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SOLICITUD DE COTIZACION
UNIDAD EJECUTORA : 300 DIRECCION REGIONAL DE EDUGACION CUSCO
NRO. IDENTIFICACION : 000796
Sefiores ; R.U.C.
Direccién
Teléfono 5 Fax :
Nro.Cons. : 553 Fecha : 17/08/2021 Documento : PEDIDO 00328
Concepto  : SERVICIO DE BIBLIOTECA VIRTUAL PARA EL INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO "VELILLE"
UNIDAD DESCRIPCION PRECIO PRECIO
MEDIDA UNITARIO TOTAL
SUSCRIPCION ANUAL EN LINEA A BIBLIOTECA VIRTUAL
TERMINO DE REFERENCIA:
SERVICIO DE BIBLIOTECA VIRTUAL PARA EL INSTITUTO
SUPERIOR TECNOLOGICO "VELILLE"
SE ADJUNTA TERMINOS DE REFERENCIA
COORDINAR CON EL AREA USUARIA (DIRECTOR DEL IEST
VELILLE)
TOTAL

Las cotizaciones deben estar dirigidas a DIRECCION REGIONAL DE EDUCACION CUSCO

Condiciones de Compra

- Forma de Pago:

- Garantia:

- La Cotizacién debe incluir el L.G.V.

- Plazo de Entrega / Ejecucién del Servicio :
- Tipo de Moneda :

- Validez de la cotizacién :

- Remitir junto con su cotizacién la Declaracion Jurada y Pacto de Integridad, debidamente firmadas y selladas.
- Indicar su razon social, domicilio fiscal y nimero de RUC
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TERMINOS DE REFERENCIA

1. AREA USUARIA

El area usuaria de la presente contratacion es el Instituto de Educacion
Superior Tecnologico Publico “Velille”.
n 2. DENOMINACION

Servicio de suscripcion institucional de contratacion de terceros; en el entorno

| virtual (biblioteca virtual, repositorio digital de revistas, laboratorio virtual,
repositorio digital de material multimedia y pedagogico) para el Instituto de
Educacion Superior Tecnologica Publico “Velille”.

3. FINALIDAD PUBLICA

) La Direccion General de Educacion Tecnico-Productiva y Superior Tecnoldgica
y Artistica, busca brindar y mejorar el nivel de acceso del Instituto de
Educacion Superior Tecnoldgico Publico “Velille”, al entorno virtual a través de
la suscripcion a Bibliotecas virtuales, que apoye la consecucion de los planes
de estudio relacionados al mejoramiento de la cantidad y calidad de contenidos
educativos para los docentes y estudiantes en el marco de la Intervencion:
“Cumplimiento de las Condiciones Basicas de Calidad de los IESTP, del
Programa Presupuestal 0147: Fortalecimiento de la Educacion Superior
Tecnolégica”-DIGESUTPA-MINEDU.

4. OBJETIVOS DE LA CONTRATACION

Contratar el servicio de suscripcion institucional de contratacion a terceros;
para la Biblioteca Virtual del Instituto de Educacion Superior Tecnologica
Publico “Velille”; como grupo focalizado de los IESTP en el marco Programa
Presupuestal 0147: Fortalecimiento de la Educacion Superior Tecnoldgica.

5. ALCANCE DEL SERVICIO

El Instituto de Educacion Superior Tecnoldgica Publico “Velille”.

5.1.SUSCRIPCION ANUAL A LIBROS ELECTRONICOS
-Tipo de acceso: monousuario (estudiante y docente), usuario para
administrador.

5.2.CANTIDAD DE TiTULOS DEL PROGRAMA DE ESTUDIO DE

A) PRODUCCION AGROPECUARIA POR MODULOS Y UNIDADES
DIDACTICAS

Av. Triunfo, San Roque s/n
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Cantidad de accesos:
Cantidad de accesos: simultaneos u obligatoriedad de cerrar el
material para que otro usuario pueda acceder.

» Tipo de acceso: monousuario
e Periodo: por un (01) afio

Acceso

remoto;

navegadores (mozilafirefox, internet

explorer, chrome) y dispositivos (smartphones, tablets, laptops,
desktops)

POBLACION ESTUDIANTIL Y DOCENTES DEL IESTP “VELILLE”

Suscripcio
n
Institucion

i ) N° | PROGRAMA DE ESTUDIOS CANTIDAD DE STUDIANTES
01 | Produccién Agropecuaria 74
02 | Construccion Civil 84
03 | Industrias Alimentarias 46
Docentes 19
TOTAL 223
N | NOMBR | UNI | C | CARACTERISTICAS/ESPECIFICACIONES
° |E DEL|DA |A|TECNICAS
BIEN D N
DE | T
ME
DID
A
1 | Servicio Serv | 1 | Servicio de suscripcion, institucional de contratacion a
de icio terceros a entorno virtual (biblioteca virtual, repositorio

digital de revistas, laboratorio virtual, repositorio digital
de material multimedia y pedagégico) con informacion
académica y  cientifica  para  poblaciéon  de

al a estudiantes por un periodo no menor de 01 afio (desde el
entorno inicio de contrato) incluye:
virtual Biblioteca virtual, registros con clasificacion vy
(BIBLIOT estandar Dublin  Core u otro internacional,
ECA metabuscadores, referenciacién Bibliografica, ficha
VIRTUAL . ; .

Y tecnica por cada documento, opciones de busqueda
bTROS) avanzada para consultas, como minimo incluye las

Av. Triunfo, San Roque s/n
www.iestpvelille.edu.pe
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siguientes tematicas:

TEMATICA

CANTIDAD DE TiTULOS DEL PROGRAMA DE ESTUDIO DE PRODUCCION

AGROPECUARIA POR MODULOS Y UNIDADES DIDACTICAS

MP N°1: PRODUCCION DE CULTIVOS
U.D. BOTANICA AGRICOLA Y FISIOLOGIA VEGETAL:

Morfologia vegetal.

Morfologia de la raiz, tallo y hojas.

Organizacion y estructura interna.

Crecimiento primario y secundario.

Mecanismos de propagacion vegetativa.

La Flor: Partes de una flor completa; inflorescencias, desarrollo de una flor, su
evolucion. estructura y organizacion.

El Fruto: Partes del fruto, tipos de frutos; simples y compuestos. Frutos
artenocarpicos.

La semilla: Partes de la semilla. Estructura y funcion. Desarrollo embrionario.

U.D. HORTICULTURA

Establecimiento de un cultivo horticola. Aspectos a tomar en cuenta: Ubicacién
disefio, proteccién, superficie, ciclo productivo.

1

Planificacion del cultivo de hortalizas.

Clasificacion de hortalizas, por las partes de la planta a cosechar. Hortalizas anuales y
bianuales.

Establecimiento de un cultivo horticola. Aspectos a tomar en cuenta: Ubicacion,
disefio, proteccion, superficie, ciclo productivo.

Planificacion del cultivo de hortalizas.

Clasificacion de hortalizas, por las partes de la planta a cosechar. Hortalizas anuales y
bianuales.

Establecimiento de un cultivo horticola. Aspectos a tomar en cuenta: Ubicacion,
disefio, proteccion, superficie, ciclo productivo.

Planificacion del cultivo de hortalizas.

Av. Triunfo, San Roque s/n
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U.D. PRODUCCION DE TUBEROSAS

Preparacion del terreno. Laboreo del suelo. Sistemas de preparacion del suelo.
Objetivo del cultivo.

Cultivo intensivo. Ventajas y problematica del cultivo intensivo. Sistemas de cultivo de
conservacion (laboreo reducido y no laboreo). Ventajas y problematica de estos
sistemas.

Fertilizacion. Calculo de la fertilizacion NPK. Sistemas de fertilizacion. Productos
fertilizantes utilizados.

Preparacion del terreno. Laboreo del suelo. Sistemas de preparacion del suelo.
Objetivo del cultivo.

Cultivo intensivo. Ventajas y problematica del cultivo intensivo. Sistemas de cultivo de
conservacion (laboreo reducido y no laboreo). Ventajas y problematica de estos
sistemas.

U.D. PRODUCCION DE CEREALES Y LEGUMINOSAS
Establecimiento de un cultivo de leguminosas y cereales.

"2\ | Aspectos a tomar en cuenta: Ubicacion, disefio, proteccion. superficie, ciclo productivo.
. z)_Planificaciéon del cultivo de leguminosas y cereales.

¢/| Clasificacion de leguminosas y granos andinos por las partes de la planta a cosechar.

Costos de operacion en la produccion.
Costos fijos y costos variables.

Establecimiento de un cultivo de leguminosas y cereales.

U.D. PRODUCCION DE PASTOS FORRAJES

Importancia socioecondmica.

-ldentificacion de los pastos naturales.

-Sitios de pastizal, tipos de pastizal.

-Grados de uso de los pastos naturales.

Juzgamiento de la condicién y capacidad de carga de un pastizal.

U.D. PREPARACION DE SUELOS Y FERTILIZACION

El suelo, morfologia y composicion.

Fertilidad del suelo. Factores que influyen en la fertilidad del suelo.
Propiedades del suelo: fisicas, quimicas y bioldgicas.

Importancia del analisis de suelo.

Muestreo de suelos. Técnicas de muestreo. Materiales para el muestreo.

U.D. MAQUINARIA Y MECANIZACION AGRICOLA
| Impacto de Ia maquinaria en el uso del suelo.

Av. Triunfo, San Roque s/n
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Estrategias para reducir los impactos negativos.

Funciones de los implementos agricolas.

Partes y funciones de los equipos de preparacion de terreno: arados, rastras,
niveladoras

U.D. INSTALACION DE VIVEROS

Programacion de la produccion.

Viveros /invernadero. componentes, tipos, herramientas basicas. Importancia de un
vivero/inmvernadero.

Seleccion de especies y objetivos de un vivero/ invernadero con fines productivos.

Ubicacién. Tamafio Procedimientos para la instalacion de un vivero/invernadero.

Evaluacion de las condiciones ambientales, luz, humedad.

Programacion de la produccion.

U.D. TOPOGRAFIA AGRICOLA

Topografia. Topografia agricola.

Planimetria. Métodos y levantamientos planimétricos.

Altimetria. Métodos y levantamientos altimétricos.

Toma de datos en campo.

U.D. FRUTICULTURA

Establecimiento de plantaciones de frutales.

Programacion del cultivo de frutales.

Frutales nativos e introducidos.

Clasificacién de los frutales: segiin permanencia de follaje. Siempre verdes y
caducifolios y clasificacion de especies frutales de acuerdo a las condiciones
agroecologicas y suelo.

Factores a considerar en la instalacion de un campo frutal.

Costos de operacion en la produccion de frutales.

Costos fijos y costos variables.

Establecimiento de plantaciones de frutales.

Programacion del cultivo de frutales.

U.D. FLORICULTURA

Factores de la produccion de flores

Costos de produccion

Establecimiento de la flores en campo

Programacion de la fruticultures

Av. Triunfo, San Roque s/n
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U.D. SISTEMA DE RIEGO

El riego. Métodos de riego.

Relacion agua- planta- suelo.

Componentes de las instalaciones de riego a presion.

El cabezal de riego: bombas de riego, sistema_de filtrado y de fertirrigacion.

La red de distribucion: tuberias y elementos singulares. Tipos de goteros y aspersores y
su caracterizacion hidraulica. Elementos de medida, control y proteccion. Automatismos.

U.D. MEJORAMIENTO GENETICO DE ‘PLANTAS

Comportamiento de productos agricolas

Cruza de especies vegetales

Hibridacion de especies nativas con mejoradas

Cultivos monopolicos

MP N°2: PRODUCCION PECUARIA
U.D. ANATOMIA Y FISIOLOGIA ANIMAL

Estudio de la anatomia 6sea, principales caracteristicas.

Tipos de hueso de los huesos, de los principales animales domeésticos.

Estudio de los musculos, tipos de musculo, principales caracteristicas, en animales

\ domeésticos.

//_U.D. MEJORAMIENTO GENETICO ANIMAL

Tipos y caracteristicas de biotecnologias utilizadas en la reproduccion animal
(inseminacion artificial, transplante de embriones).

Mejoramiento genético: Seleccion (fines y caracteristicas de explotacion y produccion),
métodos de seleccion. Seleccién de reproductores.

Cruzamiento. Tipos de cruzamiento. Vigor hibrido o heterosis, mutaciones.
Consanguinidad.

Tipos y caracteristicas de biotecnologias utilizadas en la reproduccién animal
(inseminacion artificial, transplante de embriones).

Mejoramiento genético: Seleccion (fines y caracteristicas de explotacion y produccién),
metodos de seleccion. Seleccion de reproductores.

U.D. PRODUCCION DE AVES

Recursos. Infraestructura.

Ubicacion del galpén, materiales para la construccion. Dimensiones.

Area de recepcion de animales. Manejo de la temperatura y humedad.

Implementos y equipos requeridos en un galpén.

Av. Triunfo, San Roque s/n
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Materiales necesarios que implementan las naves o galpones.

U.D. PRODUCCIONN DE CUYES Y CONEJOS

Sistemas de instalaciones: dependiendo del tipo de crianza intensivo: pozas/jaulas.

Condiciones optimas para la crianza: Temperatura, humedad, ventilacion, iluminacion.

Calculo de la densidad y area por animal.

Materiales de construccién.

Ubicacion, dimensiones, materiales a utilizar para su construccion.

Implementos y equipos requeridos.

Sistemas de instalaciones: dependiendo del tipo de crianza intensivo: pozas/jaulas.

U.D. APICULTURA Y PISCULTURA

Generalidades sobre el proceso de produccion de apicola ecoldgica.

Condiciones necesarias para la produccion apicola.

Principios generales de anatomia y fisiologia de las abejas.

Colmenas y abeja reina.

U.D. PRODUCCION DE PORCINOS

Planes de alimentacion de acuerdo al tipo de crianza, Proceso de la alimentacion
balanceada.

Manejo de las hembras y caracteristicas productivas. Caracteristicas del macho.
Sistemas de reproduccion. Cruce y seleccion de reproductores. Planes sanitarios de
manejo y prevencion de enfermedades.

U.D. PRODUCCION DE OVINOS Y CAMELIDOS SUDAMERICANOS

Tipos y razas.

Caracteristicas propias de las razas. Requerimientos necesarios para implentar la
produccion de uno de los tipo de animales (ovino, carpino o camélido).

Requemientos medioambientales necesarios para la crianza de este tipo de animales.

Tipos y razas.

U.D. PRODUCCION DE VACUNOS DE LECHE

| Sistemas de crianza intensivo y semiintensivo.

Av. Triunfo, San Roque s/n
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Diseno y construccion de las instalaciones. Equipamiento de un establo de ganado
(leche, carne o doble proposito). Recomendaciones técnicas en la construccion de las
infraestructuras ganaderas.

Sistemas de crianza intensivo y semiintensivo.

U.D. PRODUCCION DE VACUNOS DE CARNE

Instalaciones requeridas en funcion al sistema de crianza.

Dimensiones requeridas.

Equipamiento y disefio, de acuerdo a las normas de higiene y bioseguridad.

Instalaciones requeridas en funcion al sistema de crianza.

Dimensiones requeridas.

U.D. BIOTECNOLOGIA DE LA REPRODUCCION ANIMAL

Tipos y caracteristicas de biotecnologias utilizadas en la reproduccién animal
(inseminacion artificial, transplante de embriones).

Mejoramiento genético: Seleccion (fines y caracteristicas de explotacion y produccion),
metodos de seleccion. Seleccion de reproductores.

Cruzamiento. Tipos de cruzamiento. Vigor hibrido o heterosis, mutaciones.
Consanguinidad.

U.D. NUTRICCION Y ALIMENTACION ANIMAL

Composicion de los alimentos: agua, carbohidratos, grasas, proteinas, vitaminas y
minerales.

Analisis Proximal: Porcentajes de materia seca, humedad, nitrégeno proteico y no
protéico, lignina, fibra digestibles y no digestibles, cenizas.

Alimentos disponibles y potenciales de acuerdo a la zona geografica de la actividad
_pecuaria, caracteristicas de su composicion y contenido nutricional.

Principales subproductos utilizados como insumos para la alimentacion animal.

Composicion de los alimentos: agua, carbohidratos, grasas, proteinas, vitaminas y
minerales.

MP N°3: PROTECCION AGROPECUARIA

Av. Triunfo, San Roque s/n
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U.D. MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS

Principales grupos de insectos de acuerdo a su aparato bucal: Picador-chupador,
masticador, chupador, masticador-lamedor.

Clase insecta: estructura del insecto,anatomia externa, anatomia interna y vuelo.

Desarrollo y metamorfosis.

Clasificacion taxondémica.

Principales grupos de insectos de acuerdo a su aparato bucal: Picador-chupador,
masticador, chupador, masticador-lamedor.

U.D. FITOPATALOGIA GENERAL

Relaciones ecoldgicas y simbidticas.

Enfermedades no infecciosas o abidticas. Enfermedades infecciosas o bidticas.

Principales enfermedades de los cultivos y agentes causantes. Bacterias. Fitoplasmas.
Hongos. Virus. Viroides. Nematodos y plantas parasitas.

Sintomas y signos. Clasificacion de los sintomas. Caracteristicas de las enfermedades
bidticas y abicticas, resistencia genética.

Relaciones ecologicas y simbidticas.

Enfermedades no infecciosas o abidticas. Enfermedades infecciosas o bidticas.

U.D. ENFERMEDADES PARASITARIAS EN ANIMALES

7/ | Tratamiento de las enfermedades

parasitarias siguiendo las indicaciones del profesional. Uso de farmacos en el
tratamiento de enfermedades parasitarias. Principales vias de aplicacion de
farmacos.

U.D. ENFERMEDADES INFECCIOSAS EN ANIMALES

Medidas de prevencién. Programas de vacunacion.

Buenas practicas pecuarias en la prevencion de enfermedades infecciosas.

Importnacia de las medidas de higiene y bioseguridad de acuerdo al BPP. |

Medidas de prevencion. Programas de vacunacion. |

Buenas practicas pecuarias en la prevencion de enfermedades infecciosas.

Importnacia de las medidas de higiene y bioseguridad de acuerdo al BPP.

Av. Triunfo, San Roque s/n
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MP N°4: PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS AGROPECUARIOS

U.D. MANEJO POST COSECHA DE PRODUCTOS AGRICOLAS

Muestreo de productos.
Condiciones de cosecha e indices de madurez.
Tamanio, color, forma, momento de cosecha para cada cultivo.

Procesos de poscosecha y evaluacion diagnostica.
| Clasificacion y limpieza de productos agricolas para la poscosecha.

U.D. PROCESAMIENTO Y TRANSFORMACION DE PRODUCTOS
AGRICOLAS

Flujo de proceso.

Buenas Practicas de Manufactura.
Control de calidad LMR.
Parametros de control

| U.D. PROCESAMIENTO Y TRANSFORMACION DE PRODUCTOS
PECUARIOS

Alimentos agropecuarios primarios.

Normas y sectores involucrados en la inocuidad alimentaria.

Qué es la inocuidad de los alimentos y quiénes son los responsables.
Buenas précticas de produccion e higiene.

BPM, POES, HACCP.

Corte y despiece. Partes del cerdo. Despiece de la cabeza. Corte y fileteado. Técnicas
de envasado.

Manejo de la leche post ordefios. Parametros de calidad e inocuidad de acuerdo a los
parametros del Senasa. Parametros de calidad aplicadas a la leche (Acidez, Ph,
antibidticos, Solidos totales, Microorganismos (E. coli). Técnicas de conservacion de la
leche.

Alimentos agropecuarios primarios.
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| Normas y sectores involucrados en la inocuidad alimentaria.

U.D. CONTROL DE CALIADA DE PRODUCTOS AGROPECUARIOS

Procesos de extraccion inocua de la miel. Estandares de calidad. Aplicacion de la
norma de calidad de la miel y sus derivados del Senasa. Envasado y almacenamiento
de la miel y otros productos.

Costos y gastos en la produccion del procesamiento de productos pecuarios.

Costo de la materia prima. Mano de obra. Gastos Indirectos. Costos de operaciones,
entre otros.

CANTIDAD DE TiTULOS DEL PROGRAMA DE ESTUDIO DE
CONSTRUCCION CIVIL POR MODULOS

MP N°1: LEVANTAMIENTO TOPOGRAFICO Y ELABORACION DE
PLANOS.
U.D. Topografia General:

¢} Instrumentos Topograficos
2/ Geometria y trigonometria aplicada a la topografia. |
/| Escalas de medicion. !

Y| Topografia. Etapas de un levantamiento topografico. 4}

Medicion y correccion de medidas con cinta metrica.
Brujula, tipos de levantamiento con brujula.
Distanciémetro, Medicion con distanciometro.
Métodos de levantamiento topografico.

Manejo y uso de estacidn total.

Referenciacion con GPS

Altimetria.

Manejo de nivel de ingeniero. _:'
Nivelacion y tipos de nivelacion
Curvas de nivel.

_U.D. Dibujo topografico asistido por computador.
Sistemas de coordenadas Yy su aplicacion en topografia.
Vistas perspectivas y su proyeccion en planos.
Software Civil 3D.

Av. Triunfo, San Roque s/n
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Uso, manejo y funcion de comandos.

Uso y manejo de base de datos de la memoria de Estacion total.

Uso, manejo y edicion de puntos topograficos.

Alineamiento.
Perfil longitudinal.
Seccion transversal

Ploteo e impresién de planos.

U.D. Dibujo Técnico

Enlaces de Lineas: Trazado de formas geometricas para un dibujo técnico preciso y
Dibujos de aplicacion.

Proyecciones Ortogonales: Generalidades y Sistemas de proyecciones ortogonales.

Proyecciones Oblicuas: La proyeccion oblicua, direcciones de las proyecciones,
angulos.

Proyecciones Isométricas: Métodos de proyeccion, tipos: axonomeétricas, Isométricas.
)| Disefio de piezas mecanicas: Disefio y escala acotado, fundamentos y normas de
¢/ | seguridad.

" | Disefio de piezas y formas: Elaboracién de un bloc proceso de dibujo, creacion de
iconos, simbologia basica, fundamentos y normas de seguridad.

U.D. Matematica aplicada

Logica proposicional.

Teoria de conjuntos y tipos de conjuntos numericosl|

Polinomios, productos notables, factorizacion.

Ecuaciones de primer grado, ecuaciones de segundo grado, métodos de resolucion

Desigualdades e inecuaciones.
Relaciones y funciones.

Limites de funciones continuas.
Derivadas de funciones continuas.

U.D. Topografia para caminos y vias urbanas

Fundamentos de una red vial.

Trazado de carreteras.

Disefio geometrico de carreteras.

Levantamiento de una carretera con estacion total

U.D. Fotogrametria.
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Fotogrametria, fotointerpretacion
Google earth.
Imagenes satelitales.
\ ArcGis
£y Uso y manejo del software.
' Geodatabase.

U.D. Topografia para obras de saneamiento

. Disefio de linea de conduccién y reservorio de abastecimiento.
) Disefio de red de distiribucion.
Perfil longitudinal.

\ N\ Disefio de un sistema de abastecimiento de agua en asentamiento humano, caserio o
~_ |} Lcentro poblado.

MP N°2: ELABORACION DE EXPEDIENTE TECNICO
U.D. Dibujo de planos

Introduccion al dibujo de planos.

-.|,Escalas aplicadas en construccion civil

4 #/Planos arquitecténicos.

’| Planos de ubicacion.

Planos de estructura.

Planos de instalaciones.

Software autocad 2D

U.D. Documentos de obra.

TDR

Definicion, contenido y pasos para elaborar un TDR

Expediente de contratacion.

Definicion, contenido y pasos para elaborar un expediente de contratacion.
Métodos de contratacion.

Perfil técnico

Definicion, componentes y pasos para la elaboracion de un perfil técnico.
Expediente técnico.

Definicion, contenido y elaboracion de un expediente técnico.

U.D. Dibujo Asistido por Computador
Dibujo de planos de arquitectura.
Normativa y reglamentacion de planos de arquitectura en un proyecto de edificacion.
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Dibujo de planos de estructuras.
» Dibujo de planos de cimentaciones.
A\ ¢ Dibujo de planos de estructura.
\ * Dibujo de planos de losas de estructuras.
Dibujo de planos de instalaciones eléctricas.

k/ Dibujo de planos de instalaciones sanitarias en edificaciones.
"| Dibujo de planos de circulacion y seguridad en edificaciones.
_/II i
U.D. Mecanica de suelos y disefio de mezclas.
\_) Exploracion y muestreo de suelos
* Metodos de exploracion.
: X i
) e Comportamiento de suelos.

o Clasificacion de suelos.
» Compactacion de suelos
* Ensayos de laboratorio CBR

Agregados.
» Propiedades fisicas de los agregados.

Concreto.
* Relacion agua-cemento.
o Clase de macla de concreto. |
Movimiento de tierras. !
¢ Nivelacion de terreno. !
¢ Excavaciones.
* Rellenos.
Obras de concreto armado.
e Zapatas.
e Vigas de cimentacion.
* Losas de cimentacion.

U.D. Metrados de obra.
Norma técnica de metrados de obra.
Metrado de estructuras.
» Construcciones provisionales.
e Trazos y replanteo.
Metrado de arquitectura.
Metrado de instalaciones sanitarias y eléctricas.
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| Elaboracion de expediente técnico.

U.D. Costos unitarios y presupuesto de obra.
/N [fundamentos de presupuestos y procesos constructivos.
/ Analisis de costos unitarios.
| » Costos directos.
( * Costos indirectos.
e Elaboracion de presupuesto y formulas polindmicas con S10
Ley de contrataciones Y su reglamento.
Valoraciones y liquidaciones.
| Programacion con MS Project.

/.,';— '-.\I
\
\.
\B U.D. Programacioén de obra.

| Esquema en barras tipo Gantt y PERT CPM

. | MS PROJECT para el control de obra.

%\ El diagrama de Gantt.

:- | El diagrama de red.

/| Ruta critica de una obra, correccion de retrasos en obra.

I

U.D. Medio Ambiente y Desarrollo Sostenible
[La ecologia- Definicién, Biosfera, Ecosistema - Tipos Energia.
Define ecologia y los términos basicos
Explica el flujo de energia y los ciclos biogeoquimicos. Reconoce la naturaleza de los
contaminantes ambientales Y Su procedencia en forma practica.
Contaminacion producida : por las actividades productivas y de servicios - Impacto de
los contaminantes en el medio ambiente y la salud. 5
Describe los efectos de |a contaminacion de aire agua suelo, en el medio ambiente y la
salud humana.
Reconoce los factores contaminantes generados en su labor profesional y explica las
normas vigentes que lo regulan. Propone acciones de reduccion de los impactos
ambientales y un aprovechamiento eficaz y eficiente de los residuos producidos. i
Cultura ambiental: Concepto y principios de |a conservacion de la naturaleza, Medio |
ambiente y sociedad, responsabilidad social. i
La legislacion ambiental en e Perd, funciones del: MINEDU, ANA . OEFA .
Desarrollo sostenible y sustentable, manejo y administracion de los recursos i
naturales. |

Valora la importancia de ser parte del desarrollo sostenible y sustentable en nuestra
region. |
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MP N°3: EJECUCION DE OBRAS
U.D. Analisis del expediente tecnico

Componentes de un expediente técnico.

Caracteristica de un expediente técnico.

Elaboracion de documentacion presupuestal de une expediente técnico.
Andlisis de precios unitarios de expediente técnico.

Proceso de desarrollo de costos, cronograma de obras.

U.D. Especificaciones de los materiales de construccion.

Estructura de los materiales

Normas técnicas peruanas.

Materiales de construccion.

Materiales pétreos.

. INFORMATICA )
s

Aglomerantes.
Aglutinantes.

Elaboracion de especificaciones técnicas de estructuras.
Elaboracion de especificaciones técnicas de arquitectura.
Elaboracion de especificaciones técnicas de instalaciones sanitarias.
Elaboracion de especificaciones técnicas de instalaciones eléctricas.

U.D. Distribucion de materiales de construccion.

Materiales agregados, concretos y morteros, usos y norma-.
Materiales de acero

Materiales metalicos.

Materiales ceramicos.

Materiales de pintura, vidrios,plasticos.

Materiales de madera.

Materiales de construccion de cobertura.,

Materiales de construccion de albafileria.

Materiales de construccion de acabados.

Materiales de construccion de pisos y pavimentos.

Materiales de construccion de carpinteria.
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Materiales de construccion de cerrajeria y vidrios.

Materiales de construccion de instalaciones sanitarias y eléctricas..

U.D. Mano de obra y equipo.

Categorias de la mano de obra.
* Rendimiento minimo de mano de obra.

Maquinas para la construccion.
e Clasificacion de maquinas.
e Movilizacion de equipos.

Cargador frontal.
e Importancia y usos.
e Calculo de rendimiento.

Equipos de compactacion, motoniveladoras y otros equipos.
e Importancia y usos.
e Calculo de rendimiento.

7! | Retroexcavadora.

Volquetes.
Tractores.
Excavadoras.

Seleccion y costos de equipos.

U.D. Seguridad e higiene.

Importancia de la seguridad e higiene industrial.

Identificacion de peligros y evaluacion de riesgos. IPER

Modelos y planes de contingencia.

Interpretacion de reglamentos y norma de seguridad e higiene industrial nacionales e
internacionales.

U.D. Procedimientos constructivos de obras civiles.

Diagrama de fuerzas.
Movimiento de tierras.
Estructura de concreto armado.
Disefio de flexion.
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Obras de concreto simple.

&/ / Disefio de vigas

, Obras de concreto armado

Vigas y sistemas de pisos en una sola direccion.
L Losas aligeradas.
S > Escaleras.
T Sistema de pisos

U.D. Procedimientos constructivos Il

%\ Revoques y enlucidos.

.+ ¥7/| Falso piso y contrapiso

7| Pisos.

Disefio de columnas.

Enchapes

Cobertura.

Carpinteria de aluminio.

Disefios de cimentaciones.

Pintado ,sellado, imprimacion y pintura de acabado.
Vidrios y cristales.

Aparatos eléctricos. |

U.D. Control de Obra.
Proceso de control de proyectos.
e Control de mano de obra.y avance de obra.
Control de materiales de obra.
Cronograma de obras.
Curva S en MS Excel.

Seguimiento de obra en MS Project.
Valorizacion de obra.
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" \ MODULO TECNICO PROFESIONAL N° 05: TECNOLOGIA DE BEBIDAS
\_/ \ INDUSTRIALES

MP N° 1: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS DE FRUTAS, HORTALIZAS Y
AZUCARES

D \_ CONTENIDOS BASICOS
Industria azucarera

b A - Diagnostico de la produccion de azucar en el Peru.
\ ) - Materia prima: cafa de azlcar, remolacha.
- El azucar: Definicion, clasificacion, caracteristicas fisico — quimicas yproceso

de industrializacion.
Mixturas

- Mixturas: definicion, insumos y aditivos alimentarios, proceso tecnologico.
- Gelatina, Flanes, Pudines.
- Mazamorras.
- Refrescos.
- Costos
Confiteria
- Definicion, materia prima e insumos
- Clasificacion.
« Proceso tecnolégico
Productos de confiteria granulada
- Fondant y fudge.
- Marshmallows.
= Turrones y Mazapan
- Tabletas comprimidos y Pastillas.
- Costos
Productos de confiteria no granulada
- Caramelos duros
- Caramelos blandos: Toffees
- Marshmallows y Guirlaches
- Jaleas y Pastillas
- Gomas y gomas de mascar
- Productos con edulcorantes artificiales
Costos.
- Confiteria
- Definicién, materia prima e insumos
- Clasificacion.
- Proceso tecnologico

Productos de confiteria granulada

L pe ey
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- Fondant y fudge.
- Marshmallows.
N - Turrones y Mazapan
- Tabletas comprimidos y Pastillas.
/ Productos de confiteria no granulada
4 - Caramelos duros
’ Caramelos blandos: Toffees
Marshmallows y Guirlaches
Jaleas y Pastillas
Gomas y gomas de mascar
Productos con edulcorantes artificiales
Diagnostico
Estadisticas de produccion de frutas y hortalizas a nivel local, regional y
nacional.
Empresas productoras de frutas y hortalizas.
La industrializacion ~ de  frutas y
hortalizas en el contexto regional y nacional
Planificacion de la industrializacion de frutas y hortalizas.
Postcosecha
Clasificacion de frutas y hortalizas.
Concepto y objetivos de postcosecha.
- Factores y estandares de calidad en frutas y hortalizas.
- El deterioro postcosecha en frutas y hortalizas
- Indice de madurez y climaterio.
Operaciones de acondicionamiento: lavado, encerado.
Enfriamiento rapido.
- Atmosferas controladas y modificadas. Uso del etileno
- Control sanitario en postcosecha
Transporte al mercado de destino.
Manejo en el lugar de destino.
- Higiene y seguridad industrial
- Buenas practicas de manufactura (BPM)
- Procedimientos Operaciones Estandarizados de Saneamiento
(POES)
= Seguridad industrial
- Microbiologia - muestreo
Microbiologia: Aspectos generales
Muestreo. Técnicas de  muestreo. Medios de cultivo.
- Recuento de microorganismos. Criterios y limites microbiologicos.
- Caracteristicas fisico — quimicas  y bromatoldgicas
- Agua, carbohidratos, lipidos, proteinas, vitaminas, minerales.
Analisis fisicos en azucares, frutas y hortalizas: pH, humedad % de solidos
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solubles, textura, ceniza, etc.
- Soluciones.
- Analisis quimicos en azucares, frutas y hortalizas: Acidez, grasa, proteina,
- - azlcares reductores etc.
N . Normas técnicas peruanas de azlcares, frutas y hortalizas.
\ - Evaluacién sensorial
. - Percepcion
b/ \ - Atributos sensoriales: gusto y sabor, aroma y olor, color y apariencia.
\ Propiedades sensoriales de  los alimentos
= i \ - Factores que influyen en la evaluacion sensorial
\‘5 ' |- Requisitos

- Test de evaluacion.

Cartas de control
Concepto
Importancia
Procedimiento
Tipos

Ejercicios

Sistema de aseguramiento de la calidad (HACCP) Definicion.
Principios.

- Pasos. ldentificacion de PCC.

- Aplicacion.

MP N° 02 TECNOLOGIA DE PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS

CONTENIDOS BASICOS

Planificacion
- Produccion de leche.
- Demanda vy oferta  de leche yproductos lacteos en el Peru.

- Diagnostico del sector lechero.
- Situacion empresarial de la industrialactea
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Crianza y ordeno

- Ganado vacuno lechero.

- Razas de ganado lechero

- Condiciones de la crianza

- Establo ganadero

- Sintesis de la leche

- Produccion de leche y variabilidad.

- Obtencion y acopio de la leche: ordefio, sistemas de ordefio. Transporte
- Condiciones sanitarias.

Leche

- Definicion. Estructura

. Composicion: carbohidratos, lipidos, proteinas, sales minerales, vitaminas y
enzimas.

- Particulas coloidales de la leche

- Propiedades fisico quimicas: pH, acidez, densidad, sodlidos solubles,

viscosidad, conductividad y otros.

Limites y criterios microbioldgicos.

““NInstalaciones
'+ Distribucion de la planta (Layout).
/I 4’« Aplicacion del analisis de proximidad.

- Determinacion y distribucion de areas: Recepcion, almacenamiento, sala de
proceso. Sala de energia. Laboratorio de control de calidad. Sala de empaque.
Area administrativa. Servicios higiénicos.

- Instalaciones sanitarias y eléctricas.

Magquinarias

- Seleccion y distribucion de maquinarias y equipos en la sala de proceso.
Factores a considerar.

- Magquinarias y equipos empleados en el tratamiento térmico: Tanques de
enfriamiento, Intercambiador de calor, Atomizador, Autoclave, Calderos,
Evaporador, incubadora.

Tratamientos Térmicos

» Aspectos higiénicos - sanitarios de los productos lacteos obtenidos por

tratamiento térmico.

= Bactofugacion.

» Pasteurizacion. Leche pasteurizada: proceso tecnologico, capacidad de

conservacion. Alteraciones. Balance de materia. Costos. Normas técnicas.

« Esterilizacion. Leche esterilizada y UHT: Caracteristicas y tecnologia de

procesamiento. Alteraciones. Balance de materia. Costos. Normas técnicas.

Tratamientos de concentracion
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» Leche evaporada: Caracteristicas,
proceso tecnolégico. Alteraciones. Balance de materia. Costos. Normas técnicas.
. Leche condensada: Caracteristicas, proceso tecnoldgico. Alteraciones.
Balance de materia. Costos. Normas técnicas.
« Manjar blanco: Caracteristicas, proceso tecnologico Descripcion, elaboracion.
Alteraciones. Balance de materia. Costos. Normas técnicas.
. Leche en polvo: Caracteristicas, proceso tecnologico. Alteraciones. Balance
de materia. Costos. Normas técnicas.
Productos lacteos no fermentados grasos
» Crema. Caracterizacion, estabilidad térmica.
. Mantequilla. Caracterizacién, proceso tecnolégico. Alteraciones. Normas
tecnicas.
- Helado: elaboracion, formulacién, estructura fisica, formacion y estabilidad.
Funcion de los insumos. Alteraciones. Normas técnicas.
Fermentaciones lacticas
« Definicion
— | = Bacterias lacticas, produccion de &cido, bacteriofagos, cultivos.
“”'“ﬁ-m\ Yogurt
“¢y Definicion, materia prima, insumos, clasificacion, composicion, procesos Y
;!} nalisis. Alteraciones. Normas Técnicas. Costos.
efir y kumiss
« Kefir: Definicién, materia prima, insumos, procesos y analisis. Costos.
» Kumis: Definicién, materia prima, insumos, procesos y analisis. Alteraciones.
Normas técnicas. Costos.
Queso
« Definicion. Principios. Etapas. Caracteristicas. Tipos. Alteraciones. Normas
técnicas. Costos
Control
= Control estadistico de procesos. Cartas de control aplicado a la industria
lactea.
Sistemas de calidad
» Sistema de aseguramiento de la calidad (HACCP) aplicado a la industria
lactea.
» Sistema de Gestion de la Calidad 1ISO 9000
» Sistema de Gestion Ambiental ISO 14000
Conservacion
= Conservacion de productos lacteos por refrigeracion y congelacion.
Comercializacion
» Planeamiento de la produccion.
= Planes de mercadeo para productos lacteos.
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MP N° 03 TECNOLOGIA DE PRODUCTOS CARNICOS E
HIDROBIOLOGICOS

CONTENIDOS BASICOS

. Ganaderia nacional, produccién y consumo de carnes.
. Potencialidad productiva de carnes en el pais.
- Especies de ganado.
- Diagnostico de la poblacion pecuaria segun especies.
. Empresas productoras de derivados carnicos.
- Reglamento tecnoldgico de carnes.
. Mataderos frigorificos industriales.
- Higiene y sanidad en el proceso de beneficio.
. Proceso de beneficio de animales segun especies.
. Maquinas y equipos en el proceso de beneficio.
Materia prima:
«  Caracteristicas de la carne:
composicion anatémica, composicion
fisico, quimica, caracteristicas
sensoriales y cambios bioquimicos
postmortem. Clasificacion de carnes
« Muestreo. Preparacion de muestras. Caracterizacion fisica, quimica,
sensorial y microbioldgica de la carne.

/| Higiene

- Inspeccidn sanitaria de carnes.
« Inspeccion tecnoldgica.
Seguridad industrial
- Seguridad industrial aplicada a la
industria carnica.

Instalaciones
. Elementos de una planta de embutidos.
- Caracteristicas técnicas de una planta
- Layout: Andlisis de proximidad
Magquinarias y equipos
- Molino
- Picador
= Cutre
- Mezclador
= Embutidora
- Atador
- Ahumador
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= Marmita
- Horno
- Inyectadota
- Malaxadora y Autoclave
- Calderos.
Embutidos crudos
- Definiciones
= Procesamiento
= Principales embutidos crudos.
Chorizo: generalidades, consideraciones basicas, tipos, insumos, procesamiento.

Balance de

materia. Balance de materia. Costos. Normas técnicas.

- Salchichas: Generalidades, tipos, insumos, procesamiento. Salchicha colorada o
tipo Huacho, Salchicha de Viena, Salchicha de Frankfurt, Salames, Bolognas.
Balance de materia. Costos. Normas técnicas. Principales defectos de los
embutidos crudos.

<Y\Hamburguesas
‘li Definicion. Generalidades, formulaciones, tecnologias de elaboracion. Balance de
y f materia.

Costos. Normas técnicas.
- Control de calidad a nivel industrial
Carnes deshidratadas
- Definicion. Principios. Mecanismo de Deshidratacion. Deshidratacion con
aire de los productos carnicos, aspectos fisicos: la deshidratacion en salmuera,
carnes liofilizadas y
elaboracion de deshidratados de carnes. Balance de materia. Costos. Normas
técnicas.
Embutidos escaldados
- Generalidades, clasificacion. Salchichas, principales insumos.
« Hot dog: definicion, formulacion, tecnologia de elaboracion. Balance de materia.
Costos. Normas técnicas.
« Mortadela: Definicién, formulacién, tecnologia de elaboracién, principales
defectos en embutidos escaldados. Balance de materia. Costos. Normas técnicas.
Embutidos cocidos
- Definiciones, clasificacion, principales
embutidos cocidos.

- Paté: generalidades, calidades, composicion, insumos, tecnologia de elaboracion.
«  Morcilla y relleno: generalidades, calidades, composicion, insumos, tecnologia de
elaboracion.
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Principales defectos en embutidos cocidos. Balance de materia. Costos. Normas
técnicas.

Productos de especialidad

Jamones: definicién, tipos, maquinarias, tecnologia de elaboracion. Principales
defectos.
Balance de materia. Costos. Normas técnicas.

Otros productos: queso de chancho, chicharrén prensado, nuggets, cabanossy,
tocino. Balance de materia. Costos. Normas técnicas.

Industria pesquera

Situacion de la industria pesquera a nivel local, regional y nacional.

Diagnostico de la produccion de recursos hidrobioldgicos.

Empresas dedicadas a la explotacion/transformacion de

recursos hidrobioldgicos. Variedades de recursos hidrobioldgicos.

Captura y manipulacidn de recursos hidrobiologicos.

Caracteristicas generales de los pescados. Caracteristicas organolépticas vy
bromatoldgicas del pescado. Inspeccion del pescado y determinacién de su
frescura.

Alteraciones de pescados
almacenamiento y tratamiento.
Refrigeracion

Congelacion de pescado.
Industria del pescado mediante curado. Tecnologia del pescado seco salado y
ahumado.

Tecnologia de procesamiento del ensilado de pescado.

y mariscos: alteraciones por manipulacion,

Tecnologia del surimi y pescado picado.

Embutidos.

Conservas de pescado.

Harina de pescado.

Aceite de pescado.

Balance de materia. Costos. Normas técnicas.

Control de calidad

Analisis sensorial

Reconocimiento del estado de conservacion

Componentes nitrogenados

Analisis fisico — quimico

Investigacion de residuos de antibioticos, colorantes y agentes

guimicos extrafos.

Analisis y métodos para el examen microbioldgico de productos cérnicos.
Normas de calidad para canales y productos carnicos. Microbiologia de la
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carne.

Normas de calidad para canales y productos carnicos.

Sistemas de calidad

HACCP aplicado a la industria carnica e hidrobiologica.
OSHAS 18000

SA 8000

ISO 22000

ISO 28000

Conservacion

La refrigeracion y congelacion en carne y productos carnicos.
Irradiacion en la conservacion de la carne.

Tratamiento térmico. Métodos de incrementar la energia térmica.
Conservadores quimicos: agentes de curado.

Acidulacion: la fermentacién, acidulacién quimica. Comercializacion
Comercializacion de carnes y productos carnicos

MP N° 04 TECNOLOGIA DE PRODUCTOS DE GRANOS Y TUBERCULOS

CONTENIDOS BASICOS

Diagnostico

Diagndstico de la produccién y demanda de cereales a nivel local, regional y
nacional.

Diagndstico de la produccion y demanda de tubérculos a nivel local, regional
y nacional.

Diagnéstico de la produccion y demanda de cafeé, leguminosas y
semillas oleaginosas.

Empresas dedicadas a la produccion de productos a partir de granos y
tubérculos en el entornolocal, regional y nacional.

Postcosecha

Cosecha, exigencias de calidad, peligros en el campo, recoleccion.
Sistemas basicos de almacenamiento. Silos: Tipos. Temperatura,
humedad, oxigeno. Alteraciones funcionales e indices de deterioro.
Microflora, acaros, insectos y roedores.

Técnicas de almacenaje. Desecacion de cereales. Aireacion.

Cereales: Aspectos generales. Clasificacion. Anatomia de los cereales.
Composicion quimica. Métodos de analisis.

Tubérculos: aspectos generales, clasificacion, composicion quimica.
Métodos de analisis.

Otros granos: aspectos generales del cafe, semillas oleaginosas vy
leguminosas. Composiciéon quimica. Métodos de analisis.
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Instalaciones

- Instalaciones o naves industriales. Tipos caracteristicas.

- Distribucion de areas, maquinarias y equipos en la industria de granos y
tubérculos. Analisis de proximidad.

Maquinarias y equipos
- Maquinarias y equipos en la industria de la panificacion, pasteleria y pastas.
- Maquinarias y equipos en la industria de expandidos y extruidos.

- Maquinarias y equipos para la obtencion de aceites de semillas oleaginosas.
- Magquinarias y equipos para la obtencion del café.

- Seguridad industrial.

Cacao
= Caracteristicas de la planta, caracteristicas del fruto y su composicion.
Procesamiento del cacao: recepcion, limpieza, seleccion, tostado,

trituracion, molienda CP/
obtencion de subproductos.

Analisis fisico quimico ymicrobiologico del cacao.

Pasta de cacao.
Cacao en polvo

Manteca del cacao L
Analisis fisico — quimico ymicrobiologico de los subproductos.

Normas técnicas.

Elaboracion de chocolates

Fases de la fabricacion  delchocolate.
Maquinariasy equipos deproduccion.
Clasificacion y tipos de chocolates.

Requisitos industriales e higiénicossanitarios
Procesamiento de chocolates sobrebase de coberturas.

Chocolates dietéticos

Analisis fisico — quimico ymicrobioldgico del chocolate.
Balance de materia.

Normas técnicas.

Costos.

Envases y embalajes
- Envases
- Embalajes
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Molineria

- Molturacién seca, proceso, productos y rendimiento,
procesamiento de la harina.

- Maquinarias y equipos en molineria
- Clasificacion de harinas

# - Tratamiento de harinas

/ ' . Molturacion humeda, proceso de produccién de almidon, proceso de

R produccion de aceite.

\ - Procesamiento de arroz, avena y cebada
| - Composicion proximal de harinas degranos.

=3 | - Almacenamiento de harinas.
B - Evaluacion de la calidad de losproductos de molienda.
R

Pastas
Historia. Calidad. Clasificacion. Materiaprima e insumos. Valor nutritivo.

\ Operaciones unitarias y parametros enla elaboracion de pastas.
e \ Analisis fisico quimico 'y microbioldgicode pastas. Balance de materia. Costos.

Snacks

Caracteristicas, valor nutritivo. Insumos y sus funciones. Operaciones
| unitarias. Analisis fisico quimico y microbioldgico. Balance de materia. Costos.
¢l Café

/' Tecnologia. Caracteristicas,composicion.

Proceso de obtencion del café instantaneo. Analisis fisico quimico vy

microbioldgico. Balance de materia. Costos.
Aceite

Tecnologfa. Caracteristicas fisico — quimicas, valor nutritivo.
Proceso de extraccion de aceites de semillas oleaginosas. Andlisis fisico
quimico y microbiolégico. Balance de materia. Costos.

Extruidos

Caracteristicas. Valor nutritivo. Materia prima e insumos. Procesamiento.
Parametros y estandares en el proceso. Analisis fisico — quimicos vy
microbioldgicos. Normas técnicas. Balance de materia. Costos.

Expandidos
Funciones de materia prima e insumos de expandidos. Valor nutritivo.
Operaciones unitarias para procesar expandidos.

Andlisis fisico — quimicos y microbiolégicos de expandidos. Normas técnicas.

Balance de materia. Costos.
Panificacion

- Insumos. Funciones. Calidad de laharina.
- Sistemas o métodos.
- Operaciones unitarias.
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- Procesamiento de productos de panificacion de masa salada: pan, productos
de larga vida, croissant, panes enriquecidos, pizza, baguetts y otros.

. Procesamiento de productos de panificacion de masa dulce: bolleria
{ Y (bizcochos), paneton, chancay y otros.
b’ \ - Retrogradacion y envejecimiento de los productos de panificacion.

- Normas técnicas
- Balance de materia

- Costos

Pasteleria

- Materia prima e insumos. Conceptos funciones. Insumos primarios Yy
’ complementarios en el procesamiento de productos de pasteleria,

. funciones. Calidad de la harina para pasteleria.
- Tipos de masa en pasteleria.
- Operaciones unitarias.

Elaboracién de productos depasteleria:productos  de

masa
batida.
Productos de masa quebrada.

Productos de masa escaldada
- Productos de pasta hojaldre

- Galletas.

- Normas tecnicas.

- Balance de materia.

- Costos.

- Alteraciones en los productos obtenidos a partir de granos y tubérculos
- Codex alimentarius para productos

de granos y fubérculos.
- Sistema HACCP aplicado a laindustria de granos y tuberculos.

MP N° 05 TECNOLOGIA DE BEBIDAS INDUSTRIALES

CONTENIDOS BASICOS
Agua
- Definiciones

- Control sanitario de aguas
- Tratamiento fisico
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- Tratamiento quimico

- Caracteristicas fisicas y organolépticas de aguas potables.
- Agua de bebida
- Aguas minerales naturales

- Control de calidad del agua potable.
- Control de calidad microbiolégico del agua.

Instalaciones

- Elementos de una planta de bebidas

- Caracteristicas técnicas de una planta

- Layout: Analisis de proximidad

Maquinarias y equipos

- Maquinarias en la industria de bebidas: Maquinarias y equipos de
tratamiento de aguas, Mezclador, Tanque, Dosificador, Lavadora de
botellas, Envasadora, Fermentador, Destilador, Equipos de tratamiento
térmico.

‘| « Seguridad industrial.

Bebidas

- Definicion y clasificacion

- Materia prima e insumos. Extraccionde aceites esenciales

- Proceso de fabricacion de agua demesa.

- Proceso de elaboracion de bebidasrefrescantes no carbonatadas.
- Tecnologia de bebidas carbonatadas

- Tecnologia de bebidas energizantes.

Bebidas alcoholicas

- Clasificacion.

- Enologia: Uva: Definicion,  Composicion.  Vino:  Clasificacion,
Terminologia, Historia. Cepas: Variedades. Caracteristicas fisicas,
quimicas, microbioldgicas y
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sensoriales. Tecnologia: Insumos, Procesos, Fermentacion. Catacion.
Enfermedades y Defectos. Normastécnicas. Balance de materia. Costos.

. Sidra: definicion. Proceso de elaboracion.

- Licores obtenidos por fermentacion de otras frutas.

. Hidromiel: insumos, proceso de elaboracion Miel de abeja: obtencion
composicion, caracteristicas fisico — quimicas, sub productos del colmenar.

Analisis fisico — quimico y microbioldgico de la sacarosa y mielde abeja.
Normas técnicas. Balance de materia. Costos.

. Cerveza: definicion, tipos, materias primas, malteado de la cebada, proceso
de elaboracion, fermentacion y maduracién, caracteristicas. Normas
técnicas. Balance de materia. Costos.

. Chicha: Definicion. Historia. Insumos. Tecnologia. Normas tecnicas.
Balance de materia. Costos.

= Vinagre: Definicion. Requisitos. Insumos. Tecnologia. Normas técnicas.
Balance de materia. Costos.

Organiza y ejecuta el procesamiento del pisco de acuerdo a los
estandares decalidad.

Describe y efectia el procesamiento de otros destilados alcohdlicos de
acuerdo a los estandares decalidad.

- Organiza y ejecuta elprocesamiento de bebidas alcoholicas carbonatadas
ylicores de fantasia de acuerdo a los estandares de calidad.

Explica y realiza los analisis fisicos quimicos, sensoriales ymicrobioldgicos
de bebidasindustriales considerando los métodos oficiales.

Describe y aplica el sistema HACCP, en la industria de bebidas
industriales considerando como requisitos los POES y BPM.

Explica y aplica estrategias de comercializacion de bebidasindustriales.

. PLAZO DE ENTREGA

El plazo maximo para la activacion del servicio sera de 15 dias calendarios,

contabilizados a partir del dia siguiente de la notificacion de la orden de
servicio.
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7. CONFORMIDAD DEL SERVICIO:

La conformidad del servicio sera emitida por el area usuaria: el Instituto de
Educacion Superior Tecnoldgico Publico “Velille” y el Informe Técnico del area
de informatica del GEREDU, quien verificara el cumplimiento del servicio de
acuerdo a lo solicitado en los presentes Términos de Referencia, en
concordancia con el articulo 168 del Reglamento de la Ley de Contrataciones
del Estado.

8. FORMA DE PAGO:

Pago unico del 100% luego de activado el servicio, previo Informe técnico de
Conformidad.

9. RESPONSABILIDAD DEL CONTRATISTA

El contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos
de los bienes o servicios ofertados por un plazo de un (01) afio, contados a
partir de la ultima conformidad de la prestacion otorgada por la Entidad.
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