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2.1 SUMILLA

____________________________________________________________________________________|
NATURALEZA TEORICO - PRACTICO-  AREA ESTUDIOS DE

LABORATORIO PROCESAMIENTO  ESPECIALIDAD

= TIeNe ¢l proposIto 0 dar al estudrante el marco teorico concepruar,

procedimental y actitudinal, para que los egresados se encuentren
preparados y en condiciones de ejecutar las tecnologias de
elaboracion de productos pesqueros enlatados administrar recursos
humanos, materiales, equipo, maquinaria, tecnologias y realizar la
evaluacién de la calidad de los productos terminados.

PROPOSITO




V.

COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIA GENERAL

Reconoce y comprende el dmbito de la tecnologia y la industria pesquera
conservera en el contexto del sector pesquero, evalua, aplica y practica con
eficiencia todas las actividades tecnoldgicas para el uso racional de los recursos
hidrobioldgicos dandoles mayor valor agregado.

3.2 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Identifica, observa, comprende y visualiza el estado de la tecnologia, evaluando
y esquematizando con eficiencia el requerimiento de la innovacién tecnolégica,
asi como la importancia como fundamento para expresar una mejor formaciéon
profesional, asumiendo con responsabilidad los aspectos legales relacionados
al cuidado del medio ambiente.

- Identificay comprende los problemas de la tecnologia y evalla evitar errores
gue traerian consecuencias dafiinas para la salud de los consumidores.

- Relaciona la tecnologia con los recursos naturales existentes e identifica cada
materia prima para elaborar determinados tipos de productos enlatados.

- Articula la tecnologia con los recursos, mercados existentes tanto nacionales
como internacionales, orientandolos hacia la obtencién de mayor valor
agregad con reducidos costos de produccidn.

- Propicia el mejoramiento del disefio de los productos, asi como el disefio de
los productos, asi como el disefio y construcciéon de las instalaciones
productivas, siempre teniendo en cuenta la normatividad nacional y
extranjera vigente.

METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAIJE.

Por parte del docente, la metodologia tendra un caracter inductivo, deductivo y
psicolégico intuitivo-visual, activo y flexible, utilizando las técnicas de exposicidn
participativa, se realizaran seminarios, mesas redondas, practicas de elaboracion de
productos, trabajos de investigacion grupal para exposiciones, siguiendo la hoja



de ruta para una adecuada transferencia de conocimientos, de tal manera que el
desarrollo de la asignatura sea una construccién colectiva.

Por parte de los estudiantes, estos deberan participar de una forma muy activa y

critica ya sea individual o colectiva, en un contexto de maximo aprendizaje a través
de la experiencia vivencial.

V. PROGRAMACION DE LOS CONTENIDOS.
5.1 UNIDAD I
Competencia:
Revisa y debe de comprender la razén del porque los alimentos carnicos como
el pescado se deterioran con facilidad, luego de que son extraidos de su medio
natural y que dicho deterioro se incrementa por la accidn de las enzimas

autoliticas y proteoliticas y los microorganismos.

Para evitar el deterioro del producto en este caso, debe someterse a la accion
del calor himedo, primero para estabilizarlo reduciendo la humedad y luego

esterilizandolo dentro de un envase sellado herméticamente, asimismo se
estudiarad la historia y desarrollo de la tecnologia.

Seccion Contenido Procedimentales Evaluacién
Conceptual
Criterios Instrumentos
Fundamento de la Distingue y Comprensiény | - textos.

1 tecnologia relaciona con evaluacion del | - separatas.
exactitud los fundamento - expresiones
aspectos de la dela graficas.
tecnologia. tecnologia.

2 Bases tecnoldgicas Identifica y Comprendeny | - fundamentos

y normativas relaciona las bases evaluan las cientificos y
cientificas, bases tecnoldgicos.
tecnoldgicas y cientificas y - normas.
normativas. normativas.

5.2 UNIDAD ll.-Estudio de las materias primas pesqueras para
la elaboracion de
Conservas.



Competencia:

Identifica y comprende a la ciencia y tecnologia de la conservacion de los
alimentos pesqueros y otras carnes, por tratamiento térmico, entiende la razén
del conocimiento de la composicién fisico-quimica y fisica porcentual de las
materias primas pesqueras, con la finalidad de optimizar su utilizacidon, asicomo
tomara conocimiento de las diferentes etapas del proceso del rigor motriz, la

importancia del pH y el valor bioldgico de cada especie.

Contenido Procedimental Evaluacidn

Sesion

conceptual
criterios Instrument.

2 - Composicion | - Distingue y relaciona con | Comprension - textos.
fisico-quimica del | precision los componentes |y evaluacién | - separatas.
musculo del | fisico-quimicas del pescado | de la | - libros.
pescado. y sus caracteristicas. composicién - trabajos de
- Composicion | - Identifica y relaciona la | fisico-quimica, | investigacion.
fisica porcentual | composicidn fisico | fisica - prdcticas de
del pescado. porcentual de las especies | porcentual y | campo
- Valor nutricional | pesqueras. el valor | calificadas.
del pescado. -ldentifica y reconoce él | biolégico de | -internet.

porque del valor nutricional | las  especies
del pescado. pesqueras.

5.3 UNIDAD lll.-Microorganismos que se encuentran
asociados a los alimentos
Pesqueros.

Competencia:

Relaciona y comprende que los alimentos pesqueros crudos contienen
microorganismos que son flora propia y tomada por contacto con los medios que
se utiliza para las faenas de pesca y los contenedores, comprendiéndose que es
necesario que los microorganismos sean controlados y para ello es necesario
saber que son, como se comportan, de que se alimentan, que funciones utiles
realizan, identificar que microorganismos causan enfermedades, los
microorganismos de importancia en la industria alimentario y como deben
inactivarse y destruirse.

Sesidn Contenidos Procedimentales Evaluacion
conceptuales
criterios Instrumentos
3 - Generalidades. - Relaciona y esquematiza | - comprension y | - Textos.




- Funciones utiles de
los microorganismos.
- Microorganismos
quecausan
enfermedades.

- Microorganismos
de importancia en la
industria del
enlatado.

- Destruccién de los
microorganismos.

con eficiencia la carga
microbiana de los alimentos
pesqueros.

- Identifica a los
microorganismos que causan
enfermedades.

- Identifica a los
microorganismos que son de

importancia a la industria
alimentaria.
- Relaciona e identifica la

forma de como se destruyen
a los microbios.

aplicacién del
conocimiento
sobre los

microorganismos.
- Aplicacién de los
conocimientos y
criterios de
destruccion de los
microorganismos.

- separatas.
- practicas.
- trabajos de
investigacién.

5.4 UNIDAD IV.-Principio del tratamiento de los alimentos
enlatados.

Competencia:

- Identifica y comprende mediante la informacion técnica la historia del uso
del principio del tratamiento térmico para la conservaciéon de los alimentos
envasados y sellados herméticamente.

- Identifica y analiza estructurando a los grupos importantes de alimentos de

acuerdo al pH.

- Identifica a los microorganismos asociados a los grupos alimenticios.

- ldentifica a los microorganismos de la descomposicidn de los alimentos.

- Identifica la forma de cdmo destruir a los microorganismos de la destruccion.

Sesidn Contenidos Procedimentales Evaluacion
conceptuales
criterios Instrumentos
4 - Generalidades. - Relaciona y esquematiza la | - comprende vy | - Textos.
- Grupos | importancia del principio del | aplica los | -folletos.
importantes de | tratamiento térmico. conocimientos - separatas.
alimentos. - Identifica a los grupos | sobretratamiento | - practicas de
- Microorganismos | importantes de alimentos. térmico. laboratorio.
asociados con los | - Identifica a los | - Aplica los | - trabajos de

grupos alimenticios.
- Fuentes de los
microorganismos de
la descomposicion.
- Ordenamiento del

microorganismos asociados a
los grupos alimentarios.

- Identifica las fuentes de los
microorganismos de la
descomposicion.

conocimientos
para destruir a los
microorganismos.

investigacion.




tratamiento térmico.

- Realiza el ordenamiento del
tratamiento térmico.

5.5 UNIDAD V.- Efectos del calor sobre los microorganismos.

Competencias:

Identifica y comprende los efectos del calor sobre los tipos de

microorganismos que contaminan a los alimentos pesqueros.

Identifica y analiza el tratamiento térmico subtotal y los dafos térmicos
gue produce en los componentes de los microorganismos.

Identifica y aplica los métodos de control de la termo resistencia.

Determina el proceso térmico de un alimento en funcién a factores

estudiados.
Sesion Contenidos Procedimentales Evaluacion
conceptuales
criterios Instrumentos
5 - Factores que afectan | - Relacionay esquematiza | - Comprension y | - Textos.
la termo resistencia de | la eficiencia de los efectos | aplicacién del | -separatas.
los microorganismos. del calor sobre los | calor Hp. - practicas.
- Efectos del | microorganismos. - Aplicacién de los | - trabajos de
tratamiento térmico | Mediante analisis | conocimientos investigacion.
sub letal. identifica la eficacia del | tedricos.

- Métodos de control
de la termo resistencia.
- Determinacién del
proceso térmico en
alimentos enlatados.

tratamiento térmico.

- Utilizando instrumentos
como la termocupla se
determina la velocidad de
penetracién del calor en
los alimentos y se expresa
en graficos.

5.6 UNIDAD VI.- Ciencia de la esterilizacion.

Competencias:

Identificar y comprender la ciencia y técnica de la esterilizacidn.
Identificar y relacionar la forma como ingresa el calor al punto mas frio del
alimento.
Ciencia de la esterilizacion.




- Bases para la destruccion de los microorganismos.

Sesion Contenidos Procedimentales Evaluacion
Conceptuales
criterios Instrumentos
6 - Generalidades. - Toma conocimiento de | - Comprende vy | - Textos.
- Penetracion del calor | la generalidad de la | aplica los | -separatas.
en los alimentos. esterilizacion. conocimientos de | - practicas.

- Esterilizacion.

- Ciencia de la
esterilizacion.

- Bases para la
destruccion de los
microorganismos.

- Define la esterilizacién.

- Relaciona y esquematiza
la ciencia de la
esterilizacion.

- Identifica y aplica las
bases para la destruccion
de los microorganismos.

- Identifica los métodos
de control dela termo-
resistencia.

la ciencia dela
esterilizacion.

- Aplica los
conocimientos
sobre la
penetracion  del
calor en los

alimentos.

- trabajos de
investigacion.

5.7

conservan por tratamiento térmico.

Competencias:

UNIDAD VII.- Envases para alimentos que se

- Relaciona y comprende que la conservacion de los alimentos no seria
posible sin la existencia de envases metdlicos, los métodos de fabricacion.
- Envases de aluminio y su compatibilidad con los alimentos.
- Envases plastificados — retornables.
- Envases de aluminio.

Sesion Contenidos Procedimentales Evaluacion
conceptuales
criterios instrumentos
7 - Introduccién. - Relaciona y esquematiza | - Comprensién y | - Textos.
- Envases metalicos. la eficiencia de cada tipo | aplicacién de las | - separatas.
- Envases de hojalata. de envases que se utiliza | unidades técnicas | - instrumentos
- Envases de aluminio. para conservar productos | de cada tipo de | de control.

- Envases retornables.
- Envases de vidrio.

pesqueros.
- Describe la tecnologia
de fabricacién de cadatipo
de envase.

envase.
- Se compara la
bondad que
presenta cada
tipo de envase.

- trabajos de
investigacion.

EXAMEN PARCIAL

5.8 UNIDAD VIII.-

Vacio en Productos Enlatados.




Competencias:

Identifica, comprende y relaciona la necesidad de que exista un vacio parcial
en los productos pesqueros sellados y esterilizados para evitar
deformaciones en el envase y quemaduras en el producto por causa del aire
gue se ha quedado dentro del envase.

Identifica y utiliza los equipos, maquinas e instrumentos para medir elvacio.
Identifica el fundamento de la formacién del vacio.
Identifica los métodos de formacidn del vacio.

Interpreta los factores que intervienen en la formacién del vacio por
calentamiento con vapor vivo.

Sesion Contenidos Procedimentales Evaluacion

conceptuales

criterios instrumentos
- Generalidades. - Relaciona y esquematiza | - Comprensién y | - Textos.
- Fundamento y | con eficiencia el | aplicacion de la | - separatas.
finalidad del vacio. requerimiento del vacio | medicion del | - normas.
- Métodos de Ila|en los envases que | vacio en | - practicas.
formacién del vacio. contiene. productos - trabajos de
- Factores que | - Soluciona, describe y | alimenticios. investigacion
intervienen en la | calcula con precision la | - Comprension y | para
formacion del vacio. cantidad de vacio | aplicacién de los | exposicion.

- Determinacion del | existente en losproductos | instrumentos de
vacio en un envase con | pesqueros de acuerdoala | control para la

producto. norma. medicion del
vacio.
5.9 UNIDAD IX.- Cierre hermético de envases metalicos.

Competencias:

Relaciona y comprende la importancia del cierre hermético para lograr la
conservaciéon de los productos alimenticios que son tratados térmicamente.



Estudia y compatibiliza

el mecanismo de funcionamiento de las maquinas

Estudia y relaciona el procedimiento del doble cierre.
Relaciona y aplica la nomenclatura del doble cierre.

Estudia y compatibiliza las partes de las maquinas cerradoras.

cerradoras.
Sesion Contenidos Procedimentales Evaluacion
conceptuales
criterios instrumentos
9 - Generalidades. - Relaciona y sistematiza | - Comprension y - Textos.
- Procedimiento del | con eficiencia el principio | aplicacion del | - separatas.
doble cierre. del doble cierre. doble cierre | - libros.
- Nomenclatura del | - Describe, calcula, | hermético. - practicas.
doble cierre. analiza y controla la - trabajos de
- Principales partes de ejecucion  del doble investigacion.
una maquina cerradora. | cierre.
- Mecanismo de ajuste | - Estudia, describe y

del doble cierre.

ejecuta los ajustes que
requieren las maquinas
cerradoras para realizarun
excelente doble cierre.

- Controla la calidad del
doble cierre.

5.10 UNIDAD X.-

Competencias:

Sistemas de Esterilizacion térmica.

Articula y comprende que sistemas de esterilizacion se han disefiado y
construido para mejorar el tratamiento térmico de los alimentos.

Identifica y comprende los diferentes sistemas de esterilizacién a presion

atmosférica.

Identifica y comprende los sistemas de esterilizacion a sobre presién.

Identifica y estudia su aplicacién de otros sistemas de esterilizacién.

Sesién Contenidos

Conceptuales

Procedimentales

Evaluacion

criterios

instrumentos




10

- Generalidades.

- Sistemas de
esterilizacién a presion
atmosférica.

- Sistemas de
esterilizacion a sobre
presion.

- Otros sistemas de
esterilizacion.

- Programa,

sistemas de esterilizacion.
- Estudia y aplica con
eficiencia la esterilizacion
a presion atmosférica.

- Estudia, aplica
comparativamente los
sistemas de esterilizacién
a sobre presion.

- Estudia el uso de otros
sistemas de esterilizacion.

plantea vy
aplica con eficiencia los

- Comprensién vy
aplicacién de los
sistemas de

esterilizacion.

- Textos.

- separatas.

- maquinarias.
- equipos.

- trabajos de
investigacion.

511

UNIDAD XI.-

productos pesqueros
Enlatados.

Competencias:

Relaciona, comprende y aplica los diferentes conocimientos relacionados a

Tecnologias de Elaboracion de

las tecnologias de elaboracién de los productos pesqueros enlatados.

Sesion Contenidos Procedimentales Evaluacion
Conceptuales
criterios instrumentos

11 - Generalidades. - Relaciona, esquematiza | - Comprensiény | - Textos.

- Manipulacion de las y ejecuta las diferentes | aplicacidon de las - libros.

materias. operaciones que  se | tecnologias de | - separatas.

- Tratamiento | utilizan para elaborar los | procesamiento de | - internet.

preliminar. diferentes productos | productos - practicas.

- Pre-coccidn. pesqueros. pesqueros. - trabajos de

- Envasado. - Desarrolla las diferentes | - Comprension y | investigacion.

- Cierre. operaciones de | aplicacion de los

- Tratamiento en | elaboracién de los | instrumentos

autoclave. productos pesqueros. para el control de

- Tecnologias de | - Muestra las condiciones | los procesos.

elaboracién de | habituales de tratamiento

productos pesqueros. en cocinadores

- Condiciones | ahumadores, freidoras,

habituales de | hornosy autoclaves.




tratamiento de los
productos.

5.12 UNIDAD Xll.- Alteracién de los alimentos enlatados.
Control de los Procesos de envasado de los Alimentos de
origen Carnico Pesquero.

Competencias:

Relaciona y compatibiliza a la tecnologia de procesamiento de productos
pesqueros, con los riesgos que pueden presentarse en algunas operaciones.

Se estudiara las razones técnicas del porque se pueden alterar los productos
pesqueros enlatados, como se pueden identificar y los riesgos que conlleva
la alteracién de los productos pesqueros para los consumidores se identifica
las causas de la alteracidn de los productospesqueros.

Sesion Contenidos Procedimentales Evaluacion
conceptuales
criterios instrumentos
11 - Tipos de alteracion. - Relaciona y esquematiza | - Comprension y - Textos.
- Control de las | las diferentes formas de | aplicacion de las | - separatas.
alteraciones por las | alteracién de los | diversas formas | - normas
fugas. alimentos pesqueros. que se alteran los | sanitarias.
- Seleccién del producto | - Selecciona, describe y | productos - instrumentos
para su examen. calcula  precision  los | pesqueros de control.
- Control de los | instrumentos que se | enlatadosy uso - informes
procesos en el | utilizan para realizar la | de instrumentos técnicos.
envasado de alimento | evaluacién de la calidad | paraevaluarla
de origen pesquero. de los productos | calidad.
- Evaluacion sensorial | pesqueros enlatados.
de los productos
pesqueros enlatados.

5.13 UNIDAD XIIl.- Maquinarias, Equipo y Materiales parala
Industria
Conservera Pesquera.

Competencias:
Relaciona y compatibiliza a todas las maquinas, equipos, materiales e

instrumentos que se utilizan para elaborar y control del proceso de
produccién de conservas de pescado.



Sesion Contenidos Procedimentales Evaluacion
conceptuales
criterios instrumentos

13 - Clasificadoras  de | - Relaciona y esquematiza | - Comprensién y - Textos.

pescado. la  maquinaria. Equipo, | aplicacién de las - folletos.

- cortadoras. materiales e | caracteristicas - catalogos.

- tinas de lavado. instrumentos de control. técnicas de la | -internet.

- cocinadores. - Selecciona y describe | maquinaria y | - libros.

- ahumadores. con precision la funcién | equipo. - practicas de

- mesas de trabajo.

- mesas de envasado.

- marmitas.

- tuneles de vacio.

- cremadoras.

- autoclaves.

- calderas.

- instrumentos de
control.

de cada maquina, equipo,
material e instrumentos
de control del proceso de
elaboracién de conservas.

uso de la
maquinaria.
- equipos
materiales e
instrumentos.

5.14 UNIDAD XIV.- Saneamiento de Fabricas de conservas
y Eliminacién de Aguas residuales

Competencias:

Relaciona y compatibiliza los conceptos sobre saneamiento de fabricas de
conservas de pescado, tomando como referencia las normas legales
existentes en lo que concierne a la distribucidon de las plantas, planificacion
de la produccidn, productividad, higiene y seguridad.

Sesion Contenidos Procedimentales Evaluacion
conceptuales
criterios instrumentos
14 - Planificacién de la - Relaciona y esquematiza | - Comprension y | - Textos.
planta. el disefio de la planta, con | aplicacion de los | - libros.
- Conceptos de las areas | las actividades que van a | conceptos - folletos.
unitarias. realizarse. fundamentales de | -  Vvisita a




VI.

- Consideraciones
basicas en el disefio
higiénico de las plantas. | de la
- Aplicaciéon del plan
HACCP para minimizar

- Aplica los conceptos de
dreas unitarias con el uso
norma
pesquera.

disefio,

sanitaria | de

edificacion y uso
instalaciones | mas
conserveras.

instalaciones
productivas

importantes.

peligros.
15 EXAMEN FINAL
16 EXAMEN
SUSTITUTORIO

ACTIVIDADES ACADEMICAS.

Durante el desarrollo de la asignatura es decir el proceso de ensenanza-
aprendizaje se realizaran practicas en el laboratorio de procesos pesqueros de la
FIPA, asi como visitas guiadas a plantas de conservas de la actividad privada.

RELACION DE CLASES DE LABORATORIO

SESION | | ABORATORIO-CONTENIDOS
CONCEPTUALES PROCEDIMIENTOS ACTITUDINALES
1 Reconocimiento laboratorio | Relaciona, comprara,
procesos. analiza la secuencia
del proceso.
2 Ejecucion de la 1ra practica Identifica, relaciona y
de elaboracién de conservas. | aplicacién eficacia los
aspectos técnicos.

3 Evaluacién de la calidad de Resalta, relaciona y

los productos. aplicacion eficacia los
aspectos técnicos.

4 Ejecucion de 2da practica. Identifica y relaciona
materias primas
procesos y productos.

5 Evaluacién de calidad de los | Participa activamente

productos. tomando interés en
ser el evaluador.

6 Ejecucidén de la tercera Comprende, calcula

prueba experimental.

con eficiencia el
balance de materia.




7 Evaluacion de la calidad del Evalla el aprendizaje

producto. obtenido hasta la
fecha.
8 Ejecucion de trabajo de Participan
investigacion. activamente en que el

trabajo sea el mejor.

GRUPAL
9 Visita a plantas de la Relacionan las
empresa privada. instalaciones y lo
comparan con el
laboratorio.
10 Exposicion del trabajo De investigacion Se realizan en
grupal. forma

NOTA: Las practicas de laboratorio serdn realizadas una vez que la pandemia del
COVID-19, se termine.

VIl. EVALUACION.

Se considera la existencia de una evaluacidn permanente formativa, reflexivo pro
censual e integral que sea de cardcter cognitivo en concordancia con la ley
universitaria y estatuto y curriculo de estudios.

En el aspecto funcional y operativo, se dara uso a los criterios del sistema florecer,
gue corresponde a la comprension de los contenidos exposiciones que es de
caracter sumativo y meta cognitivo, siendo necesario la presencia fisica para la
aprobacion.

La modalidad que se utilizard es la de autoevaluacion, co evaluacidn y la hetero-
evaluacién, utilizandose la forma siguiente:

EVALUACIONES %




VIII.

Requisito para aprobar la asignatura las clases tedricas, laboratorios, trabajos de
investigacion y trabajos encargados son obligatorios y la nota aprobatoria sera (11

= once) como promedio.

FUENTES BIBLIOGRAFICAS.
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4. Biduate C. — 1953.- 1953.- Conservacion de la Carne y e Pescado — Edit. Acribia.

Espafa.

5. Bergeret.- 1953.- Conservacion de los Productos Agropecuarios — Edit. Reverté.

Espafa.

6. Desrosier N.M.- 1976.- Conservacion de los Alimentos.- Edit. Continental.

México.

ler Parcial 30%
2do Parcial 30%
Trabajo de Investigacién 20%
Trabajos encargados 20%

100%
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pre factibilidad de disefio de Plantas Pesqueras para la Industria privada de Consumo Humano
directo, asi también fui Asesor de la Comision de Pesca del Senado de la Republica en los afios 1986-
1987.


mailto:rguevara_00@yahoo.es
mailto:rguevarap@unac.edu.pe

También he realizado cursos de especializacidon de Tecnologia y Control de Calidad de los Productos
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TRABAJOS DE INVESTIGACION REALIZADOS-
.- TEXTO DE ELABORACION DE PRODUCTOS PESQUEROS ENLATADOS.

.- ELABORACION DE CONSERVAS TIPO ESPANOL Y SEMIAHUMADAS EN ACEITE, PARA LA
EMPRESA PERUANA DE SERVICIOS PESQUEROS EN LOS ANOS DE 1,975Y 1,976.

.- ELABORACION DE LOMITOS DE SARDINA EN SALSA SALSAUNACEN EL PERIODO DE 1,989 A
1,992.

.- DISENO Y ELABORACION DE SALSAS CON INGREDIENTES PERUANOS NATURALES PARA
CONSERVAS DE PESCADO- PERIODO DEL 1,992 A 1,994.

.- ELABORACION DE CONSERVAS DE FILETES DE CABALLA EN SALSA SECO DE CHAVELO
EN EL PERIODO 2,018 - 2,019.

.- ASESORAMIENTO DE TRABAJOS DE INVESTIGACION “TESIS “ EN MAS DE 10, EN EL PERIODO
DESDE 1986 HASTA LA FECHA.
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