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SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO:

El curso Tecnologia de Grasas y Aceites, pertenece al grupo de Estudios de Especialidad. Es de
naturaleza tedrico-practico y de cardcter electivo. Tiene como objetivo proporcionar los
fundamentos basicos de las grasas y aceites, que serviran posteriormente a complementar los
cursos de tecnologia de alimentos. Los contenidos desarrollados le permitiran al estudiante,
interpretar diferentes fendmenos fisico-quimicos en procesos productivos-industriales, asi como
resolver situaciones referidas al uso racional de los recursos para la planificacién y control de los
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procesos y operaciones de produccion para el desarrollo sostenible.

Consta de 4 unidades didacticas

e Unidad I: Aceites Esenciales. Composicidn. Propiedades. Extraccidn

e Unidad Il: Grasas y aceites: Concepto. Estructura, Composicion y Propiedades.

e Unidad lll: Aceites comestibles de origen vegetal y animal: Composicion y Extraccién
e Unidad IV: Control de Calidad de los Aceites Comestibles.

COMPETENCIAS A LAS QUE APORTA:




*

1.

3.1 Competencias Generales
De acuerdo a las competencias transversales establecidas en el modelo de la Universidad
Nacional del Callao, el curso de Tecnologia de Grasas y Aceites aporta las siguientes
competencias generales:

CG1. Comunicacion.

Transmite informacién para difundir conocimientos de su campo profesional, a través
de la comunicacién oral y escrita, de manera clara y correcta; ejerciendo el derecho
de libertad de pensamiento con responsabilidad.

CG2. Trabaja en equipo.
Trabaja en equipo para el logro de los objetivos planificados, de manera colaborativa;
respetando las ideas de los demas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

CG3. Pensamiento critico.

Resuelve problemas, plantea alternativas y toma decisiones, para el logro de los
objetivos propuestos; mediante un analisis reflexivo de situaciones diversas con
sentido critico y autocritico y asumiendo la responsabilidad de sus actos.

3.2 Competencias Especificas:
El curso de Tecnologia de Grasas y Aceites aporta al logro de las siguientes competencias
especificas de la carrera profesional de Ingenieria de Alimentos:

Realiza investigacion y desarrollo de los procesos de extraccidén de aceite esencial de
hierbas aromaticas y procesamiento de aceites a partir semillas oleaginosas con
eficiencia.

Evaluar la aplicacidn de los procesos y parametros de produccién para la obtencién de
aceites de origen vegetal de calidad de acuerdo a las normas vigentes para asegurar
la obtencién de productos que cumplan con los requisitos sanitarios.

Administra los recursos materiales, materias primas y procesos de elaboracién a
través de la organizacidn, planeacion, ejecucion y evaluacién de las actividades que se
le encarga.

COMPETENCIAS DEL CURSO

4.1. Competencia general: Analiza la naturaleza y propiedades de la materia prima y explica los
cambios que esta pueda sufrir, a fin de justificar y valorar el comportamiento del aceite
aplicada a la Ingenieria de Alimentos.

4.2. Comprende el concepto de aceites esenciales o esencias naturales y los sistemas de
extraccién. Entiende la composicidon y las propiedades de los aceites.

4.3. Realiza la diferencia entre aceite esencial, aceite comestible de origen vegetal, aceite
comestible de origen animal y las grasas. Clasifica las grasas y aceites.

4.4. Estudia los pardmetros para escoger el flujo 6ptimo de procesamiento. Efectia mediante
andlisis el desarrollo del modelo en estudio.

ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE




UNIDAD 1

ACEITES ESENCIALES: COMPOSICION, PROPIEDADES, EXTRACCION

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante

*  Analiza, comprende y explica el concepto de Aceite esencial, sus sistemas de medicion, valorando la importancia en actividades relacionadas con su
carrera.

*  Explica los criterios empleados para organizar el concepto, clasificacién, composicidn, estructura quimica, asi como las caracteristicas fisico quimicas
y propiedades benéficas. Métodos de extraccidn de los aceites naturales de plantas aromaticas y métodos de conservacién de estos aceites
naturales.

Semana

Contenidos

Actividades

Indicadores de logro

Instrumentos de evaluacion

Exposicion tedrica

* Explica el concepto de aceite

Aceites esenciales, Desarrollo de guia de practicas esencial, valorando la importancia | ¥ Cuestionario

1 Conci:ptlo,t. Resolucién de problemas en actividades relacionadas consu | v* Listas de cotejo
caracteristicas, S
estructura quimica planteados carrera. v Ejercicios
Flujo general de Exposicidn tedrica Reconoce las principales etapas ionari
obtencion de aceite P princip P ¥ Cuestionario

) esencial. Purificacion Desarro'II’o de guia de practicas un|t.ar|as par.a la obtencién del v Listas de cotejo
del aceite esencial. Resolucién de problemas aceite esencial. v Ejercicios

planteados
4 Exposicion tedrica .

Met_odos para extraer P L. Valora el conocer los diferentes v : :
aceite esencial. Empleo de paginas web métodos de extraccion Cuestionario

3 Conservacion, Interactivas Conservacion y sus ben.eficios al Y Listas de cotejo
beneficios del aceite Desarrollo de guia de practicas v’ Ejercicios

esencial.

consumidor.




UNIDAD 2 GRASAS Y ACEITES: ESTRUCTURA, COMPOSICION Y PROPIEDADES

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante

*  Explica los diferentes tipos de grasas y aceites (animal y vegetal).

*  Escribe y efectua el correcto balance de las ecuaciones, en las diferentes reacciones que se proponen en las actividades practicas de laboratorio.
* |nvestiga las reacciones que se dan en organismos vivos y relaciona la teoria del balance de reacciones con la realidad.

emana ontenidos ctividades ndicadores de logro nstrumentos de evaluacion
S Contenid Actividad Indicad del Inst tosd luacié
e Exposicion tedrica .
e Empleo de paginas web * Explica el concepto de grasay ‘ . )
Concepto, clasificacion, interactivas aceite, valorando la importancia en v’ Cuestionario en linea
4 caracteristicas de las , . actividades relacionadas con su v’ Listas de cotejo
grasas y aceites. e Desarrollo de guia de practicas carrera.
_ _ E I - * Define con precision la diferencia
Grasa de origen animal : DXpOS'C'lTn dteonlcad , entre una grasa de origen vegetaly | ¥ Cuestionario enlinea
5 y de origen vegetal. esarro. ,O e guia de practicas de origen animal. v Listas de cotejo
Deterioro de grasas y e Resolucién de problemas ) )
aceites. * Plantea ejemplos de los diferentes
tipos de deterioro en el aceite
UNIDAD 3 ACEITES COMESTIBLES DE ORIGEN VEGETAL: COMPOSICION Y EXTRACCION

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante
* Explica, comprende el concepto de Aceite comestible, valorando la importancia en actividades relacionadas con su carrera.
*  Explica adecuadamente el proceso de extraccion de aceite de semillas oleaginosas y la relaciona con aquellas utilizadas en su formacién profesional.

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacién
) ) e Exposicion tedrica
Aceites comestibles de e Empleo de paginas web ‘ B v Cuestionario en linea
6 origen vegetal: interactivas * Explica cada etapa de extraccion de v Listas de cotejo
composicion, semillas aceite de semillas oleaginosas.

oleaginosas, e Desarrollo de guia de practicas




Exposicion tedrica

. * Explica cada etapa de refinado de . : ;

Refinacion de aceite Empleo de paginas web los aceites de semillas oleaginosas ¥ Cuestionario en linea

7 comestible de origen interactivas . . ' | ¥ Listas de cotejo
| , . manteniendo su calidad respectiva.

vegetal. Desarrollo de guia de practicas

8 EXAMEN PARCIAL
* Explica el con caridad el
Exposicion tedrica comportamiento de los gases. v Cuestionario en linea

9 Aceite compuesto o de Desarrollo de guia de practicas | * Enuncia la ley general de los gasesy | v |istas de cotejo

pescado

Resolucidn de problemas
Quiz de practicas

reconoce su empleo en los
diferentes etapas de su formacion
profesional

UNIDAD 4

CONTROL DE CALIDAD DE ACEITES COMESTIBLES

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante
* Reconoce como se realiza el control de calidad para los aceites comestibles, su importancia y aplicacion en su respectiva carrera profesional.

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacién
£ icién tedri * Define con claridad el estado de
Control d lidad d D);F;zilrgltljgd:(gzicaade practicas equilibrio. 7 Cuestionario
ontrol de calidad de . .
10 it iy * Describe adecuadamente desarrollo | ¥ Listas de cotejo
grasas y aceites Resolucidn de problemas ) . .
. s del control de calidad en los v’ Ejercicios autocorrectivos
Quiz de practicas .
aceites.
Exposicion tedrico-practica * Determina el grado de insaturacion | v cyestionario
indice de Yodo Desarroilllo de guia de practicas de lagrasay aceltce. v Listas de cotejo
1 Resolucién de problemas * Desarrollo del método v’ Ejercicios autocorrectivos

recomendado por la NTP.




Identifica el grado de oxidacién de

Exposicion teérif:a— pra’cticg | e Bract v Cuestionario
indice de Peréxidos Desarrollo de guia de practicas agrasay del aceite. v’ Listas de cotejo
12 Resolucién de problemas Desarrollo del método P _
recomendado por la NTP Ejercicios autocorrectivos
Identifica la cantidad de acidos
. . Exposicidn tedrico-practico grasos libres de la grasa y aceite. v' Cuestionario
Indice de Acidez ] . , . .
13 Desarrollo de guia de practicas Desarrollo del método v’ Listas de cotejo
recomendado por la NTP. v' Ejercicios autocorrectivos
Determina la cantidad de hidréxido
_— ‘s . io, n i r . .
. Exposicidn tedrico-practico de soc!p que necesitas para v" Cuestionario
14 Indice de Desarrollo de euia de practicas saponificar cada grasa o aceite. v Listas de coteio
Saponificacion g P Desarrollo del método Jor ) _
recomendado por la NTP. Ejercicios autocorrectivos
L ) Exposicion de los temas , -
15 Exposicion de trabajos desarrollados a base de grasa o Interés de los participantes por v
de investigacién . & estos temas
formativa aceite
16 EXAMEN FINAL

17

EXAMEN SUSTITUTORIO




VL.

VIL.

METODOLOGIA:

En el desarrollo del curso, se haran uso de las siguientes metodologias

Exposicion dialogante: explicacion y demostracién de un contenido tematico
l6gicamente estructurado a cargo del profesor o por un experto en el tema, con técnicas
de participacion activa de los estudiantes, ya sea a través de preguntas o presentaciones

de trabajos elaborados por los estudiantes.

Trabajo colaborativo: los estudiantes forman pequefios grupos y, de acuerdo con las
instrucciones proporcionadas por el docente, intercambian informacion y trabajan una
tarea hasta que todos los participantes han desarrollado una comprensiéon de la misma

(no necesariamente igual) y la han culminado.

Resolucion de ejercicios y problemas: se solicita a los estudiantes que resuelvan
ejercicios y /o problemas mediante el uso de fdormulas o algoritmos, aplicando

procedimientos e interpretando los resultados.

Trabajo de investigacion: aplicacién de conceptos, teorias y métodos cientificos a efectos
de generar conocimientos nuevos sobre un aspecto particular de la realidad o, para
explorar un fendmeno no conocido a efectos de sugerir pautas tedricas o metodoldgicas

para su abordaje.

Tecnologia de Informacidn (TICs): Las TIC se usan como soporte transversal al proceso de
ensefianza - aprendizaje para conectar a los estudiantes con los contenidos, el propio
proceso, impulsar la interaccion, favorecer la reflexion y el andlisis, asi como desarrollar

habilidades tecnoldgicas.

MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS):

0O O O O O O O

Laboratorio de Tecnologia de Alimentos
Equipo multimedia: Laptop: caiion, parlantes
Guia de practicas de laboratorio,

Separatas

Sotftware de proceso de aceites

Paginas web de aceite.

Pizarra, plumones, mota.



VIII. SISTEMA DE EVALUACION:

Evaluacién diagnostica o de saberes previos: Se realizara una evaluacion escrita al inicio de
ciclo para determinar los diferentes niveles de conocimientos previos con los que el
estudiante llega al curso, conocer las falencias y establecer estrategias de nivelacién.
Evaluacion formativa: Durante el proceso de ensefianza aprendizaje y para garantizar el
desarrollo de competencias, se hard uso de Guias de Practica, Exposiciones, Informe de
Practicas, y seminario de investigacion.

Evaluacién sumativa: Se establece en momentos especificos, sirve para determinar en un
instante especifico, el nivel del logro alcanzado, por lo general se aplica para determinar el
nivel de conocimientos logrados. Para este tipo de evaluacién, se aplica mayormente
cuestionarios y pruebas objetivas en cualquier formato. Se sugiere usarse en un porcentaje
minimo dado que solo permiten la medicién cuantitativa de los conocimientos.

El promedio final de la signatura es:

Examen parcial 30%
Examen final 30%
Promedio de practica 20%
Investigacion formativa 20%

Nota aprobatoria del curso 10.5 = 11 (Once)
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