obtencion del jugo de cafia: Tratamiento preliminar de la cafa — Molienda
inhibicién — Eficiencia de la molienda — obtencion del jugo de cafia
Sub-productos de la industria azucarera: Bagazo y melaza, Obtencion de alcohol,
acido glutamico, acido citrico, Acido lactico.
Purificado del jugo: Pesado, sistemas de clarificacion, control del pH vy
temperatura, reacciones de clarificacion, Naturaleza del precipitado, papel del
fosfato. Tratamiento de la cachaza y del jugo clarificado, Equipos.
Obtencién azucar blanco: Proceso de sulfitado, en frio y en caliente, sulfitado del
jarabe, caramelizacion, simple y compuesta. Fosfatacion
Evaporacion y refinacion: Tipos de evaporadores — Cristalizacion, tipos de
tachos, controles y consideraciones. Obtencion de masas cocidas.
Centrifugacion. Azucar crudo Etapas de la refinacién: Afinacion, decoloracion,
clarificacion. Cristalizacién: azucares liquidos cristalizados y en polvo

o BEBIDAS
Obtencidon de bebidas especiales: Agua tonicas, Agua carbonatada, Bebidas
energéticas, bebidas saborizadas.

EVALUACION SENSORIAL
METODOS AFECTIVOS:

Aceptacion
Preferencia
Heddnicos

METODOS ANALITICOS: CUANTITATIVOS

Discriminacion, Diferencia

Comparacion de pares

Duo trio

Triangular

Prueba de comparacion multiple

Prueba de diferencia entre varias muestras
Sensitivos:

Gradientes: ordenacion ranking

Cualitativo:

Analisis descriptivo: sabor textura, analisis descriptivo cuantitativo
Focus group



14. CONTROL DE CALIDAD Y LEGISLACION SANITARIA
CONCEPTOS
e Calidad, Administracion de la calidad, Organizacion, Direccion, Control,
e Politica de la calidad, Control de calidad, Calidad total, Sistema de calidad
e Ciclo de la calidad
e Evolucion de la calidad
ISO 9000
* Vocabulario
* Requisitos
* Guia para la mejora y desempefio
HERRAMIENTAS DE LA CALIDAD
Histogramas.
Diagrama de dispersion.
Diagrama, causa y efecto.
Diagrama de pareto.
Gréficos de control.
INSPECCION Y MUESTREO
* Planes de muestreo simple
* Planes de muestreo doble
* Muestreo para atributos
LEGISLACION Y NORMATIVIDAD
RM. N°591-2008-SA-DM
R.M. N°. 449-2006/MINSA
R.M. N°. 363-2005/MINSA restaurante y y servicios afines
D.S. N°007-98-SA
D.S. N°001-2005-SA
R.M. N°. 615-2003/SA/DM CRITERIOS MICROBIOLOGICOS



