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SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO:

La Asignatura de Ingenieria de Procesos en Alimentos Marinos, pertenece al area de especialidad
y estd relacionada con la formacidn profesional del Ingeniero de Alimentos. El desarrollo de la
asignatura es de cardcter tedrico-practico. Las capacidades profesionales se formaran priorizando

un enfoque cognitivo.

Tiene la finalidad de darle al estudiante el marco teédrico conceptual, procedimental y actitudinal,
para que se encuentre en condiciones de ejecutar las tecnologias mas avanzadas relacionadas a
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la preservacion a bordo, en tierra y en las plantas de procesamiento; asi como desarrollar la
tecnologia de procesamiento de productos pesqueros.

Consta de 4 unidades didacticas

pescado y ahumado

productos pesqueros

e Unidad I: Morfologia, peligro asociados a la materia prima, uso del hielo y congelacion
e Unidad Il: Productos curados, conserva de pescado
e Unidad lll: Procesamiento de productos curado, procesamiento de hamburguesa de

e Unidad IV: Procesamiento de surimi, concentrados proteicos y evaluacion de calidad de




COMPETENCIAS A LAS QUE APORTA:

3.1 Competencias Generales

3.2 Competencias Especificas:

El curso de Ingenieria de procesos en alimentos marinos aporta al logro de las siguientes
competencias especificas de la carrera profesional de Ingenieria de Alimentos:

Esta asignatura contribuye con las competencias:

CG1. Comunicacion.

Transmite informacién que elabora para difundir conocimientos de su campo
profesional, a través de la comunicacidn 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 andlisis reflexivo de situaciones diversas con
sentido critico y autocritico y asumiendo la responsabilidad de sus actos.

Ser organizado y trabajar en equipo

Planificar y dirigir las operaciones de los procesos de elaboracién de productos
pesqueros.

Seleccionar y dirigir el uso de equipos y maquinarias

Supervisar y asegurar la calidad de productos y de los procesos.

COMPETENCIAS DEL CURSO

4.1.

4.2.
4.3.

4.4.

Conocer el efecto de los diversos factores en la calidad de la materia prima y su influencia
en la calidad del producto terminado.

Planificar y dirigir las operaciones de los procesos de elaboracién de productos pesqueros.

Realizar los balances de materia en los procesos de elaboracién de productos curados de
pescado.

Supervisar y asegurar la calidad del producto terminado, aplicando los criterios de inocuidad
y sanidad.

ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE



UNIDAD 1

MORFOLOGIA, PELIGRO ASOCIADOS A LA MATERIA PRIMA , USO DEL HIELO Y CONGELACION

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante
*  Valorar la diferencia que existe entre categorias de pescados; y valorar los diferentes factores que inciden en su conservacion.

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacién
e Caracteristicas morfoldgicas, Analizar y exponer las
composicion fisico quimica de las categorias de materias Y _ ) .
materias primas pesqueras. primas pesqueras. c I Cuestionario en linea
. . . i onocer las materias primas iarcici
e Alteraciones que sufren las especies Analizar y exponer las P v’ Ejercicios
1 . C e . . pesqueras y los factores que v .
hidrobioldgicas. Factores de deterioro alteraciones que sufren o . Caso practico
inciden en su alteracién.
del pescado: Temperatura de el pescado y los factores
almacenamiento. Higiene y de deterioro que inciden
manipulacion. en él.
e Peligros asociados a las materias
primas pesqueras Eval | i «  Conocer los peligros v Cuest ] y
. . . valuar y exponer los peligros i i uestionario en linea
o  Bacterias patogenas. Virus. . Yy exp _P g asoua.dos a.las diferentes e
. . -, . . asociados a las materias materias primas. Conocer los Ejercicios
2 e Biotoxinas. Formacion de Histamina. . v .
L . | . primas; y la forma de factores a evaluar para Caso practico
e Pardsitos. Bacterias del deterioro. Uso evaluacion de la frescura determinar la frescura del
de la guia de peligros. Tablas de pescado
evaluacion de frescura
- Analizar y exponer los factores |+  Conocer los factores que v Cuestionario en linea
e Estabilidad del pescado en . . ) " L
3 ) . . gue influyen en la estabilidad influyen en la estabilidad del v Ejercicios
refrigeracion. Uso del hielo . . v .
del pescado refrigerado pescado refrigerado Caso practico
. v Cuestionario en linea
- Analizar y exponer los factores [ Conocer los factores que v Fiorcici
e Estabilidad del pescado en ) . . . Ejercicios
4 . gue influyen en la estabilidad influyen en la estabilidad v .
congelacion. Caso practico

del pescado congelado

del pescado congelado




UNIDAD 2

PRODUCTOS CURADOS, CONSERVA DE PESCADO

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante
*  Valorar la importancia de los productos enlatados elaborados con salsas
*  Valorar la importancia de los productos enlatados cocidos
* Valorar la importancia del doble cierre y la letalidad térmica en el proceso de elaboracion de productos en conserva

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacién
Procesamiento de
conserva de pescado. | ® Analizar y exponerel flujpde [ Conocer el proceso de elaboracién v Cuestionario en linea
5 Linea de procesos de los productos de los productos pesqueros v’ Ejercicios
procesamiento de enlatados en salsas. enlatados de la linea crudo. v Caso practico
productos crudos
Procesamiento de
conservas de Analizar Yy exponer el ﬂUjO de % Conocer el proceso de elaboracién de v" Cuestionario en linea
6 pescado. Linea de procesos de los productos los productos pesqueros enlatados de v Ejercicios
procesamiento de enlatados de la linea cocidos la linea cocidos v’ Caso practico
productos cocidos
Procesamiento de
conservas de Analizar y exponer la
pescado: El doble . Y ) P . *  Conocer los factores de integridad v’ Cuestionario en linea
. importancia del doble cierre . . N
cierre. Factores de . del doble cierre y la letalidad v’ Ejercicios
7 ) . en el sellado y la letalidad L . .
integridad del doble L . térmica aplicada a los productos v’ Caso practico
. ) térmica aplicada a los
cierre. Letalidad pesqueros enlatados.
_ productos en conserva
térmica en productos
enlatados
8 EVALUACION PARCIAL




UNIDAD 3

PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS CURADO, PROCESAMIENTO DE HAMBURGUESA DE PESCADO Y AHUMADO

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante

*  Valorar la importancia de los métodos de salado de pescado.
*  Valorar la importancia del proceso de anchoados

*  Valorar la importancia del proceso de hamburguesas

Semana

Contenidos

Actividades

Indicadores de logro

Instrumentos de evaluacion

® Procesamiento de

Analizar y exponer los

productos curados , . v Cuestionario en linea
. métodos de salado y las Conocer los métodos y el v Fiorcic
9 de pescado. Métodos alteraciones del pescado q lado d q Ejercicios
de salado, alteraciones P Proceso ae salado de pescado. v Caso practico
salado.
del pescado salado
* Procesamiento de Analizar y exponer el
productos curados de y €xp , v Cuestionario en linea
., fundamento y los parametros L
10 pescado. Elaboracién L . Conocer el proceso de anchoados v Ejercicios
tecnolégicos del proceso de .
de productos v’ Caso practico
anchoados
anchoados
. Analizar y exponer el . . ,
e Procesamiento de yexp , ., v Cuestionario en linea
fundamento y los parametros Conocer el proceso de elaboracidn vV Fiorcici
11 hamburguesas de . Ejercicios
tecnoldgicos del proceso de de hamburguesas de pescado .
pescado v’ Caso practico
hamburguesas de pescado
. Analizar y exponer el . . ,
e Procesamiento de y exp , v Cuestionario en linea
fundamento y los parametros Conocer el proceso de los S
12 ahumado de L v’ Ejercicios
tecnoldgicos de los productos productos pesqueros ahumados .
pescado. v’ Caso practico

ahumados




UNIDAD 4

PROCESAMIENTO DE SURIMI, CONCENTRADOS PROTEICOS Y EVALUACION DE CALIDAD DE PRODUCTOS PESQUEROS

Logro de Unidad: Al finalizar la unidad, el estudiante

*  Valorar la importancia del proceso de surimi

*  Valorar la importancia de los concentrados proteicos de pescado
*  Valorar la evaluacidn de la calidad de los productos pesqueros

Semana Contenidos Actividades Indicadores de logro Instrumentos de evaluacion
. * Analizary exponer el , v' Cuestionario en linea
13 Procesamiento de fundamento y los parametros [+ Conocer el proceso de v Ejercicios
Surimi tecnoldgicos del proceso de surimi .
. v Caso practico
surimi
Proceso de Anali I
elaboracion de i natzary g)fponer CIProceso 1 Conocer el proceso de v" Cuestionario en linea
de fabricacion de . N
14 concentrados . elaboracion de v Ejercicios
. concentrados proteicos de . .
proteicos de pescado concentrados proteicos v’ Caso practico
pescado '
Evaluacion de la e Exponer losindicadores de *  Conocer como evaluar v' Cuestionario en linea
15 calidad de los calidad de los productos localidad de los productos v’ Ejercicios
productos pesqueros pesqueros pesqueros v’ Caso practico
16 EVALUACION FINAL
17 EXAMEN SUSTITUTORIO




VL.

VII.

VIII.

METODOLOGIA:

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

Exposicion dialogante: explicacidon y demostracion de un contenido tematico légicamente
estructurado a cargo del profesor o por un experto en el tema, con técnicas de
participacién 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 comprensién 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 féormulas 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):

O 0O O O O O O

Laboratorio de tecnologia

Equipo multimedia: Laptop: caiion, parlantes
Guia de practicas de laboratorio,

Separatas

Sotftware de simulacién de procesos
Paginas web de Tecnologia pesquera

Pizarra, plumones, mota,

SISTEMA DE EVALUACION:

Evaluacién diagnostica o de saberes previos:.se realizara una evaluacién 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.



Evaluacién 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.

Evaluacion 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 evaluacidn, 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.

IX.  FUENTES DE INFORMACION:
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