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l. INFORMACION GENERAL

1.1. NOMBRE DE LA ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE HARINAS Y ACEITE DE PESCADO
1.2.  CODIGO DE LA ASIGNATURA: [IP 703

1.3. PRE REQUISITO: TECNOLOGIA DE CONSERVAS

1.4. CREDITOS: 4

1.5. CICLO ACADEMICO: SEPTIMO

1.6. TIPO DE ASIGNATURA: OBLIGATORIA

1.7. NUMERO TOTAL DE SESIONES DE CATEDRA: 14

1.8. DURACION DE LA ASIGNATURA: 17 Semanas

1.9. HORAS DE CLASES POR SEMANA: 02 hrs de teoria y 04 hrs de préactica
1.10. SEMESTRE ACADEMICO: 2022-A

1.11. DOCENTE: ING. DANIEL LINARES FARRO

Il. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

La Asignatura de Tecnologia de Harinas y Aceites, pertenece al area de especialidad y
esta relacionada directamente con la formacion profesional del Ingeniero Pesquero. El
desarrollo de la asignatura es de caracter teodrico-practico. Las capacidades
profesionales se formaran priorizando un enfoque cognitivo.

Tiene la finalidad de dar a conocer el principio y fundamento de la tecnologia de la
elaboracion de la harina y la recuperacion del aceite de pescado; describiendo asi
mismo la tecnologia del procesamiento y la maquinaria y equipo que se utiliza para la
elaboracion de estos productos. Se complementara, dando a conocer el uso, que se le
esta dando actualmente a los productos; harina y aceite de pescado.



SUMILLA:

Introduccion.- Historia de la industria de elaboracion de harina y aceite de pescado.-
Caracteristicas principales de los productos de harina y aceite.- Estudio de la materia
prima que se destina a la industria de harina y aceite.- Deterioro del pescado destinado
a produccion.- Reacciones de deterioro enzimaticas, microbioldgicas y de oxidacion.-
Reacciones endogenas de las materias primas y productos terminados y efectos
nocivos en los animales.- Fundamentos de la tecnologia de elaboraciéon de harina y
aceite.- Operaciones de elaboracion.- Almacenamiento.- Innovaciones tecnoldgicas en
la industria harinera.- Maquinaria y equipo para la industria harinera.- Evaluacion de la
calidad de la harina de pescado.- Recuperacion de aceite.- Proceso de refinacion de
aceite.- Uso de la harina y aceite de pescado.

COMPETENCIAS:

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

Dirigir las operaciones de los procesos de elaboracion de harina y aceite de
pescado.

Realizar los balances de materia y balance térmicos en los procesos de
elaboracion.

Calcular las capacidades de los equipos de procesamiento.

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

V. METODOLOGIA DE ENSENANZA — APRENDIZAJE:

Como método de razonamiento se empleara el método deductivo y analdgico, para lo
cual se toma como base el aprendizaje de los cursos de formacion basica. La
coordinacién de la materia se desarrollard por el método légico, estructurando los
hechos desde lo menos a lo mas complejo.

La concretizacion de la ensefianza se realizard por el método simbdlico (verbal),
alternando con el método intuitivo, a través de experiencias, materiales didacticos,
recursos audiovisuales, esquemas, cuadros, proyecciones, etc. También realizaran
trabajos en grupo y exposiciones participativas de todos los estudiantes.

La sistematizacién de la materia sera semirrigida, con un esquema de clase que permita
flexibilidad, desarrollando el programa de acuerdo a las circunstancias.

Los alumnos participardn de manera activa y permanente en el desarrollo tedrico
practico de la asignatura, propiciando el debate critico y respetuoso.



VI. PROGRAMACION ACADEMICA:
© CONTENIDO SILABICO
©
g CONTENIDO CONCEPTUAL CONTENIDO CONTENIDO INDICADORES
» PROCEDIMENTAL | ACTITUDINAL
Analizar y exponer | Valorar el
ANTECEDENTES GENERALES . . Conocer el
Definicion harina de pescado. Historia la historia y el fjesarrcljllo de la desarrollo de la
1 ]y desarrollo de la Industria Pesquera|desarrollo de industria industria
Harinera. mdgstna pesquera |harinera harinera
harinera pesquera.
ESTUDIO DE LA MATERIA PARA LA
ELABORACION DE HARINA Y ACEITE Evaluar y e)fpcl)ner Valorar la Conocer las
DE PESCADO. las caracteristicas |. . -
Composicion y estructura de los tejidos |de |a materia |mportar?0|a ‘?'e caracter|st|.cas
2 |de los peces. Cambios fisiologicos |prima utilizada en la materia prima | de la materia
enddégenos del pescado post-captura, ai . utilizada enla |prima utilizada
X . . ' a industria ., . .
destinado a la industria harinera. _ fabricacion de |en la industria
Descomposicidén por contaminacién harinera harina. harinera
microbiana.
ESTUDIO DE LA MATERIA PARA LA
ELABORACION DE HARINA Y ACEITE Valorar la
DE PESCADO. . _ Analizar y exponer |importancia del |Conocer los
Factores que contribuyen al deterioro||og factores que | conocimiento | factores que
3 g:(lj apveesricr? ;j,o, fc;)rur?rzc;‘lgirr]] ade r;lstarggwc? s influygn en el de Iqs factores ianuygn en el
compuestos no deseables. deterioro del que influyen en |deterioro del
Practica: Diagrama de flujo de pescado. el deterioro del |pescado
elaboracion de Harina y Aceite de pescado.
Pescado.
LIPIDOS DEL PESCADO FRESCO Y EN
HARINA DE PESCADO.
Cl_zaS|f|caC|on y caractgnshcas Analizar y exponer Conocer los
principales. Propiedades . Valorar
fundamentales en la  nutricion, |2 Presencia de los presencia de efectos de la
4 |Reaccién de deterioro de los lipidos. lipidos en el los lio presencia de
Nutricion toxicologia. = Aminas 0s lipidos en el ipi
y g pescado frescoy los lipidos en el
biogénicas, erosiéon de la molleja en|gp, |3 harina de pescadoy en la pescado y la
pollos. harina .
Practica: Balance de materia de la pescado. harina
elaboracion de harina y aceite de
pescado.
TECNOLOGIA DE ELABORACION DE
HARINA Y ACEITE DE PESCADO. Analizar y exponer
Operaciones generales de elaboracion: ||a tecnologia de
Recepciéon de materias  primas, | g|aporacion de
almacenamlgnto. Pérdida de la calidad harina y aceite de |Valorar la Conocer la
de las materias durante la descarga. ) i
Pérdida de solidos y aceite en el |PeScado. tecnologia de | tecnologia de
5 |almacenamiento. Diagramar y elaboracion de |elaboracion de

Practica: Balance de materia de la
elaboracion de Harina y Aceite de
Pescado.

desarrollar el flujo
de proceso de
elaboracion de
harina y aceite de
pescado.

harina y aceite
de pescado

harina y aceite
de pescado.




© CONTENIDO SILABICO
©
g CONTENIDO CONCEPTUAL CONTENIDO CONTENIDO INDICADORES
» PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL
OPERACION DE COCCION Analizar y exponer c
Definicion. Fundamento. Influencia de|e| fundamento, onoger al
la coccion en el proceso de reduccion. | ... detalle la
. 7> parametros .
Parametros  tecnologicos de la . Valorar la operacion de
. s . . tecnoldgicos, . . e
operacién de coccion. Funcionamiento ) ) importancia de |coccion, en el
fab’ric.acién dg los cocinadores. consumo de . coCCiON. elaboracion de
Practica: Calculo del consumo de|energiay equipos harina v aceite
energia en la coccion. Calculo de la|de la operacion de ina‘y :
capacidad de los cocinadores. COCCIBN. de pescado.
Anali
nalizar y exponer Conocer al
i el fundamento,
OPERACION DE PRENSADO . detalle la
., | parametros L
Fundamento de prensado, operacion tecnol6aicos Valorar la operacion de
de la prensa. Parametros de trabajo. . 9 o importancia de |prensado, en el
7 |Prensas. Tipo de prensa. Material de|funcionamiento, | operacion de | proceso de
fab’ric.acién _d(_e prensas. Accesoriog. consu’mo de . prensado. elaboracion de
Practica: Visita a Planta de Harina y|energiay equipos harina v aceite
Aceite de pescado. de la operacion de y
de pescado.
prensado.
8 |EXAMEN PARCIAL
RECUPERACION DE SOLIDOS Y Alnfal'zdary extponer
ACEITE DEL CALDO  DEL|® 'undamento, Conocer la
PESCADO parametros Valorar la . .
: . . - : . importancia de
Fundamento. Sélidos y Aceite del agua |tecnoldgicos, importancia de |, -
o . . . .. |las operaciones
de transporte. Sodlidos y aceite de|funcionamiento, la recuperacion de recuperacion
9 |sanguaza de las pozas  de|consumo de de sélidos y de sélidzs
alrlréacgnlamlen’io. .Solldc|>.s y c;acelte del energia y equipos |aceites del scoite on e)ll
caldo del pre-sirainer y licor de prensa. | 4o |, operacion de |caldo de
Recuperacién de sodlidos insolubles. 40 d d caldo de
Recuperacion de aceite. recuperacion de pescado. pescado.
Practica: Visita a la planta de Harina y |S6lidos y aceite del
Aceite de pescado. caldo de pescado.
PROCESO DE SECADO DE HARINA
DE PESCADO Anali
Fundamento técnico del secado, nalizar'y exponer Conocer al
operaciones del secador. Parametros| €l fundamento, detalle Ia
tgcnologlcos Qel secado. Seca.d,ores. paramfatros Valorar la operacion de
Tipos y materiales de construccion de |tecnoldgicos, importancia de |secado. en el
10 |los secadores. funcionamiento, P ’

Instalaciones adicionales de los
secadores. Molino de harina de
pescado.

Adicién de antioxidantes.
Proporciones.

Practica: Visita a instalaciones de

plantas de Harina y Aceite de Pescado.

consumo de
energia y equipos
de la operacion de
secado.

la operacion de
secado.

proceso de
elaboracion de
harina y aceite
de pescado.
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» PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL

Analizar y exponer
CONCENTRACION DE SOLIDOS |el fundamento,
SOLUBLES. parametros Conocer
Fundamento. Funcionamiento de la|ecnolegicos Valorar la detalladamente
planta de agua de cola. Limpieza de la . . importancia de |el
. funcionamiento, L -

11 planta de agua de cola. Tipos dg planta consumo de la operacién de |procedimiento y
de agua de cola. Material de eneraia v equinos |cONCENtracion  |equipos de la
construccion de la planta de agua de glay q.,p de solidos concentracion
cola. de la operacion de lubl de solid
Practica: Balance térmico de la planta|concentracion de solubles € solidos
de agua de cola. sélidos solubles. solubles

Valorar el
] fundamento de
EXTRACCION DE ACEITE DE |a extraccién de
PESCADO. aceite de Conocer el
Fundamento de la recuperacion de|Analizary exponer escado proceso de

12 aceite de pescado. Composicion del|el fundamento de E, Hici " extraccion y
aceite de pescado. Propiedades del|| extraccion de a:ti\;:zicllzn recuperacion de
aC?'t‘? de pescado. . aceite de pescado. ., aceite de
Practica: Balance de materia de la elaboracion de escado
recuperacion de aceite de pescado. practicas. P '

Valorar la
] importancia de
UTILIZACION. Analizar y exponer .. ., |Conocer el
- L semi-refinacion
Fundamento técnico. Neutralizacion.|el fundamento y de aceites fundamento y el

13 Lavado. Blanqueado. proceso de la Partici proceso de la
Equipo y maquinaria para Ia refinacion |semi-refinacion de || 2 10PaCON oo mirefinacion
de aceite. , aceite de pescado activa en la de aceites de
Practica: Balance de materia de realizacién de q
semirefinacion de aceite. practicas. pescado.

: Valorar la
UTILIZACION DE LA HARINA DE , ia d
PESCADO. importancia de
Fundamento técnico. Elaboracion de los usos de la | Conocer la
alimento balanceado para animales de|Analizary exponer |harina de utilizacion de la
crianza. Elaboracién de alimentos|las diferentes pescado. harina de

14 balancea(.jos para peces y otros. |formas de Participacion pescado.
Formulacion de dietas. _ |utilizacion de activa en la Conocer los
?ar(]‘,tlc?,. o Exposicion  de  trabajo |h4ring de exposiciony  |resultados de

onogratico. pescado. debate de los  |los trabajos de
trabajos. investigacion.
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Valorar la

INNOVACION TECNOLOGICA EN LA
INDUSTRIA HARINERA.

Fundamento. Elaboracion de harina de
pescado de mayor valor agregado.

importancia de
la innovacion

. tecnoldgica en |Conocer la
Analizar y exponer

Caracteristica fisico-quimicas y lai . la industria innovacién
bioquimicas de los productos. Valor del tae;:g(l)c':/aiz:re]n ., |harinera. tecnologica en
uso de los productos.'Maqumarla Y| _9 . Participacion la industria
equipo que se requiere para la|industria harinera. activa en la harinera
innovacién tecnoldgica. o, '
Practica:  Exposicién de trabajo exposicion y
monografico. debate de los

trabajos.

EXAMEN FINAL

EXAMEN SUSTITUTORIO

VIIl. ACTIVIDADES ACADEMICAS

Las practicas en aula y las visitas a plantas industriales, asi como la designacién de los

trabajos de investigacidén se han incluido en la programacion académica.

VIIl. EVALUACION

La evaluacion sera de caracter permanente, con el propdsito de verificar el rendimiento
académico del estudiante. Se tomara en cuenta la participacion en clases y durante las
visitas a plantas. La presencia en el desarrollo de las practicas y la elaboracion del
trabajo monografico y exposicion es de caracter obligatorio.

El sistema de evaluacién comprende: Examen parcial, examen final, promedio de
practicas y promedio de trabajos monograficos y exposicion.

[ Nota Promedio Final = (EP + EF + PP)/3 ]

EP: Examen parcial

EF: Examen final

PP: Promedio de practicas
PC: Practica calificada

[ Promedio de practicas (PP)= (PC1+PC2+(P1+P2+P3)/3)/3 }

IX. REQUISITOS PARA LA APROBACION DEL CURSO

La aprobacién de la asignatura requiere un promedio minimo de 10.5 que sera el
resultado de la sumatoria aritmética de las notas que tenga en el periodo de desarrollo de
la asignatura. La evaluacioén se realizara tomando en consideracion las Normas Vigentes
de evaluacion de la UNAC.
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