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I. DATOS GENERALES

1.1. NOMBRE DE LA ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE HARINAS Y ACEITE DE PESCADO
1.2. CODIGO DE LA ASIGNATURA: IIP 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 teoriay 04 hrs de préctica
1.10. SEMESTRE ACADEMICO: 2022-B

1.11. DOCENTE: Mg. JOSE RIVASPLATA CRUZ

[I. SUMILLA

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 tedrico-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 elaboracién de estos productos. Se complementara, dando a conocer el uso, que
se le estad dando actualmente a los productos; harina y aceite de pescado.

Desarrolla las siguientes unidades

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,



microbiolégicas y de oxidacion.- Reacciones enddgenas de las materias primas y
productos terminados y efectos nocivos en los animales.- Fundamentos de la
tecnologia de elaboracion 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.

[ll. COMPETENCIAS:

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

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

Conocer los balances de materia y balance térmico en los procesos de elaboracién.
Calcular las capacidades de los equipos y procesamiento

Determinar la calidad de producto terminado, conociendo los criterios de inocuidad
y sanidad.

IV. METODOLOGIA DE ENSENANZA — APRENDIZAJE

Como método de razonamiento se empleara el método deductivo y anal6gico, para
lo cual se toma como base el aprendizaje de los cursos de formacién béasica. La
coordinacion de la materia se desarrollara por el método l6gico, estructurando los
hechos desde lo menos a lo mas complejo.

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. También realizaran
trabajos en grupo y exposiciones participativas de todos los estudiantes.

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.

V. PROGRAMACION ACADEMICA:

Unidades académicas

| UNIDAD: Generalidades, estudio de la materia prima para la elaboracion de
harina y aceite de pescado

I UNIDAD: Lipidos del pescado
[l UNIDAD: Tecnologia de elaboracion de harina y aceite de pescado

IV UNIDAD: Utilizacién de la harina de pescado, innovaciones tecnoldgicas.



GENERALIDADES, ESTUDIO DE LA MATERIA PRIMA PARA LA ELABORACION DE HARINA Y
Unidad 1 ACEITE DE PESCADO

Logro de la Unidad: Al terminar la unidad el estudiante conocera la historia y desarrollo de la industria harinera
y la materia prima para su elaboracion

Instrumentos de

Semana Contenidos Procedimentales Indicadores de logro

evaluacion
ANTECEDENTES GENERALES, | Analizar y exponer la
S . . Valorar el desarrollo | Conocer el
Definicién harina de pescado. | historia y el desarrollo de . .
1 . . . . de la industria desarrollo de la
Historia y desarrollo de la industria pesquera . . . .
. . . harinera pesquera. |industria harinera
Industria Pesquera Harinera. | harinera
Composiciéon y estructura de
los tejidos de los peces. Valorar la
e e . . Conocer las
Cambios fisiologicos Evaluar y exponer las importancia de la e
. - o caracteristicas de
endogenos del pescado post- | caracteristicas de la materia prima .
2 . N s . la materia prima
captura, destinado a la materia prima utilizada utilizada en la .
. . . . . . N utilizada en la
industria harinera. en la industria harinera | fabricacidn de . . .
L . industria harinera
Descomposicién por harina.
contaminacién microbiana.
Factores que contribuyen al
. 4 y Valorar la
deterioro del pescado, . .
. . . importancia del Conocer los
formacién de histamina, . -
. . Analizar y exponer los conocimiento de los | factores que
cadaverina, putrescina y otros ) .
3 factores que influyen en | factores que influyen en el
compuestos no deseables. . . .
. . . el deterioro del pescado. | influyen en el deterioro del
Practica: Diagrama de flujo de .
- . deterioro del pescado
elaboracion de Harinay escado
Aceite de Pescado. P
LIPIDOS DEL PESCADO
Unidad 2

Logro de la Unidad: Al terminar la unidad el estudiante conocera los lipidos del pescado fresco y en la harina de

pescado, asi como las operaciones generales en su elaboracion.

Instrumentos de

Semana Contenidos Procedimentales Indicadores de logro

Clasificacion y caracteristicas
principales. Propiedades
fundamentales en la
nutricién. Reaccion de
deterioro de los lipidos.

4 Nutricion y toxicologia.
Aminas biogénicas, erosion
de la molleja en pollos.
Practica: Balance de materia
de la elaboracién de harina 'y
aceite de pescado.

Analizar y exponer la Valorar presencia de
presencia de los lipidos | los lipidos en el

en el pescado fresco y pescadoy en la

en la harina de pescado. | harina

evaluacion

Conocer los
efectos de la
presencia de los
lipidos en el
pescado y la harina




Operaciones generales de
elaboracién: Recepcién de
materias primas,
almacenamiento. Pérdida de
la calidad de las materias

5 durante la descarga. Pérdida
de sodlidos y aceite en el
almacenamiento. Practica:
Balance de materia de la
elaboracién de Harina y
Aceite de Pescado.

Analizar y exponer la
tecnologia de
elaboracién de harina 'y
aceite de pescado.
Diagramar y desarrollar
el flujo de proceso de
elaboracién de harinay
aceite de pescado.

Valorar la tecnologia
de elaboracion de
harina y aceite de
pescado

Conocer la
tecnologia de
elaboracién de
harina y aceite de
pescado.

Unidad 3

TECNOLOGIA DE ELABORACION DE HARINA Y ACEITE DE PESCADO

Logro de la Unidad: Al terminar la unidad el estudiante conocera los lipidos del pescado frescoy en la
harina de pescado, asi como las operaciones generales en su elaboracion.

Instrumentos de

Indi r
Semana % Procedimentales dlcfodgioes de

Definicién. Fundamento.
Influencia de la coccién en el
proceso de reduccion.
Parametros tecnoldgicos de la
operacién de coccion.
Funcionamiento de

Analizar y exponer el
fundamento,
pardmetros
tecnoldgicos,

Valorar la
importancia de la

Conocer al detalle
la operacion de
cocciodn, en el

___evaluacion

6 . . . . . proceso de
cocinadores. Materiales de funcionamiento, operacién de L,
. . , ., elaboracién de
fabricacidn de los cocinadores. | consumo de energiay | coccion. . .
- . . harina y aceite de
Practica: Célculo del consumo | equipos de la escado
de energia en la coccion. operacién de coccion. P ’
Calculo de la capacidad de los
cocinadores.
Analizar y exponer el
Fundamento de prensado, Y €xp
L, fundamento, Conocer al detalle
operacién de la prensa. , L
. . parametros la operacion de
Pardmetros de trabajo. L. Valorar la
. tecnoldgicos, . . prensado, en el
Prensas. Tipo de prensa. . . importancia de la
7 funcionamiento, proceso de

Material de fabricacién de
prensas. Accesorios. Practica:
Visita a Planta de Harinay
Aceite de pescado.

consumo de energia y
equipos de la
operacién de
prensado.

operacién de
prensado.

elaboracién de
harina y aceite de
pescado.

8 EXAMEN PARCIAL




Fundamento. Sélidos y Aceite
del agua de transporte. Sélidos
y aceite de sanguaza de las
pozas de almacenamiento.
Sélidos y aceite del caldo del

Analizar y exponer el
fundamento,
pardmetros
tecnoldgicos,
funcionamiento,

Valorar la
importancia de la
recuperacion de

Conocer la
importancia de
las operaciones

9 pre-strainer y licor de prensa. | consumo de energiay sSlidos v aceites de recuperacion
Recuperacién de sélidos equipos de la del cald\(/) de de soélidos y
insolubles. Recuperacién de operacion de escado aceite en el caldo
aceite. Practica: Visita a la recuperacién de P ' de pescado.
planta de Harina y Aceite de solidos y aceite del
pescado. caldo de pescado.

Fundamento técnico del
secado, operaciones del
secador. Parametros .
. Analizar y exponer el
tecnoldgicos del secado. fundamento Conocer al detalle
Secadores. Tipos y materiales arimetros ! Valorar la la operacion de
de construccion de los P L. . . secado, en el
. tecnoldgicos, importancia de la
10 secadores. Instalaciones . . - proceso de
o funcionamiento, operacién de iy
adicionales de los secadores. consumo de energiay | secado elaboracién de
Molino de harina de pescado. equipos de la ) harina y aceite de
Adicion de antioxidantes. = pescado.
. - .. operacién de secado.
Proporciones. Practica: Visita a
instalaciones de plantas de
Harina y Aceite de Pescado
. . Analizar y exponer el
Fundamento. Funcionamiento yexp
fundamento,
de la planta de agua de cola. .
L parametros Conocer
Limpieza de la planta de agua L. Valorar la
. tecnoldgicos, . . detalladamente el
de cola. Tipos de planta de funcionamiento importancia de la procedimiento y

11 agua de cola. Material de consumo de ene:rgl'a y operacién de equipos de Ia
construccién de la planta de equipos de la concentracion de concentracin de
agua de cola. Practica: Balance operacion de sélidos solubles <Slidos solubles
térmico de la planta de agua P .

concentracion de
de cola. .

sélidos solubles.
Fundamento de la Valorar el
recuperacion de aceite de fundamento de la Conocer el
pescado. Composicion del Analizar y exponer el extraccion de proceso de
aceite de pescado. fundamento de la . extraccion y

12 aceite de pescado.

Propiedades del aceite de
pescado. Practica: Balance de
materia de la recuperacion de
aceite de pescado.

extraccion de aceite
de pescado.

Participacion activa
en la elaboracién
de pricticas.

recuperaciéon de
aceite de
pescado.




Unidad 4

UTILIZACION DE LA HARINA DE PESCADO, INNOVACIONES TECNOLOGICAS

Logro de la Unidad: Al terminar la unidad el estudiante conocera la utilizacion de los aceites semirefinados,
la harina de pescado y las innovaciones tecnoldgicas de estos productos

Semana

Contenidos

Procedimentales

Indicadores de

Instrumentos de

Fundamento técnico.
Neutralizacion. Lavado.
Blanqueado. Equipo y

Analizar y exponer el
fundamento y

Valorar la
importancia de la
tecnologia de
semi-refinacion de

evaluacion

Conocer el
fundamento y el
proceso de la

13 maquinaria para la refinacién | proceso de la semi- . AP
. - S . aceites. semi-refinacion
de aceite. Practica: Balance de | refinacién de aceite L . .
. e Participacion activa | de aceites de
materia de semirefinacion de | de pescado o
. en la realizacién de | pescado.
aceite. .
practicas.
Fundamento técnico. Valorar la
- . . . Conocer la
Elaboracién de alimento importancia de los e
. . . utilizacion de la
balanceado para animales de | Analizar y exponer las | usos de la harina harina de
crianza. Elaboracién de diferentes formas de | de pescado.

14 . e . L . pescado. Conocer
alimentos balanceados para utilizacion de harina Participacion activa los resultados de
peces y otros. Formulacién de | de pescado. en la exposicion y .

. . s los trabajos de
dietas. Prdctica: Exposicién de debate de los . L
. g . investigacion.

trabajo monografico. trabajos.
Fundamento. Elaboraciéon de

. Valorar la
harina de pescado de mayor . .

s importancia de la
valor agregado. Caracteristica . L
. e L . innovacion Conocer la
fisico-quimicas y bioquimicas | Analizar y exponer la , . L
. - tecnoldgica en la innovacién
de los productos. Valor del uso | innovacién . . . L.
15 industria harinera. |tecnoldgica en la

de los productos. Maquinaria 'y
equipo que se requiere para la
innovacién tecnoldgica.
Practica: Exposicion de trabajo
monografico.

tecnoldgica en la
industria harinera.

Participacion activa
en la exposicion y
debate de los
trabajos.

industria
harinera.

NENERE]

Contenidos

16

EXAMEN FINAL

Contenidos

17

EXAMEN SUSTITUTORIO




VI. ACTIVIDADES ACADEMICAS

Las practicas en aula y las visitas a plantas industriales, asi como la designacion de
los trabajos de investigacion se han incluido en la programacion académica.

VIl. EVALUACION

La evaluacion sera de caracter permanente, con el proposito 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 elaboracién del trabajo monogréfico y exposicion es de caracter obligatorio.

El sistema de evaluacion comprende: Examen parcial, examen final, promedio de
practicas que incluye el promedio de trabajos monogréaficos con exposicion.

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

EP: Examen parcial
EF: Examen final
PP: Promedio de practicas

Promedio de practicas (PP)= (PC1+PC2+(trabajos investigacion + exposicion)/2)/3

VIII. REQUISITOS PARA LA APROBACION DEL CURSO

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