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SUMILLA

El curso corresponde al area de procesamiento; siendo de caracter tedrico-practico y tiene
como propadsito proporcionar a los estudiantes, conocimientos y experiencias metodologicas
con las caracteristicas de los productos pesqueros frescos, relacionados al manipuleo y
preservacion a bordo; en tierra y en las plantas de procesamiento, de las materias primas
pesqueras, asi como, desarrollar la tecnologia del procesamiento de productos pesqueros
salados y secos salados; dentro del marco constructivista- conectivista para que se
encuentre en condiciones de ejecutar con calidad, la tecnologia de los productos curados.
Para este fin, se inician tiene las siguientes unidades:

1.

Caracteristicas morfologicas y los efectos de la manipulacién de los métodos de

extraccion en recursos pesqueros.
2. Preservacion de la materia prima
Tecnologia del salado
4. Tecnologia del salado y secado

w



COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA

COMPETENCIA GENERAL:

Desarrolla, supervisa y valora procedimientos tecnolégicos para preservar por periodos
méas largos la vida util de los productos hidrobiol6gicos frescos, aplicando los
fundamentos de la preservacion utilizando hielo y la metodologia de elaboracion de

productos curados

COMPETENCIAS ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA:

1. Analiza caracteristicas morfoldgicas y efectos de la manipulacion; en los
recursos pesqueros en estado fresco a nivel industrial y artesanal respetando
las normas técnicas vigentes.

2. Aplica las técnicas de preservacion de los recursos pesqueros abordo, en tierra
y en planta con eficiencia.

3. Jerarquiza procedimientos sobre la tecnologia de los productos pesqueros
salados a nivel artesanal, con proyeccion a nivel industrial, con eficiencia

4. Investiga sobre la tecnologia de los productos pesqueros seco salados a nivel
artesanal, con proyeccion a nivel industrial, con eficiencia

Competencias de la asignatura, capacidades y actitudes

COMPETENCIA DE LA

ASIGNATURA CAPACIDADES ACTITUDES
a. Indaga las caracteristicas de las
materias primas pesqueras en su
estado fresco.
1. Analiza  caracteristicas | i comprende la composicién fisica Valora la

morfolodgicas y efectos de la
manipulacién; en los recursos
pesqueros en estado fresco a
nivel industrial y artesanal
respetando  las  normas
técnicas vigentes.

guimica de la materia prima a partir
del marco tedrico.

c. Calcula el rendimiento de la materia
prima para los diferentes productos.

d. Evalua los efectos de los métodos de
extraccion y manipulacién

e. Argumenta las diferentes formas de
estiba, y operacién de embarcaciones
pesqueras

importancia de los
factores que influyen
en el deterioro y
manipulacién de las
materias primas
pesqueras.




2. Aplica las técnicas de

preservacion de los recursos

pesqueros

abordo, en tierra y enplanta
con eficiencia.

a. Conoce las buenas préacticas

Pesqueras

b. Relaciona los recursos pesqueroscon
los métodos de preservacion

c. Clasifica metodologicamente las
propiedades, aplicacion y usos de la
sal

Reconoce vy valora
la importancia de las
propiedades
persevantes del
hielo y lasal para los
recursos
hidrobioldgicos.

3. Jerarquiza procedimientos
sobre latecnologia de los
productos pesqueros
salados a nivel artesanal,
con proyeccion a nivel
industrial, con eficiencia

a. Conoce y fundamenta los efectos de
la sal sobre los productos pesqueros
salados

b. Explica los métodos de salado

c. Organiza informacion a partir de
tablas comparadas sobre la
tecnologia de los productos
pesqueros

d. Investiga las diferentes alteraciones
de los productos curados

Valora la
importancia de la
tecnologia

4. Investiga sobre la tecnologia
de los productos pesqueros
seco salados a nivel
artesanal, con proyeccion a
nivel industrial, con
eficiencia

a. Indaga acerca de marcos tedricos
acerca de la tecnologia para los
productos pesqueros salados secados

b. Conoce observando las maquinarias y
equipos para el proceso de los
productos salados y secados

c. Investiga sobre los alcances y
cumplimiento de las Normas
Técnicas Peruanas

Reconoce y valora la
importancia de la
tecnologia

IV PROGRAMACION POR UNIDADES DE APRENDIZAJE

Unidad N° 1: Caracteristicas morfologicas. Composicion fisico — quimica de los productos

pesqueros frescos.

Duracién: 4 semanas

Fecha de inicio: 05 de abril de 2022

| Fecha de término: 27 de abril de 2022

a. Indaga las caracteristicas de las materias primas pesqueras en su estado
fresco.

Capacidadesde |C E-A b. Comprende la composicion fisica quimica de la materia prima a partir del
la unidad marco tedrico.

c. Calcula el rendimiento de la materia prima para los diferentes productos.




d. Evalua los efectos de los métodos de extraccion y manipulacion

e Argumenta sobre la composicion fisico — quimica de la materia prima

CIF pesquera.
PROGRAMACION DE CONTENIDOS
SEM CONTENIDO CONTENIDO ,g(c:)'ll'\ll-l'l-'il\tl)llll)\loAL INDICADORES DE
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL EVALUACION
-Elabora  un  mapa
-Introduccion. conceptual sobre las
Importancia  de los | caracteristicas
productos pesqueros en la | morfoldgicas de los
alimentacion y nutricion. productos pesqueros 1. Reconoce las
Morfologia de las | frescos y su [-Valora la |caracteristicas de la
1 |especies pesqueras. composicion fisica |importancia de |materia prima.
-Composiciéon fisica —| quimica. reconocer la |2. Explica los
quimica y fisica-quimica| -Reconoce de las |materia  prima |parametros fisico —
porcentual de las especies| partes nutritivas del |pesquerafresca.  |quimicos.
hidrobioldgicas. pescado
-Alteraciones que Lab. 1: Reconocimiento
sufren  las especies de las caracteristicas
pesqueras después de la | morfologicas de las
faena de pesca. materias primas.
-Métodos de evaluacion
sensorial de la calidad de |Valora la
-Efectos de los métodos los productos pesqueros. |aplicacion de las | Aplica las indicaciones de
de extraccion sobre las BPMs para |la guia de practica a partir
caracteristicas fisicas y Lab 2: controlar los |de distintas tablas de
2 quimicas de las Evaluacion sensorial efectos del |evaluacion de la materia
materias primas de la materia prima. deterioro por |prima pesquera.
pesqueras. efectos de los
métodos de
extraccion.
-Formas de estiba a pordo ;/pa:licc);adén de :Z
de embarcaciones | gp de acuerdo a | Elabora mapas sobre las
3 |Manipulacién a bordo de |Pesqueras. ~Formas de ||os métodos de |diferentes formas  de
embarcaciones almacenamiento. _ |estiba para |estiba.
pesqueras. Clasificacion por especies | ontrolar los
y portallas. Descarga de |qfactos del
pescado  en  puerto. |jaterioro.
Almacenamiento ylo

transporte a las plantas de
Procesamiento o Mercado

Mayorista.




Operacion

en climas tropicales.

embarcaciones pesqueras y

en embarcaciones de
climas tropicales:
Temperaturas de
almacenamiento. Respetan las
de Utilizacion de maquinaria |normas y
equipo  para el |estandares de las
almacenamiento de |temperaturas de
productos frescos. almacenamiento.
Infraestructuras de
transporte y

comercializacion de
productos pesqueros
frescos.

Manipulacién de pescado

Exposicion reflexiva y
critica de casos tipo.

Unidad N° 2 Preservacion de la materia prima pesquera.

Duracién: 2 semanas

Fecha de inicio: 03 de mayo de 2022

| Fecha de término: 11 de mayo de 2022

a. Conoce las buenas précticas pesqueras.
b. Relaciona los recursos pesqueros con los métodos de

Capacidades de la CE-A preservacion
unidad
Clasifica metodologicamente las propiedades, aplicacion y usos
CIF de la sal
PROGRAMACION DE CONTENIDOS
SEM CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO INDICADORES
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL

Aplicaciones y uso
delhielo.

Naturaleza y propiedades
del hielo. Métodos de
fabricacion del hielo.

Empleo del hielo para el

enfriamiento y
almacenamiento de
pescado. Empleo del

hielo para el transporte y
distribucion de productos
pesqueros frescos.
Célculo del uso del hielo.
Hielos antibidticos.
Hielos eutécticos.
Medicion de
temperatura de
enfriamiento del pescado.

la

Empleo adecuado
de los métodos de
preservacion
hielo.

por

Calcula de manera tedrica
y practica la cantidad
necesaria de hielo para la
preservacion y transporte
de la materia prima
pesquera.




Lab_3: Enfriamiento de
los productos pesqueros y
determinaciéon de los
factores morfolégicos del
pescado.

Caracteristicas
quimicas

y

bacterioldgicas de la sal

La sal. Caracteristicas
fisicas y quimicas.
Caracteristicas
bacteriolégicas.
Influencia de la sal.
Composicion de la sal.
Tamafio de las particulas
de sal. Grado de pureza
de la sal. Preparacion de
salmuera y medicion de
la concentracion de la
salmuera.

Discrimina los
pardmetros
quimicos y

bacteriolégicos de
la sal.

Elabora mapas
mentales y
conceptuales  sobre

caracteristicas
quimicas
bacteriolégicas de la
sal.

Unidad N° 3: Tecnologia del salado de los productos pesqueros

Duracién: 5 semanas

Fecha de inicio: 17 de mayo de 2022

| Fecha de término: 15 de junio de 2022

Capacidades CE-A

de la unidad

Conoce y fundamenta los efectos de la sal sobre los productos pesqueros

salados

Explica los métodos de salado
Organiza informacion a partir de tablas comparadas sobre la tecnologia de

los productos pesqueros

CIF

Investiga las diferentes alteraciones de los productos curados

PROGRAMACION DE CONTENIDOS

CONTENIDO

SEM
CONCEPTUAL

CONTENIDO
PROCEDIMENTAL

CONTENIDO
ACTITUDINAL

INDICADORES

Tecnologia  del
procesamiento de
productos
curados.

-Fundamentos de la
tecnologia de elaboracion
de pescado salado.
Teorias del madurado del
pescado salado.
-Descripcién las
operaciones de
elaboracion de productos
salados. Flujos de
procesos y balances de
materia

de

Planifica y dirige la
implementacion de
procesos

productivos del
pescado salado a
nivel artesanal e
industrial.

Elaboran diagramas de
flujo  productivos vy
balance de materia para
elaborar productos
pesqueros salados.




Lab_4: Rendimiento y
tratamiento de la materia
prima pesquera fresca y
diferentes tipos de cortes
de habilitacion de materia
prima.

EXAMEN
8 |PARCIAL
-Estabilizacion de las
proteinas y su relacién
con el contenido de sal en
el tejido del pescado.
-Consideraciones para la -Reconqce_ las
Efectos de la sal en las |eleccion del método del |Caracteristicas -Reconoce las
proteinas 'y  otros |salado. Tipos de salado. - fisicas quimicas dela | condiciones de la sal
compuestos del | Factores que influyen en sal para la aplicacion | para sy uso en las
9 |pescado durante en el ||a velocidad de |adecuada en la|materias primas
proceso del salado. penetracion de sal en el | Materia prima | nesqueras.
musculo del pescado. pesquera.
Lab. 5: Salado en pila
seca. Elaboracion de
salado de especies
magras.
-Descripcion  de  los
métodos de  salado.
Comparacion  de  los
métodos  de  salado.|Dirige el proceso
Materias Primas para cada|productivo de los |[Planifica y evalia los
método de salado. Calidad | métodos del salado |diferentes métodos de
del producto de acuerdo al|de acuerdo a los |produccion de salado a
10 Métodos de salado. método de salado. pardmetros nivel artesanal e
tecnolégicos de la |industrial.

Lab. 6: Salado en pila
himeda. Elaboracion de
salado de especies grasas.

materia
pesquera.

prima
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Alteraciones que sufre
el pescado salado.

Identifica tedricamente
diversas alteraciones de
origen microbiano que
sufre el pescado salado.
Lab Salado

7: en

salmuera y salado mixto

Sensorialmente
evalla
adecuadamente el
producto pesquero
salado.

Investiga
colectivamente y
presenta un informe
técnico de las
alteraciones
microbioldgicas del
producto salado.

Unidad N° 4: Tecnologia del salado-secado de los productos pesqueros

Duracién: 6 semanas

Fecha de inicio: 21 de junio de 2022

| Fecha de término: 27 de julio de 2022

a. Indaga acerca de marcos tedricos acerca de la tecnologia para los
productos pesqueros salados secados
) C E-A | b. Conoce observando las maquinarias y equipos para el proceso de los
Capacidades de productos salados y secados
la unidad
Investiga sobre los alcances y cumplimiento de las Normas Técnicas
CIF Peruanas
PROGRAMACION DE CONTENIDOS
CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO
SEM CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL | ACTITUDINAL INDICADORES
-Secado de productos )
pesqueros. Principios _ Investiga
basicos del secado. Sigue y respeta los | colectivamente y
Tecnologia de | Periodo de velocidad | €standares de | presenta un informe
elaboracion de | constante. Periodo de | Produccion  de | técnico  de las
12| broductos  salados — | velocidad decreciente.- | NOrmas — técnicas | alteraciones:
Secos. Técnicas de secado internacionales 'y | microbioldgicas del
nacionales. producto salado
secado.

Lab 8: Salado secadol

13

Métodos de secado
de productos
pesqueros salados.

- Descripcidn y ventajas
de cada método.
-Factores que afectan el
secado de los productos
pesqueros salados y las
propiedades desecantes
del aire

-Embalaje,
almacenamiento y
conservacion de
pescado seco-salado.

-Dirige el proceso
productivo de los
métodos del salado
secado de acuerdo
a los pardmetros
tecnolégicos de la
materia prima
pesquera.

-Planifica y evalta
los diferentes
métodos de
produccién de
salado secado a
nivel artesanal e
industrial.




-Descripcion  de las

operaciones de
elaboracion de pescado
seco — salado.

-Caracteristicas y

requisitos del producto
terminado. Inspeccion

-Dirige

-Planifica y evalla
las diferentes

operaciones de operaciones de

Instrumentos de control.

o | QLN sl para s | S e | producin e
P determinacion de la | PeScado  seco | salado secado a
seco —salado calidad del producto salado. mvel _artesanal e
terminado. Balance de industrial
materia para elaborar
productos seco -
salados.
Lab 9: Salado secado?
-Maquinaria de
caracter general. | -Selecciona la .
Maquinaria y equipo | Maquinaria especifica. | maquinaria y -Plamfl(‘:e} la
para la elaboracion de | Materiales de | equipo de produccion de
15 | productos pesqueros | construccion de la | acuerdo al productos  pesqueros
salados y seco — | maquinaria. Operacion | proceso salados y Seco
salados de la maquinaria. productivo. salados.

16 |EXAMEN FINAL.

EXAMEN

17 SUSTITUTORIO.

V.  ACTIVIDADES ACDEMICAS.

Durante el desarrollo del proceso de ensefianza — aprendizaje se realizaran las
practicas de laboratorio, asi como visitas guiadas a instalaciones que no contamos y

que tiene la actividad privada.

Relacién de clases de laboratorio

SESION LABORATORIO PROCEDIMENTALES ACTITUDINALES
CONTENIDOS
CONCEPTUALES

1 Lab 1: Reconocimiento delas -Compara, relaciona y| Consolida

materias primas pesqueras analiza la secuencia de los | proactivamente
procesos. los

conocimientos

adquiridos




Lab 2: Evaluacion sensorial de
la materia prima pesquera

-ldentifica, relaciona y
aplica con eficacia los
aspectos técnicos de g
evaluacion sensorial.

Respeta
procedimientos
Tecnol6gicos y maneja
tablas de evaluacion
sensorial.

3 Lab 3: Enfriamiento de los | -Participan activamente | Consolida los
producto pesqueros y | tomando interés en el uso | procedimientos y
determinacion de los factores | adecuado de los métodos de | maneja calculos de uso
morfoldgicos del pescado preservacion en hielo. de hielo.

4 Sustentacion  de  Trabajos
Précticos realizados

5 Lab 4: Rendimiento vy -Participan activamente | Consolida los
tratamiento de la materia tomando interés en la | Procedimientos y
prima pesquera y diferentes determinacion del | maneja célculos de
tipos de cortes para rendimiento y realizacion | rendimientos por
habilitacion de la materia de diversos tipos de cortes. | cortes.
prima.

6 Lab 5: Salado en Pila -Participan activamente | Consolida los
seca. Salado de especies tomando interés en la | Procedimientos y
magras. preparacion del pescado | maneja calculos de

magro salado. rendimientos por
salado.

7 Lab 6: Salado en Pila himeda. | -Participan activamente | Consolida los
Salado de especies grasas. tomando interés en la | Procedimientos y

preparacion del pescado | maneja célculos de
graso salado. rendimientos por
salado.

8 Sin laboratorio

9 Lab 7: Salado en Salmuera y| -Participan activamente | Consolida los
salado mixto. tomando interés en la | Procedimientos y

preparacion de salmueras maneja célculos de
de diferentes| rendimientos por
concentraciones 'y en el salado.

salado.

10 Lab 8: Salado -secado 1 -Participan activamente | Consolida los
tomando interés en la | Procedimientos y
preparacion del pescado | maneja célculos de
salado-seco. rendimientos para

produccién de pescado
salado-seco a nivel
artesanal e industrial

10



11 Lab 9: Salado secado 2 -Participan activamente | Consolida los
tomando interés en la | Procedimientos y
evaluacion sensorial del | maneja tablas de
pescado salado-seco | evaluacion sensorial.
tomando referencia de
normas nacionales e
internacionales.

12 Lab 10. Sustentacion de trabajos

practicos realizados y trabajos
encargados.

VI. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

e Contenidos conceptuales:

Vi

0O O @€ O O O O O e O O

©)

Clase magistral

Método activo participativo
Contenido procedimental:

Lluvias de ideas
El metaplan
Debate

Foro

Taller

Contenidos actitudinales:

Participa activamente en la celebracion del dia del pescador
Difunde en su blog el compromiso del respeto de las Buenas Practicas

Pesqueras

Promueve el cumplimiento de la Normativa Pesquera

MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS:

Se elaborara diapositivas sobre los diferentes temas desarrollados en clase. Se realizaran
practicas de laboratorio Algunas clases se complementaran con videos para enfatizar puntos
de interés. Se usaran las Normas Técnicas Peruanas. Se realizaran visitas técnicas guiadas.

Se realizaran practicas de laboratorio.

11




VIl SISTEMA DE EVALUACION

La modalidad que se utilizard es la de autoevaluacion, co-evaluacion y la hetera
evaluacion, utilizandose la forma siguiente:

El requisito para aprobar las asignaturas:

Clases tedricas : Asistencia

Practicas de laboratorio : Participacion activa

Trabajos de investigacion: Participacion activa

Trabajos encargados  : Participacion. Son obligatorios.
Nota aprobatoria: Promedio: 11 (ONCE)

e N S

Para la parte tedrica se tomaran dos pruebas escritas de caracter cancelatorio de 60 minutos.

El examen sustitutorio comprende toda la asignatura y reemplaza la nota mas baja obtenida
en cada uno de los examenes anteriores.

La evaluacion de la parte practica comprende de dos pruebas de caracter cancelatorio y la
presentacion y exposicion oral de un trabajo monografico grupal.

Para aprobar la asignatura se requiere cumplir los siguientes requisitos:

a. Asistir y participar en no menos del 86% de las sesiones de laboratorio.

b. Alcanzar 31,5 puntos como minimo en la Nota Final (PF) el cual se obtiene sumando
el primer Examen Parcial (EP) méas el Examen Final (EF) méas el Promedio de
Laboratorio (PL) y dividiendo entre tres:

_EP+EF+P_
F 3
El Promedio de Laboratorio (PL) se obtiene sumando el Promedio de Graficas (PG), mas el
Trabajo Monogréafico (TM) mas Exposicion (E) dividiéndolo entre tres:

P

_ PG+TM + E
- 3

PL

12
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