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

2.2Proposito

El desarrollo de la asignatura pretende mostrar al estudiante el Principio, Fundamento y
Tecnologia de procesamiento de nuevos productos pesqueros, que son objeto de
Investigacion y Desarrollo o que se encuentran en la fase de experimentacién comercial en
otros paises. Se estima que al tratar y desarrollarse cada una de las tecnologias de
elaboracion de nuevos productos pesqueros, creara una mejor conciencia para efectivizar
la innovacion tecnoldgica que el sector pesquero requiere, teniendo en cuenta la futura
mejor utilizacién de las materias primas y que ademas tengan como destino el consumo

humano directo.



2.3Contenido

La asignatura comprende los siguientes temas:

Introduccién.- Composicién fisica porcentual, fisico-quimica y bioquimica del pescado.-
Deterioro de los componentes de los productos bioldgicos.- Fundamento y tecnologia de
elaboracion de pastas y embutidos.- Aplicacion de la tecnologia de elaboracion de pastas
y embutidos.- Fundamento y tecnologia de elaboracién de ahumado de pescado.-
Aplicaciones de la tecnologia de ahumado.- Fundamento y tecnologia de elaboracion de
productos anchoados.- Fundamento y tecnologia de elaboracion de productos
hidrolizados.- Fundamentos y tecnologia de elaboracion de concentrados proteicos.-
Aplicaciones de la tecnologia de concentrados proteicos.- Fundamento y aplicacién de la
tecnologia de elaboracién de productos liofilizados.- Fundamento y tecnologia de
elaboracion de productos congelados.- Aplicacion de la tecnologia de la congelacion.-
Fundamento y tecnologia de elaboraciéon de productos conservados por irradiacion.-
Maquinaria y equipo para elaborar cada tipo de producto.- Evaluacién de la calidad de los
productos.

COMPETENCIAS:

3.1.Competencia Genéricas

Esta asignatura contribuye con las competencias:

e Ser organizado y trabajar en equipo

e Planificar y dirigir la produccién de productos pesqueros

e Seleccionar y dirigir el uso de equipos y maquinarias

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

3.2.Competencias especificas

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 conservacion y manipulacion de
pescado fresco para uso en diferentes procesos de consumo humano directo.
Dirigir las operaciones de los procesos de elaboracion de productos anchoados
Dirigir las operaciones de los procesos de elaboracion de productos embutidos
de pescado

Dirigir las operaciones de los procesos de elaboracién de productos
concentrados proteicos.

Dirigir las operaciones de los procesos de elaboracion de productos ahumados

Asegurar la calidad de los productos, aplicando los criterios de inocuidad y sanidad.



V.

PROGRAMACION ACADEMICA:

” CONTENIDO
b SILABICO
= - Estrategias o Indicador de
O Contenidos didacticas Actitudinal evaluacion
CAPITULO | Comprender
DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS |Analizar y exponer la|Valorar la a Iﬁ:ar los
Introduccion. Etapas de desarrollo de nuevos |teoria de desarrollo  |importancia de la yrir?ci ios del
1 | productos. Factores de deterioro del de nuevos innovacion en el gesarpr)ollo de
pescado. Peligros potenciales asociados a | productos. desarrollo de NUEVOS
las materias primas nuevos productos
Practica: Uso de la guia de peligros productos. '
CAPITULO I Analizar y exponer
TECNOLOGIA DE PASTAS Y EMBUTIDOS los principios de la
Principio y Egndamento de la tecn.ologl’a tecnologia de
de elaboracion de pastas y embutidos a pastas y embutidos | Valorar la Conocer la
base de pescado. Las proteinas y sus L Exponer la importancia de la |tecnologia de
2 gropledades enbel %roceéo de ellz,ib%ralmor: tecnologia de tecnologia de elaboracion
e pastas y embutidos. ormacion getl gel. procesamiento de pastas y de pastas y
Factores que afectan la formacion del gel. pastas y embutidos. |embutidos a base | embutidos de
Matenas.prlmas pesqueras para la Evaluar las de pescado. pescado.
elaboracién de pastas y embutidos. materias primas
DeSCTIpC!(?n de la tecnologia dg que se utilizan en la
elaboracién de pastas y embutidos a base elaboracién de
de pescado. _ pastas y embutidos
Tratamiento térmico. Calidad de las pastas y
embutidos.
CAPITULO Il Analizar y exponer |Valorar la
TECNOLOGIA DE ELABORACION DE los principios y importancia de
AHUMADOS fundamentos del los principios del | Conocer los
Principio y fundamento técnico del proceso de proceso de principios y
3 proceso de ahumados de pescados. ahumado, y la ahumado. fundamentos
Teoria del humo. tecnologia de Participacion del proceso de
Obtencién de humo. Componentes fisicos y | €laboracion. activa en la ahumado.
quimicos del humo. Maderas para la Elaborar elaboracion de
obtencién del humo. Equipo para la hamburguesas hamburguesas
produccién del humo. Practicas: de de pescado.
Elaboracion de hamburguesas de pescado.
pescado.
CAPITULO IV
TECNOLOGIA DE ELABORACION DE Valorar la Conoger el
PRODUCTOS AHUMADOS tecnologia de r(J)cesos de
Descripcién de la tecnologia de elaboracion | Exponer la elaboracién glaboraci()n
de productos ahumados. Tipos de tecnologia de de productos de productos
4 | productos ahumados. Método de ahumado. |elaboracion de ahumados. ahupmados
Deterioro de los productos ahumados. productos Participacion Conocer el
Calidad de los productos ahumados. ahumados. Elaborar |activa en la roceso de
Maquinaria y equipo para las lineas de croguetas de elaboracion de glaboraci()n
elaboracién de productos ahumados. pescado croquetas de de croquetas
Practicas: Elaboracion croquetas de pescado de pescado,

pescado.




CAPITULO V

TECNOLOGIA DE ELABORACION DE
PRODUCTOS ANCHOADOS

Principio y fundamento de la tecnologia de

Analizar y exponer

Valorar la
importancia de
los principios del

elaboracién de productos anchoados. fJ'nndCé%']%i% s del proceso de grci):gg?c:slc;s
Teorr]la (ée la maduracion de los productos proceso de 2:1%?1%2[335 fundamentos
anchoados. L productos AR de los
Operaciones de elaboracion de los anchoados Participacion productos
T e e s, |Elsborarproducos | FNSCL0 anchoados
Deterioro de los productos anchoados ahumados. productos
Practica: Elaboracion de los productos ahumados.
ahumados.
CAPITULO VI
TECNOLOGIA DE ELABORACION DE Valorar la
PRODUCTOS ENSILADOS Analizar y exponer |importanciade | Conocer los
Principio y fundamento de la principios y los principios del |principios y
Tecnologia de elaboracion de fundamentos del proceso de fundamentos
Productos y Ensilados. Descripcion proceso de productos de los
de las operaciones de elaboracion. ensilados ensilados. proqllucétos
Insumos a utilizar. Calidad del enstiados.
producto. Utilizacién del producto.
CAPITULO VII
TECNOLOGIA DE LIOFILIZACION _
Principios y Fundamentos de la Tecnologia |Analizar y exponer | Valorar los Conocer los
de elaboracion de productos Liofilizados. los principios y principios y principios y
Descripcion de las operaciones de fundameptos de la fundamentqs de |fundamentos
elaboracion. Tipos de productos tecnologia de la tecnologia de |de la
liofilizados. Empaques para los productos liofilizacion. liofilizacion. t_ec_n_olog[a de
liofilizados. Maquinaria y equipo para liofilizacion.
lineas de produccién de productos
liofilizados.
EXAMEN PARCIAL
CAPITULO VIl
TECNOLOGIA DE ELABORACION DE
PRODUCTOS HIDROLIZADOS. -
Principio y fundamento de la tecnologia de Analizar y exponer Valorar el Conocer el
A N el fundamento de S principio y
elaboracién de productos hidrolizados de la tecnologia de principio y fundamento
pescado. Descripcion de las tecnologias de fundamento
elaboracion. Tipos de productos que se lr?izr%?zilgggs de SEI proceso
elaboran. Usos de los productos. Maquinaria ' productos productos
y equipos para elaborar productos hidrolizados hidrolizados

hidrolizados.
Practica: Visita a planta de
elaboracién de productos anchoados.




CAPITULO IX
TECNOLOGIA DE ELABORACION DE
CONCENTRADOS PROTEICOS

Analizar y exponer

Principio y fundamento de la tecnologia de|el principio y Valorar el Cr(i)r?gcﬁjr el
elaboracién de concentrado proteico para fundamento de la principio y ]E) pilo y
. L . undamento del

10 |consumo humano dlrectq. Descripcion .d(.a las tecnolog!g de fundamento del proceso de

operaciones de elaboracion. Valor nutricional| elaboracion de proceso de elaboracion de

del producto. Caracteristicas del producto. concentrados elaboracion de concentrados

Insumos para la elaboraciéon del producto.| proteicos. concentrados proteicos

Utilizacion del producto. Equipo y maquinaria proteicos. '

para el proceso Practica: Visita a planta de

elaboracién de concentrados proteicos.

CAPITULO X

TECNOLOGIA DE CONSERVACION POR

CONCENTRACION :

Principio y fundamento de la tecnologia de Analizar y exponer Valorar los Conocer los

conservacion por concentracion. Factores

los principios y
fundamentos de la

principios de la

principios de la

11 |que afectan la transmision de calor. Factores conservacion de los conservacion conservacion
que afectan el uso del vapor. Elementos de alimentos por de alimentos de alimentos
un concentrador. Maquinas concentradoras concentracion por _ por
Crioconcentracion y su fundamento ' concentracion. concentracion.
Operaciones del proceso de la
Crioconcentracion.

CAPITULO Xl

CONSERVACION DE ALIMENTOS POR

IRRADIACION ;

Principio y fundamento de la tecnologia de anélrziﬁéiéiiép;ner Xﬁ:%g:;gi/ Conocer la
conservacion de alimentos por irradiacion fundamentos de la | fundamentos de tecnologia de

12 | Descripcion de la tecnologia. Limitaciones conservacion de la conservacion conservacion
de la aplicacién de la tecnologia en alimentos por de alimentos por de alimgnt_qs
productos pesqueros. Elaboracion de radiacion radiacion por radiacion.
empanizados. ’ '

Maquinaria y equipo para la instalacién de

lineas de elaboracién de productos

irradiados.

CAPITULO Xl

CONSERVACION DE ALIMENTOS Analizar v exponer

VEGETALES la tecnolggiarc)je V"?"Or.aF los Conocer el
Principio y fundamento de la conservacion de principios y proceso de
conservacion de alimentos vegetales. - fundamentos de v

13 C {0S veg alimentos - elaboracion
Tecnologia de elaboracion de vegetales. Elaborar la conservacion | productos
mermeladas. Tecnologia de conservas de frutas. |4€ alimentos vegetales.
elaboracién de sumos. vegetales.

Tecnologia de elaboracién de jugos.

Tecnologia de elaboracion de conservas de

frutas y verduras.

Practica: Elaboracién de conservas de frutas.

CAPITULO Xl

TECNOLOGIA DE CONSERVACION POR Valorar la

CONGELACION _ importancia Conocer el
Principio y Fundamento de la Analizar y exponer del proceso principio y
Conservacion de los alimentos por los principios del de fundamento del

14 | congelacion. Cambios bioquimicos de los proceso de elaboracion proceso de
alimentos durante la congelacion y elaboracion de de productos productos
almacenamiento al Estado congelado. productos eSqUEros pesqueros
Periodo de la vida util de los productos congelados. (F:)ongelados congelados.

congelados.
Practica: Balance térmico en el proceso de

congelacion




15

Valorar la

CAPITULO XIV ; . Conocer la
TECNOLOGIA DE CONSERVACION POR :?fggﬁf 'a de tecnologia de
B gia de e
CONGELACION. Exponer la conservacion elaboracion
Tecnologia de elaboraciéon de productos tecnologia de de productos de los
pesqueros congelados. Balance de materia |€elaboracion de los esrt)queros diferentes
prima para diferentes tipos de productos productos E:)ongelados productos
congelados. Métodos y tipos de congelacion | pesqueros Partici acié.n pesqueros
de productos pesqueros. Punto critico de congelados. ticip congelados.
descongelacion. Exposicién y debate |activaenla Conocer los
Magquinaria y equipo para lineas de de los trabajos de | €XPosICiON y resultados de

congelacion de productos pesqueros.
Practica: Exposicién de trabajos de
investigacion.

investigacion.

debate de los
trabajos de
investigacion.

los trabajos de
investigacion.

16

EXAMEN FINAL

17

EXAMEN SUSTITUTORIO

V.

VI.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS:

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

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

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

MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

La concretizacion de la ensefianza se realizara por el método simbolico (verbal), alternando
con el método intuitivo, a través de experiencias, materiales didacticos, recursos
audiovisuales, esquemas, cuadros, proyecciones, etc. Asimismo, el desarrollo de las
practicas de elaboracién de productos sera de tipo interactivo. También realizaran trabajos
en grupo y exposiciones participativas de todos los estudiantes.

Las préacticas de laboratorio y en aula, asi como la designacién de los trabajos de
investigacion se han incluido en la programacién académica.

VII.EVALUACION

La evaluacién 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
monogréfico y exposicion es de caracter obligatorio.

El sistema de evaluacion comprende:

CRITERIO PORCENTAJE
EVALUACION DE CONOCIMIENTOS B 40%
(Examen parcial, Examen Final y practicas calificadas
EVALUACION DE PROCEDIMIENTOS 30%
(Laboratorios y trabajos de campo)
EVALUACION ACTITUDINAL (EA) 10%




EVALUACION DE INVESTIGACION FORMATIVA (IF) 15%

EVALUACION DE PROYECCION Y RESPONSABILIDAD SOCIAL S0t
UNIVERSITARIA (PRS) °

La
de

aprobacion de la asignatura requiere un promedio de nota de 11 que serd el resultado
la sumatoria aritmética de las notas que tenga en el periodo de desarrollo de la

asignatura. La evaluacion se realizard tomando en consideracion las Normas Vigentes de
evaluacion de la UNAC.
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Volgase, E. 1 985.- Métodos seleccionados para la Investigacién de productos
alimenticios.



