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I.  DATOS GENERALES

1.1. NOMBRE DE LA ASIGNATURA: TECNOLOGiA DE CONSERVAS
1.2. CODIGO DE LA ASIGNATURA: IP-606

1.3. PRE REQUISITO: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS CURADOS.

1.4. CREDITOS: 4

1.5. CICLO ACADEMICO: SEXTO

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

.  SUMILLA

La Asignatura de Tecnologia de Conservas, pertenece al area de especialidad y esta
relacionada directamente con la formacién profesional del Ingeniero Pesquero. El
desarrollo de la asignatura es de caracter teérico conceptual, procedimental y
actitudinal,. Las capacidades profesionales se formaran priorizando un enfoque
cognitivo.

Tiene la finalidad de dar a conocer el fundamento de la tecnologia de la elaboracién de
Conservas, administrar recursos humanos, materiales, equipos, maquinaria y realizar
la evaluacion de la calidad de los productos terminados.

.  COMPETENCIAS
3.1 COMPETENCIA GENERAL

Reconoce y comprende el ambito de la tecnologia y la industria pesquera conservera
en el contexto del sector pesquero, evalla, 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 innovacion tecnolégica, asi como
la importancia como fundamento para expresar una mejor formacion profesional,
asumiendo con responsabilidad los aspectos legales relacionados al cuidado del
medio ambiente.

- Identifica y comprende los problemas de la tecnologia y evalua evitar errores que
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 obtencion de mayor valor agregad con
reducidos costos de produccion.

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

IV. METODOLOGIA DE ENSENANZA-APRENDIZAJE.

Por parte del docente, la metodologia tendra un caracter inductivo, deductivo y
psicoldgico intuitivo-visual, activo y flexible, utilizando las técnicas de exposicion
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 construccion 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.

UNIDADES ACADEMICAS

| UNIDAD: Deterioro de la materia prima, microorganismos asociados a los
alimentos pesqueros, el calor sobre los alimentos.

I UNIDAD: Esterilizacion envases, vacio y cierre en productos envasados.

[l UNIDAD: Maquinarias y equipos para la industria conservera.



Unidad 1

Deterioro de la materia prima, microorganismos asociados a los
alimentos pesqueros, el calor sobre los alimentos.

Logro de la Unidad: Al terminar la unidad el estudiante entendera porque los alimentos como el pescado se
deterioran con facilidad, Comprendera la accién del calor himedo y se estudiara la historia y desarrollo de la
tecnologia conservera, la conservacidn de los alimentos pesqueros, por tratamiento térmico, relacionaray
comprendera que los microorganismos dafiinos en la industria alimentaria deben inactivarse y destruirse.
Identificara y comprendera el principio del tratamiento térmico para la conservacién de los alimentos
envasados y sellados herméticamente. Determina el proceso térmico de un alimento en funcidn a factores

estudiados

Semana Contenidos

Procedimentales

Indicadores de logro

Instrumentos de

1 Fundamento de la tecnologia

Distingue y relaciona con
exactitud los aspectos de
la tecnologia.

Comprension y
evaluacion del
fundamento de la
tecnologia.

evaluacion

Cuestionario en
linea. Ejercicios.
Caso practico.

Bases tecnoldgicas y
normativas

Identifica y relaciona las
bases cientificas,
tecnoldgicas y
normativas.

Comprendeny
evaluan las bases
cientificas y
normativas.

Cuestionario en
linea. Ejercicios.
Caso practico.

Composicidn fisico-quimica
del musculo del pescado.

3 Composicidn fisica porcentual
del pescado. Valor
nutricional del pescado

Distingue y relaciona con
precision los
componentes fisico-
guimicas del pescado y
sus caracteristicas.

- Identifica y relaciona la
composicion fisico
porcentual de las
especies pesqueras.
-Identifica y reconoce él
porque del valor
nutricional del pescado.

Comprension y
evaluacion de la
composicion fisico-
guimica, fisica
porcentual y el valor
bioldgico de las
especies pesqueras.

Cuestionario en
linea. Ejercicios.
Practicas de campo
calificadas.

Generalidades Funciones
utiles de los
microorganismos.

- Microorganismos que
causan enfermedades.

- Microorganismos de
importancia en la industria
del enlatado.

- Destruccién de los
microorganismos.

Relaciona y esquematiza
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.

Comprension y
aplicacién del
conocimiento sobre
los
microorganismos.

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

Cuestionario en
linea. Ejercicios.
Trabajos de
investigacion




Generalidades.
- Grupos importantes de
alimentos.

- Microorganismos asociados
con los grupos alimenticios.

- Fuentes de los
microorganismos de la
descomposicion.

- Ordenamiento del
tratamiento térmico.

Relaciona y esquematiza
la importancia del
principio del tratamiento
térmico.

Identifica a los grupos
importantes de
alimentos.

Identifica a los
microorganismos
asociados a los grupos
alimentarios.

Identifica las fuentes de
los microorganismos de
la descomposicion.
Realiza el ordenamiento
del tratamiento térmico.

comprende y aplica
los conocimientos
sobre tratamiento
térmico.

- Aplica los
conocimientos para
destruir a los
microorganismos.

Cuestionario en
linea. Ejercicios.
Trabajos de
investigacion

Generalidades.

- Factores que afectan la
termo resistencia de los
microorganismos.

- Efectos del tratamiento
térmico sub letal.

- Métodos de control de la
termo resistencia.

- Determinacion del proceso

térmico en alimentos
enlatados.

Practica: Evaluacién de la
calidad de los productos.

Relaciona y esquematiza
la eficiencia de los
efectos del calor sobre
los microorganismos.
Mediante analisis
identifica la eficacia del
tratamiento térmico.

- Utilizando
instrumentos como la
termocupla se determina
la velocidad de
penetracién del calor en
los alimentos y se
expresa en graficos.
Practica: Resalta,
relaciona y aplicacion
eficacia los aspectos
técnicos

Comprensiony
aplicacion del calor
Hp.

- Aplicacion de los
conocimientos
tedricos.

Cuestionario en
linea. Ejercicios.
Trabajos de
investigacion




Unidad 2

CIENCIA DE LA ESTERILIZACION

Logro de la Unidad: Al terminar la unidad el estudiante Identificard y comprendera la ciencia y técnica de la
esterilizacion, comprendera que la conservacion de los alimentos no seria posible sin la existencia de envases,
relacionara la necesidad de que exista un vacio parcial en los productos pesqueros sellados y esterilizados,
comprendera la importancia del cierre hermético y los diferentes sistemas de esterilizacion a sobre presién y
presidn atmosférica relacionando los diferentes conocimientos de elaboracién de los productos pesqueros
enlatados, estudiando las razones técnicas como se puede alterar los productos pesqueros enlatados y los
riesgos que conllevan hacia los consumidores.

Semana

Contenidos

Procedimentales

Indicadores de logro

Instrumentos de

Generalidades.
-Penetracién del calor en los
alimentos.

Toma conocimiento de la
generalidad de la
esterilizacion.

- Define la esterilizacion.
- Relacionay
esquematiza la ciencia

Comprende y aplica
los conocimientos
de la ciencia dela
esterilizacion.

evaluacion

Cuestionario en
linea. Ejercicios.

7 - Esterilizacion. de la esterilizacion. - Aplica los .
L e e . o Trabajos de
- Ciencia de la esterilizacién. | - Identifica y aplica las conocimientos sobre | . .
L. L. L, investigacion
- Bases para la destruccion de | bases para la destruccién | la penetracién del
los microorganismos de los microorganismos. | calor en los
- Identifica los métodos | alimentos.
de control dela termo-
resistencia.
8 EXAMEN PARCIAL
Introduccidn. Relaciona y esquematiza .,
. . . Comprension y
- Envases metdlicos. la eficiencia de cada tipo L
. I aplicacién de la
- Envases de hojalata. de envases que se utiliza . ,
o medicion del vacio . .
- Envases de aluminio. para conservar Cuestionario en
. en productos i
- Envases de vidrio - productos pesqueros, . . linea.
- L , alimenticios. L
Fundamento y finalidad del con eficiencia del vacio . Ejercicios.
, Aplicacion de las
9 vacio. en los envases que . L Normas .
) L . unidades técnicas de .
- Métodos de la formacidn del | contiene. . Trabajos de
) . cada tipo de envase |, L
vacio. - Describe y calcula con Uso de los investigacion para
- Factores que intervienen en | precision la cantidad de |, exposicidn
) , , . instrumentos de
la formacién del vacio. vacio existente en los
. , control para la
- Determinacién del vacio en | productos pesqueros de . ,
medicién del vacio.
un envase con producto. acuerdo a la norma.
Relaciona y sistematiza
con eficiencia el principio
del doble cierre.
Generalidades - Describe, calcula,
-Procedimiento del doble analiza y controla la
cierre. ejecucion del doble Textos.
- Nomenclatura del doble cierre. Comprensiony Ejercicios.
10 cierre. - Estudia, describe y aplicacién del doble | Normas.

- Principales partes de una
maquina cerradora.

- Mecanismo de ajuste del
doble cierre.

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

- Controla la calidad del
doble cierre.

cierre hermético.

Trabajos de
investigacion




Generalidades
- Sistemas de esterilizacion a

Programa, planteay
aplica con eficiencia los
sistemas de
esterilizacion.

- Estudia y aplica con
eficiencia la

. L. esterilizacién a presion Comprensiony Textos.
presion atmosférica. L. L .
. e, atmosférica. aplicacién de los Ejercicios.
11 - Sistemas de esterilizacién a . . . .
., - Estudia, aplica sistemas de Trabajos de
sobre presién. . e, . .
. comparativamente los esterilizacién. investigacion
- Otros sistemas de .
el g sistemas de
esterilizacion. e
esterilizacion a sobre
presion.
- Estudia el uso de otros
sistemas de
esterilizacién.
Relaciona, esquematiza y
ejecuta las diferentes
. operaciones que se .
Generalidades p . d Comprension y
. ., . utilizan para elaborar los L
Manipulacion de las materias. | . aplicacién de las
. . diferentes productos ,
- Tratamiento preliminar. tecnologias de
. pesqueros. .
- Precoccion. procesamiento de
- Desarrolla las Textos.
- Envasado. . . productos .
. diferentes operaciones Ejercicios.
12 - Cierre. ., pesqueros. .
. de elaboracion de los . Trabajos de
- Tratamiento en autoclave. - Comprensién y . .
, . productos pesqueros. ., investigacion
- Tecnologias de elaboracion Muestra las aplicacién de los
de productos pesqueros. .. . instrumentos para el
. . condiciones habituales
- Condiciones habituales de . control de los
. de tratamiento en
tratamiento de los productos . procesos.
cocinadores
ahumadores, freidoras,
hornos y autoclaves.
Tipos de alteracion. Relaciona y esquematiza
- Control de las alteraciones las diferentes formas de | Comprensiony
por las fugas. alteracioén de los aplicacién de las
- Seleccién del producto para | alimentos pesqueros. diversas formas que | Textos.
su examen. - Selecciona, describey | se alteran los Ejercicios.
13 - Control de los procesos en el | calcula precisién los productos Normas sanitarias

envasado de alimento de
origen pesquero.

- Evaluacion sensorial de los
productos pesqueros
enlatados.

instrumentos que se
utilizan para realizar la
evaluacién de la calidad
de los productos
pesqueros enlatados.

pesqueros enlatados
y uso de
instrumentos para
evaluar la calidad.

Trabajos de
investigacion




Unidad 3

MAQUINARIA'Y EQUIPOS PARA LA INDUSTRIA CONSERVERA

Clasificadoras de pescado.
- cortadoras.

- tinas de lavado.

- cocinadores.

- ahumadores.

- mesas de trabajo.

Relaciona y esquematiza
la maquinaria. Equipo,
materiales e
instrumentos de control.
- Selecciona y describe
con precision la funcion

Indicadores de logro

Comprensiony
aplicacién de las
caracteristicas

Logro de la Unidad: Al terminar la unidad el estudiante relacionara y compatibilizara a todas las maquinas,
equipos, materiales e instrumentos que se utilizan para elaborar y controlar el proceso de produccion de
conservas de pescado, teniendo en cuenta el saneamiento de las fabricas, las normas legales y planificacién de
la produccién

Semana Contenidos Procedimentales

Instrumentos de
evaluacion

Textos.
Practicas de uso de
la maquinaria.

disefo higiénico de las
plantas.

- Aplicacion del plan HACCP
para minimizar peligros.

Aplica los conceptos de
areas unitarias con el uso
de la norma sanitaria
pesquera.

disefo, edificacion y
uso de instalaciones
conserveras.

14 - mesas de envasado. L . N
. de cada maquina, técnicas de la Normas sanitarias
- marmitas. . . L .
. , equipo, material e maquinaria y Trabajos de
- tuneles de vacio. . - . -
instrumentos de control | equipo. investigacion
- cremadoras.
del proceso de
- autoclaves. -,
elaboracién de
- calderas.
. conservas.
- instrumentos de control.
Planificacion de la planta. relaciona y esquematiza .,
, L. Comprensiony .
- Conceptos de las areas el disefio de la planta, L Textos. Visita
o .. aplicacién de los . .
unitarias. - con las actividades que a instalaciones
. . - . conceptos .
Consideraciones bdsicas en el |van a realizarse. productivas.
15 fundamentales de

Normas sanitarias
Trabajos de
investigacion

Semana

Contenidos

16

EXAMEN FINAL

Contenidos

17

EXAMEN SUSTITUTORIO




VI.  ACTIVIDADES ACADEMICAS.

Durante el desarrollo de la asignatura es decir el proceso de ensefianza-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.

Semana LABORATORIO-CONTENIDOS Procedimiento Actitudinales

L Relaciona, comprara
Reconocimiento ! prara,

4 ) analiza la secuencia
laboratorio procesos.
del proceso.

Ejecucidon de la 1ra practica | Identifica, relacionay
5 de elaboracién de aplicacion eficacia los
conservas. aspectos técnicos.

., . Resalta, relaciona
Evaluacion de la calidad de LT v
6 aplicacidn eficacia los

los productos. L
aspectos técnicos.

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

L, . Participa activamente
Evaluacién de calidad de P . ,
8 tomando interés en

los productos.
ser el evaluador.

. L Comprende, calcula
Ejecucién de la tercera

9 . con eficiencia el
prueba experimental .
balance de materia.
iy . Evalla el aprendizaje
Evaluacién de la calidad del .
10 obtenido hasta la
producto.
fecha.
11 Ejecucion de trabajo de Participan
investigacion. activamente
12 Visita a plantas de la Relacionan las
empresa privada. instalaciones
Exposicidn del trabajo Presentacion del
13 P J trabajo de

grupal.

investigacion

NOTA: Las practicas estan acondicionadas a las disposiciones gubernamentales por la
pandemia del Covid-19, el seguro estudiantil, las disposiciones de laboratorios y la
disponibilidad de las plantas a visitar.

VIl.  EVALUACION.
Se considera la existencia de una evaluacion permanente formativa, reflexivo pro

censual e integral que sea de caracter 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, que
corresponde a la comprensién de los contenidos exposiciones que es de caracter
sumativo y meta cognitivo, siendo necesario la presencia fisica para la aprobacion.

La modalidad que se utilizara es la de autoevaluacién, con evaluacién y la hetero-
evaluacion, utilizandose la forma siguiente:

Nota Promedio Final = (EP + EF + Tl +PP)/4

EP: Examen parcial

EF: Examen final

TI: Trabajo de investigacion

PP: Promedio de practicas

Promedio de préacticas (PP)= (P1+P2+(P trabajos encargados)/3

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.
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