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SILABO

|. DATOS GENERALES

1.1. Asignatura . Introduccion a la industria alimentaria
1.2. Cédigo 1A 204
1.3. Caracter : Obligatorio

1.4. Requisito (nombre y c6d.) : Biologia

1.5. Ciclo . Il ciclo
1.6. Semestre Académico : 2022 - B
1.7. N° Horas de clase: 5 horas : T (3 HORAS) P (2 HORAS)
1.8. N° de créditos : P (02) T (03)
1.9. Duracién : 17 semanas
1.10. Docente : Mag. Marco Antonio Patron Ames
1.11. Modalidad - Virtual
[l. SUMILLA

La asignatura de Introduccion a la Industria Alimentaria, es una disciplina de
formacion profesional que pertenece al area de especialidad y esta relacionada
con la formacién profesional del Ingeniero de Alimentos, de naturaleza tedrica —
practica y de caracter obligatorio. Las capacidades profesionales se formaran
priorizando un enfoque cognitivo.

El propésito de esta asignatura es presentar al estudiante una vision integral y
multidisciplinaria de la Ingenieria de Alimentos en el proceso de construccion de
sus conocimientos y saberes como Ingeniero de Alimentos. El contenido se
organiza por unidades: Referida a la ingenieria, los alimentos, los procesos y
operaciones unitarias de la Industria Alimentaria, a la gestién de la produccion en
la Industria Alimentaria y las unidades tematicas son las siguientes:

I. Diagndstico de la Introduccién de la Industria Alimentaria

Il. Campo profesional del ingeniero en industrias Alimentarias.

ll. Método de conservacion y transformacion de alimentos tradicionales y
actuales.

Iv. Los alimentos en la salud humana.

En el presente curso se desarrollara en la introduccién de la industria
alimentaria, el campo profesional del ingeniero en industrias
alimentarias, Método de conservacion y transformacion de alimentos
tradicionales y actuales, y los alimentos en la salud humana.



[.COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO

3.1. COMPETENCIAS GENERALES

CG1. Comunicacion.

Transmite informacién que elabora para difundir conocimientos de su campo
profesional, a través de la comunicacion 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.

e Ser organizado y trabajar en equipo.

e Comprender los principios basicos de la ingenieria alimentaria,
procesos, métodos deconservacion e importancia de los alimentos en la
salud humana.

3.2. COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Cl.

e Conoce la realidad actual de la industria alimentaria.

e Conoce la industrias alimentarias y campo profesional donde se puede
desarrollar.

e Comprende los métodos de conservacion y transformacion de
alimentos tradicionalesy actuales.

e Comprende los métodos de conservacion por altas y bajas temperaturas.

e Comprende la naturaleza de los alimentos y su deterioro.

e Comprende la importancia de los alimentos en la salud humana.

CAPACIDAD

Comprender los principios basicos de la ingenieria alimentaria, procesos,
métodos de conservacion e importancia alimentos en la salud humana.



V. ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 1: INTRODUCCION A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Inicio: 24 de agosto de 2022. Término: 12 de octubre de 2022
Logro de aprendizaje
Capacidad:

Producto de aprendizaje:

No. Temario / Actividad Indicador (es) de logro Instrumento de evaluacion
Sesion
Horas
Lectivas
Introduccién a la Reconoce la importancia y Expone sobre la industria de
SEsIoN [ndustriaalimentaria.trabajodel ingeniero de alimentos y la funcion del
1 [Trabajodel alimentos. ingeniero de alimentos en la
ingeniero de misma.
alimentos.
Composicién Reconoce la Investiga y expone sobre la
quimica de los Importan.cia de la composicion  .omposicion quimica de los
SE52|0N alimentos y su de los alimentos en los procesos lajimentos.
naturaleza: productivos.
Definiciones y
comportamiento.
SESION Causas de deterioro[Reconoce las reaccionesde Mediante exposicion explicalos
3 de los alimentos.  [deterioro que tienenlugar mecanismos mediante los cuales
Mecanismos de durante elalmacenamiento de losllos alimentos se deterioran y
deterioro de los alimentos. expone las principales causas de
alimentos. deterioro.
. |La seguridad Reconoce la importancia de la  [Expone sobre la inocuidaden los
SESION| . , | [inocuidad y seguridad liment idad
P! |mentar-|a en-e alimentaria. a !men o; y segurida
pais y la inocuidad alimentaria.
de los alimentos.
SESION In(.:ius.tria lactea. sggggggg L?a:nmepgréaenlg?e%?\ :n Expone sobrfe la industria Iéf:tea
5 Principales de emplear técnjicas de y y la tef:nglogla de elaboracion de
productos. conservacion queaseguren la  [Sus principales productos.
inocuidad de sus principales
productos.
SESION In.d.u.st,ria gggggggg rlﬁainmepgréaenlg?n%% gtrr]ia Expone la ipdustriavitivinfc}ola y
6 Vitivinicola. vitivinicola y de eJmpIear técnicas la tecqolqgla de elaboracion de
de conservacién queaseguren la [Sus principales productos.
inocuidad de sus principales
productos.
SESION Indus‘Fria de frutas y Eggggggg r'g;&pgrdtgrllgi; r%?alén Expohe la industria de I{;lsfrutas V]
7 hortalizas. hortalizas y de ejmplear técnica)é hortalizas, y la tecnologia de

de conservacion que aseguren la
inocuidad de sus principales
productos.

elaboracion de sus principales
productos.




SESION
8

Examen parcial.

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 2: INTRODUCCION A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Inicio: 19 de octubre de 2022. Término: 14 de diciembre de 2022
Logro de aprendizaje
Capacidad:

Producto de aprendizaje:

No. Temario / Actividad Indicador (es) de logro Instrumento de evaluacién
Sesién
Horas
Lectivas
Industria de Reconoce la importancia de laExpone la industria de
ses|oN [Panificacion gsdeugsjpé" ?: Iﬁ]ogﬁ?dg%ac'g: céﬂgpanificac.i()n Y la tecnologia de
9 principales productos. elaboracion de sus principales
productos.
Almacenamiento de [Describe el efecto de la Emplea temperaturas
losalimentos y temperatura sobre lavelocidad [adecuadas para conservar los
SEiI)ON temperaturas de de deteriorode alimentos y en elalimentos segun su perecibilidad.
riesgos. crecimiento microbiano.
SESION Refrigeracion y Reconaoce que tipos de alimentos|Grafica las curvas de
11 congelacion delos |puedenconservarse empleando |congelacion y derefrigeracion de
alimentos. bajas temperaturas (refrigeracion |alimentos.
ycongelacién).
SESION Pasteurizaci.c'fn, ggrrgléﬁ%tégrflggt\i/\é&rl](%ggseégterés Expone.las .d,iferenci.a’s entre
12 coccién aplicar tratamientos — de pastggnzquon, coccion y
y conservacion a altas esterilizacion.
esterilizacion de temperaturas.
alimentos.
SESION Conservaci.é,n por sﬁfgmﬁ ggﬁfgg}grggilr%?esn%uws EIaF)org una mermeladax aplica
13  [concentracion de microbiano. la técnica de concentracion de
solutos. solutos.
sesion Alimentos Ej%%?gr?eﬁgslossa"'memc'zs , Expone sobre los alimentos
14 funcionales y suimportancia funcionales y introduccién en la
industria alimentaria.
SESION Alimentacion Reconoce la alimentacionEXPone sobre la
15 [saludable saludable, y los componentes dealimentacion saludables, los
los alimentos. componentes de los alimentos.
SESION Examen final.
16
SESION Examen sustitutorio.

17




VI. METODOLOGIA

La Universidad Nacional del Callao, Licenciada por la SUNEDU tiene como fin supremo
la formacion integral del estudiante, quien es el eje central del proceso educativo de
formacion profesional; es asi como el Modelo Educativo de la UNAC implementa las
teorias educativas constructivista y conectivista, y las articula con los componentes
transversales del proceso de ensefianza — aprendizaje, orientando las competencias
genéricas y especificas. Este modelo tiene como propésito fundamental la formacién
holistica de los estudiantes y concibe el proceso educativo en la accion y para la
accion. Ademds, promueve el aprendizaje significativo en el marco de la construccién
0 reconstruccion cooperativa del conocimiento y toma en cuenta los saberes previos de
los participantes con la finalidad que los estudiantes fortalezcan sus conocimientos y
formas de aprendizaje y prosperen en la era digital, en un entorno cambiante de
permanente innovacion, acorde con las nuevas herramientas y tecnologias de
informacidén y comunicacion.

La Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos de la UNAC, en cumplimiento con lo
dispuesto en la Resolucién Viceministerial N°085-2020-MINEDU del 01 de abril de 2020,
de manera excepcional y mientras duren las medidas adoptadas por el Gobierno con
relaciéon al estado de emergencia sanitario, se impartird educacién remota no presencial
haciendo uso de una plataforma virtual educativa: espacio en donde se imparte el
servicio educativo de los cursos, basados en tecnologias de la informaciéon y
comunicacion (TICs).

La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestién Académico (SGA-UNAC) basado

en Moodle, en donde los estudiantes, tendran a su disposicion informacion detallada del
curso: el silabo, la matriz formativa, ruta del aprendizaje, guia de entregables calificados,
y los contenidos de la clase estructurados para cada sesion educativa. El SGA sera
complementado con las diferentes soluciones que brinda Google Suite for Education y
otras herramientas tecnologicas multiplataforma.

Las estrategias metodologicas didactica para el desarrollo de las sesiones teoricas
permiten dos modalidades de aprendizaje en los estudiantes:

6.1. Herramientas metodoldgicas de comunicacion sincrona (videoconferencia)

La modalidad sincrona es una forma de aprendizaje basado en el uso de herramientas
gue permiten la comunicacion no presencial y en tiempo real entre el docente y los
estudiantes.

Dentro de la modalidad sincrénica, se har& uso de:

Clases dindmicas e interactivas (virtuales): el docente genera permanentemente
expectativa por el tema a través de actividades que permiten vincular los saberes
previos con el nuevo conocimiento, promoviendo la interaccién mediante el dialogo y
debate sobre los contenidos.

Talleres de aplicacion (virtuales): el docente genera situaciones de aprendizaje para
la transferencia de los aprendizajes a contextos reales o cercanos a los participantes
gue seran retroalimentados en clase.

Tutorias (virtuales): Para facilitar la demostracion, presentacion y correccion de los
avances del informe final de investigacion.



6.2. Herramientas metodoldgicas de modalidad asincrona

Forma de aprendizaje basado en el uso de herramientas que posibilitan el intercambio de
mensajes e informacion entre los estudiantes y el docente en tiempo diferido y sin
interaccion instantanea.

Dentro de la modalidad asincrénica se hara uso de metodologias colaborativas tales
como:

e Aprendizaje Orientado a Proyectos - AOP (virtual): Permite que el estudiante
adquiriera conocimientos y competencias mediante la ejecucion de su proyecto de
investigacion, para dar respuesta a problemas del contexto.

e Portafolio de Evidencias Digital: Permite dar seguimiento a la organizacion y
presentacion de evidencias de investigacion y recopilacion de informacion para poder
observar, contrastar, sugerir, incentivar, preguntar.

e Foro de investigacion: se realizaran foros de debate, a partir de un reactivo sobre el
tema de la sesion de aprendizaje.

¢ Aprendizaje Basado en Problemas (ABP)

e Retroalimentacion

INVESTIGACION FORMATIVA

Fichas de investigacion

Busqueda bibliogréafica

Analisis y sintesis de informacion

Organizacion y sistematizacion de la informacién
Uso de referencias

Estilos de redaccion

RESPONSABILIDAD SOCIAL

La Universidad Nacional del Callao, dentro del &mbito educativo, hace frente a su funcion
social respondiendo a las necesidades de transformacion de la sociedad a nivel regional y
nacional mediante el ejercicio de la docencia, la investigaciéon y la extension. En esa linea,
la responsabilidad social académica de la asignatura consiste en proyectos alineados a la
problematica social mediante los entregables de acuerdo a cada asignatura segun el
programa académico y de acuerdo al proyecto de responsabilidad social de la Facultad.



VIl. MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)

MEDIOS INFORMATICOS MATERIALES DIGITALES
a) Computadora b) Diapositivas de clase
c) Internet d) Texto digital
e) Correo electrénico f) Videos
g) Plataforma virtual h) Tutoriales
i) Software educativo i) Enlaces web
k) Pizarra digital 1) Articulos cientificos

VIII.SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

Evaluacion diagndstica: se debe realizar al inicio de ciclo para determinar los
diferentes niveles de conocimientos previos con los que el estudiante llega al curso.
Se sugiere usar un cuestionario en linea en base a bancos de preguntas. No es
considerada en el promedio de la asignatura.

Evaluacion formativa: es parte importante del proceso de ensefianza aprendizaje, es
permanente y sistematico y su funcién principal es recoger informacién para
retroalimentar y regular el proceso de ensefianza aprendizaje. Para garantizar el
desarrollo de competencias, se sugiere usar recursos e instrumentos mixtos
cuantitativos y cualitativos. Se debe trabajar en base a productos, como proyectos,
analisis de casos, portafolios, ensayos, recursos audiovisuales, informes, guias, entre
otros. Ademas, se sugiere usar como instrumentos de evaluacién rabricas, listas de
cotejo, fichas de indagacion, fichas graficas, instrumentos de evaluacion entre pares,
entre otros.

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 evaluacién, se aplica
mayormente cuestionarios y pruebas objetivas en cualquier formato. Se sugiere
usarse en un porcentaje minimo dado que solo permiten la medicidon cuantitativa de
los conocimientos. La evaluacién de los aprendizajes se realizara por unidades. Se
obtiene mediante la evaluacion de productos académicos por indicador de logro de
aprendizaje, cada producto tendra un peso respecto a la nota de la unidad. Habra
tantas notas parciales como unidades tenga la asignatura. La nota final de la
asignatura se obtiene promediando las notas de las unidades. En cumplimiento del
modelo educativo de la universidad, el sistema de evaluacion curricular del silabo,
consta de cinco criterios (Segun Resolucion N° 102-2021-CU del 30 de junio del 2021)



a) Evaluacion de conocimientos 40% (Parcial, final y practicas calificadas)

b) Evaluacion de procedimientos 30% (laboratorios, trabajo de campo) de acuerdo
con la naturaleza de la asignatura.

c) Evaluacion actitudinal 10%.

d) Evaluacion de investigacion formativa 15% (concretada en el producto
acreditable)

e) Evaluacion de proyeccion y responsabilidad social universitaria 5%

(Las ponderaciones de estos cinco criterios de evaluacion se aplican solo a los silabos
de las asignaturas que contemplan Investigacion Formativa y responsabilidad social
universitaria. En los casos de asignaturas que no incluyen Investigacién Formativa, la
ponderacion del criterio de evaluacion de conocimientos sera de 55%. En los casos de
asignaturas que no incluyen responsabilidad social universitaria, la ponderacion del
criterio de evaluacion de conocimientos sera de 55%. En los casos de asignaturas que
no incluyen investigacion formativa ni responsabilidad social universitaria, la
ponderacion del criterio de evaluacion de conocimientos sera de 60%).

CRITERIOS DE EVALUACION:

La ponderacién de la calificacion (de acuerdo a lo establecido en el sistema de evaluacion de
la asignatura) seré la siguiente:

Evaluacion
(Productos de  aprendizaje  Evaluacién
Cap. evaluados con nota) Siglas Pesos
Parcial, final, praciicas
1.2,3y4 PRODUCTO 1 calificadas GEC1 040
laboratorios, trabajo de
3y4 PRODUCTO 2 campo GEC2  0.30
1y2 Actitudinal 0.10
2.3y 4 Investigacion formativa 0.15
Responsabilidad social 0.05
1,2y 3 universitaria ’

FORMULA PARA LA OBTENCION DE LA NOTA FINAL:
NF= (GEC1*0.40) + (GEC2*0.30) + (GEC3*0.10) + (GEC4*0.15) + (GEC5*0.05)

Los alumnos tienen derecho a rendir un EXAMEN SUSTITUTORIO, la
diecisieteava semana que reemplaza a la nota de uno de los dos examenes
escritos DESAPROBADOS (el que tiene menor nota).

Para rendir el Examen Sustitutorio, el alumno debe tener como minimo
Promedio 05.



Lascalificaciones obtenidas por practicas no son sustituidas.

La fecha de entrega del proyecto final (trabajo de grupo) es la catorceava

semana (Unica fecha para todos los grupos).

Los examenes se tomaran en las fechas programadas, no existe opcion alguna
de postergacion. El tiempo de duracidn es el que se indica en la hoja de

examen correspondiente.

Los trabajos, informes, resumenes, y proyectos encargados se realizara de
acuerdo a formato establecido, en computadora, y en las fechas indicadas. No
se recibira trabajo alguno en otra fecha.

La inasistencia a dos (02) practicas de laboratorios inhabilita al alumno para ser
evaluado.

REQUISITO PARA APROBAR LA ASIGNATURA

De acuerdo a los reglamentos de estudios de la Universidad Nacional del Callao,
se tendr& a consideracion lo siguiente:

* Participacion activa en todas las tareas de aprendizaje.

* Asistencia minima del 70%.

* La escala de calificacion es de 0 a 20.

* El estudiante aprueba si su nota promocional es mayor o igual a 11.

La evaluacion del aprendizaje se adecua a la modalidad no presencial,
considerando las capacidades y los productos de aprendizaje evaluados
descritos para cada unidad.

Se evalla antes, durante y al finalizar el proceso de ensefianza-aprendizaje,
considerando la aplicacion de los instrumentos de evaluacion pertinentes.



IX.
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X. NORMAS DEL CURSO

* Normas de netiqueta:

Normas que hay que cuidar para tener un comportamiento educado en la red. Por
ejemplo: Recuerde lo humano — Buena educacion - Utilice buena redaccion y gramatica
para redactar tus correos. Evita escribir con mayuscula sostenida porque se interpreta

como si estuviera gritando. - Utilizar un lenguaje apropiado para no vulnerar los derechos
de tus comparfieros. - Evita el uso de emoticones.

* Normas de convivencia

1. Respeto.
2. Asistencia.
3. Puntualidad.

4. Presentacion oportuna de los entregables.



