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l. DATOS GENERALES

1.1 Asignatura: Analisis de Alimentos
1.2 Cddigo: [1A402
1.3 Caracter: Obligatorio
1.4 Requisito: Quimica de Alimentos
1.5 Ciclo: v
1.6 Semestres Académicos: 2023-A
1.7 N° de horas de clase: Teoria 2 horas. Practica 4 horas
1.8 N° de créditos: 4 créditos
1.9 Duracion: 17 semanas
1.10Profesor: Mg. Marco Antonio Patron Ames
1.11 Modalidad: Presencial
. SUMILLA:

La asignatura Analisis de alimentos pertenece al area de analisis de
alimentos, es de naturaleza tedrico experimental y de caracter Obligatorio.
Tiene como proposito desarrollar en el alumno los conocimientos vy
habilidades para analizar los alimentos, realizar muestreosy las diversas
técnicas en cada una de las determinaciones fisicas, fisicoquimicas y
proximales, asi como las aplicaciones en los alimentos tales como leche y
derivados; carne y productos carnicos; vegetales vy frutas; cereales,
legumbres y derivados ademas de bebidas. El contenido se organiza por
unidades:

2.1 UNIDADES TEMATICAS:

. Introduccién a la termodinamica.
. Muestreo.

. Contenido de Humedad y Materia Seca.
. Contenido de cenizas.

. Determinacion de acidez.

. Contenido de sélidos totales.

. Determinacioén de densidad.

. Determinacion de viscosidad.

. Determinacion de vitamina C.
10. Determinacion de Proteinas.
11. Determinacion de Grasa.
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COMPETENCIA(S) 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 demés y asumiendo los acuerdos y
COmMpromisos.

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.

3.2 Competencias especificas

¢ Reconoce y caracteriza una muestra alimenticia y comprende los
procedimientos de Muestreo de alimentos para su posterior
analisis en laboratorio con los principios de Validacion Analitica.

e Comprende los principios del Andlisis Fisico quimico y por
Instrumentacion de los alimentos.

e Explica los fundamentos de los Métodos de andlisis de alimentos:
Espectroscépicos y No Espectroscopicos.

e Reconoce y explica los fundamentos de Métodos de separacion y
extraccion. Analisis Cromatografico en alimentos, asi como el
estudio de Vitaminas, Pigmentos y Colorantes. Analisis de lipidos
y su composicion en alimentos.

e Comprende los fundamentos del Analisis de humedad y cenizas
en alimentos.

e Reconoce las técnicas para andlisis de proteinas, carbohidratos
digeribles en muestras de alimentos.
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IV.  CAPACIDAD (ES)

Verbo de Accién + Objeto de actuacién o Tema +Condiciones de realizacion
+ Finalidad

Cl. Reconoce las principales caracteristicas de una muestra de alimento
procesado y sin procesar. Comprende que lavalidacion analitica en laboratorio de
analisis de alimentos es soporte para la investigacién en alimentos. Identifica, y
diferencia las caracteristicas fisicoquimicas de alimentos y sus componentes. Aplica
los fundamentos de analisis Espectroscopicos y No Espectroscopicos para el
estudio de alimentos

C2. Compara y distingue los fundamentos de los Métodos de separacion, extraccion,
Andlisis Cromatografico, Vitaminas, Pigmentos y Colorantes enalimentos. Estudia
los lipidos e identifica suscaracteristicas fisicoquimicas en alimentos.

C3. Analiza e identifica los métodos para determinar humedad en alimentos.
Comprende los principios para obtener cenizas enmuestras alimenticias referidas
a normas y estandares.

C4. Reconoce, e investiga: proteinas,carbohidratos en alimentos. Proyecta una
secuencia de etapas para extraccion y Purificacion de enzimas paraalimentos.
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V. ORGANIZACION DE UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD DE APRENDIZAJE N°01:

Procedimiento de Muestreo para analizar alimentos. Caracteristicas de
una muestra alimenticia. Validacion Analitica para métodos de laboratorio
aplicados al analisis de alimentos. Principios del andlisis fisico quimico e
instrumentacion de alimentos. Fundamentos de métodos de andlisis de
alimentos: Espectroscopicos y No Espectroscopicos.

INVESTIGACION FORMATIVA - 1+D+l

Reconoce y cita correctamente la bibliografia, respetando los derechos de
autor. Investiga experimenta, desarrolla en equipo con asesoria docente
guiados a la innovacion, en medio de estado de emergencia sanitaria por
pandemia.

Duracién: 4 semanas

Fecha de Inicio: 05-04-2023 Fecha de término: 28-04-2023

Capacidad E-A v Reconoce las principales caracteristicas de
una muestra de alimento procesado y sin
procesar.

v Comprende que la validacion analitica en
laboratorio de analisis de alimentos es soporte
para la investigacion en alimentos.

v Identifica, y diferencia las caracteristicas de
los alimentos en su composicion
fisicoquimica.

v Aplica los fundamentos de los métodos
Espectroscépicos y No Espectroscopicos
para analizar alimentos.

Capacidad | - F v Obtiene, identifica, y comprende los
principios paraobtener muestras de
alimentos y estudiar sus propiedades
fisicoquimicas.

v Comprende el fundamento para
estudiar loscomponentes de los
alimentos.

v Identifica las técnicas de andlisis
instrumental basico,con proyeccion a la
validacion analitica.

v Diferencia los métodos Espectroscopicos y
No espectroscopicos para aplicarlo en
alimentos.
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PROGRAMACION ACADEMICA DEL CURSO

SEM CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD INDICADOR
CONCEPTUAL PROCEDIMENTA | ACTITUDINAL ES DE
L LOGRO
Entrega de silabo | Determina las Elabora ficha de | Reconoce
del curso. pautas para muestreo e Criterios para
., obtener una identificacion de | obtener de
Introduccion.
muestra y los muestra de unamuestra de
Muestreoen o . .
liment criterios alimentos. Alimentos e
al _g .OS’ sistémicos de Identifica sus
definiciones. . Expone con un o
1 Normas de prevencion para el ejemplo sobre: caracteristicas
procedimiento de ' fundamentales
muestreo.
Muestreo de Muestreo en
Caracteristicas de | alimentos. alimentos.
lamuestra.
Factores de
muestreo.
Clasificacion.
NUmeroy tamafio
de unidades de
muestreo.
Comprende la Aprecia los | Reconoce los
) ., validacion rincipios de rincipios de
Validacion L P ) p_' P . p_,
. analitica en validacion de un | validacion de
analiticapara . i ” .
) laboratorio de método analitico | un método
2 laboratorio .y : "
) analisis de para alimentos. | analiticopara
aplicado para . ) .
Jlisis d alimentos como investigar
analisis de soporte para la en laboratorio
alimentos.

investigacion de
sus
componentes.

Sobre los
Componentes
Genéricos en

Alimentos
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Intrp dgccmn 6}' Identifica, Prepara informe [Esquematiza

é\gahss proximal | diferencia y y expone sobre: |objetivamente,

Componentes analiza las . eluso previsto
o caracteristicas a)Analisis del ensavo

genericos en fisicoquimicas de | fisicoquimicos  Lo. ohooYC

muestras ISicoquimicas de o fisicoquimico

alimenticias. alimentos y sus basicos para para la

Titulacion comp(_)nentes alimentos. composicion en

potenciométrica. | 9ENErICOs. nAplicacion de [alimentos.

Aplicaciones en la titulacion

analisis de potenciométrica.

alimentos.

Métodos

Fisicoquimicos

(densimetria,

viscosidad, textura,

etc) Equipos e

Instrumentos de

Medicion y

Procedimientos

para analizar

alimentos.

Fundamentos de  |Aplica los Identifica las Reconoce,

losMétodos de fundamentos de los | Técnicas de valoralas

analisis: Métodos de andlisis | analisis técnicas de

a) Espectroscopic Espectroscopicos y | Espectroscopico [analisis o

oS No sy No Espectroscopicos

(Espectrofotomet
ria UV-VIS,
Infrarroja,
fluorescencia,
Absorcion
Atémica) y

No
Espectroscépicos
(Refractometria y
polarimetria).

Espectroscépicos,
para investigar la
composicion
genérica y
caracteristicas
fisicoquimicas de los
alimentos.

Espectroscépicos
para analizar
alimentos.

y No
Espectroscépicos
para analizar
alimentos.

EVALUACION UNIDAD |
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Unidad N° 02:

Métodos de separacion y extraccién. Andlisis Cromatogréfico en
alimentos. Estudio de Vitaminas, Pigmentos y Colorantes. Analisis de
lipidos y su composiciéon en alimentos.

INVESTIGACION FORMATIVA - 1+D+l

Reconoce y cita correctamente la bibliografia, respetando los derechos de
autor. Investiga experimenta, desarrolla en equipo con asesoria docente
guiados a lainnovacion, en medio de estado de emergencia sanitaria por
pandemia.

Duraciéon: 4 semanas

Fecha de Inicio: 03-05-2023 Fecha de término: 26-05-2023

Capacidad E-A Reconoce los fundamentos de Métodos de
separacidn y extraccion para analizar componentes
de alimentos. Explica los principios de la
Cromatografia, para el estudio de lipidos,
pigmentos, colorantes y vitaminas en alimentos.

Capacidad I- F Selecciona e identifica técnicas para determinacion

devitaminas, pigmentos y colorantes en alimentos.
Estudia y caracteriza fisicoquimicamente lipidos
en alimentos.

PROGRAMACION ACADEMICA DEL

CURSO
SEM CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD | INDICADORES
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL DE LOGRO
Métodos de Comprende los Reconoce en la|Compara y
1 | separaciony fundamentos de los |practica los diferencia
extraccion Métodos de meétodos para [seleccionando
para separaciony extraery los Métodos de
analizar extraccion, para el  separar separacion,
alimentos analisis de componentes |extraccion, de
- componentes genéricos en  componentes
Expresion. genéricosen alimentos. genéricos en
Extraccion alimentos. alimentos.
por
incisiones.
Destilacion.
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Extraccion
con
disolventes.
Extraccion
Discontinua
con
disolventes:
Maceracion.
Extraccion
continuacon
disolventes:
Percolacion.
Otros

Analisis
Cromatografico en
alimentos.
Elementos basicos
para analisis
cromatografico.
Principios de la
Cromatografia.
Tipos

y técnicas de
cromatografia de
papel, capa fina,
columna. HPLC,

CFSC y otros.
Instrumentacion

Comprende los
Principios de Ia
Cromatografia.
Tipos ytécnicas de

Cromatografia de
analisis de
alimentos como
soporte para la
investigacion de sus
componentes.

Aprecia los
principios de
lastécnicas
de
cromatografia
eldentifica la
Instrumentaci
6n analitica
basica
necesaria
para
investigar la
composicion
dealimentos.

Reconoce los
principios de
lastécnicas
de
cromatografia
eldentifica la
Instrumentaci
on analitica
basica
necesaria.
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Analisis en
alimentosde:
a) Métodos de
extraccion de
lipidostotales:
Método de
3 | Folch. Lipidos
Métodos de
extraccion
directa delos
lipidos. Método
de Soxhlet.
Método de
Gerber.
Caracterizacion
fisicoquimica de
lipidos.

b) Métodos
deanalisis
para

determinar

Vitaminas,
pigmentos y
colorantes en
alimentos.

Aplica los métodos
para extraer lipidos,

vitaminas,

pigmentos y
colorantes en
muestras de

alimentos. ldentifica
las  caracteristicas
fisicoquimicas de
lipidosde alimentos.

Comprende
los procesos
para
extraccion de
lipidos en
alimentos, y
su
identificacion
desus
caracteristica
S
fisicoquimica
S.

Esquematiza
lastécnicas
mas
adecuadas
para
determinar
vitaminas,
pigmentos y
colorantes,
en alimentos.

Selecciona
las técnicas
mas
adecuadas
paraanalizar
lipidos,
vitaminas,
pigmentos y
colorantes en
alimentos.

EVALUACION UNIDAD I

10
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Unidad N°03:

Andlisis de humedad, cenizay bioinorganicos en alimentos.

INVESTIGACION FORMATIVA - 1+D+l

Reconoce y cita correctamente la bibliografia, respetando los derechos de
autor. Investiga experimenta, desarrolla en equipo con asesoria docente
guiados a la innovacién, en medio de estado de emergencia sanitaria por
pandemia.

Duracion: 04 semanas

Fecha de Inicio: 31-05-2022

Fecha de término: 23-06-2022

Capacidad E-A

Explica los fundamentos para Analizar humedad,

cenizas y las técnicas para cuantificar los
componentes bioinorganicos en alimentos.
Capacidad I-F Identifica los métodos para determinar
humedad alimentos Comprende los principios
para obtener
cenizas en muestras alimenticias referidas a
normas y estandares.
PROGRAMACION ACADEMICA DEL CURSO
SEM CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO INDICADORE
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL S DE
LOGRO
Contenido de
humedad y sélidos
totales. Formas del
agua en una Comprende los Investiga y Selecciona
muestraalimenticia. | métodos para expone sobre: las técnicas
Métodqspara analizgrhumedad Yy Analisis de mas
determinar contenidode agua adecuadas
1 Humedad en :
humedad. Métodos | €n muestras de paraanalizar
: . muestras de
de desecacién en | alimentos y obtiene alimentos el
estufa. Analizador | Suscaracteristicas ' contenido
deMicroondas. fisicoquimicas. de agua vy
Secadopor humedad en
infrarrojos. alimentos.
Destilacion con
Tolueno. Karl
Fisher. Otros
Contenido de Comprende y aplica | Investiga y Reconoce las
2 | cenizas. el fundamento para la| expone sobre: técnicas de
Contenidode obtencion de Cenizasanalisis de cenizas [@nalisis de
minerales. en alimentos. en muestras de  [Cenizas en

11
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Eliminacion de la
materia organica.
Métodos para

alimentos.

alimentos
apropiadament
ey su

determinar aplicacion.

cenizas. Cenizas

solubles e

insolubles en

agua. Cenizas

alcalinas/no

alcalinas.

Cenizas

insolubles en

acido. Equipos.

Elementos

inorganicos en

losseres vivos.

Clasificacion. Comprende la Aprecia, valora  [Selecciona

Funciones. importancia del sobre la con criterio las

Esencialidad, estudio de esencialidad, técn[C_as

deficiencia y componentes deficiencia y analiticas

toxicidad de blplnorgamcos en toxicidad de los apropladz_is

losminerales. aJlm_entos. Idgntlflca minerales. paraanalizar
i técnicas analiticas . componentes

Introduccién ala  haraanalizar Identifica la 5 pioinorganicos

accion biolégicay  glimentos. Instrumentacion o onociendo

farmacolégica de analitica la

losminerales. basica instrumentaci

Técnicas de necesaria para  ony

analisis de investigar el metodologia.

componentes contenido de

bioinorganicos en componentes

alimentos. bioinorgénicos

Instrumentacion.

en alimentos.

12
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EVALUACION UNIDAD IlI

Unidad N° 04:

Determinacion y andlisis de proteinas, carbohidratos digeribles y fibra en
muestras de alimentos. Extraccion y purificacion de enzimas de alimentos.

INVESTIGACION FORMATIVA - 1+D+l

Reconoce y cita correctamente la bibliografia, respetando los derechos de
autor. Investiga experimenta, desarrolla en equipo con asesoria docente
guiados a la innovacién, en medio de estado de emergencia sanitaria por
pandemia.

Duracién: 4 semanas

Fecha de Inicio: 28-06-2021 Fecha de término: 21-07-2022

Capacidad E-A Comprende los Técnicas basicas para analizar
Proteinas, Carbohidratos digeribles y
carbohidratos no digeribles y Fibra en muestras
de alimentos.

Propone una secuencia para la extraccion y
purificacion de enzimas en alimentos.

. Identifica los métodos para andlisis de proteinas,
Capacidad I-F carbohidratos digeribles y fibra en muestras de
alimentos. Plantea una seécuencia de técnicas para
extraccion y purificacion de enzimas de alimentos.

13
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PROGRAMACION ACADEMICA DEL CURSO

SEM CAPACIDAD CAPACIDAD CAPACIDAD INDICADORES
CONCEPTUAL | PROCEDIMENTAL| ACTITUDINAL DELOGRO

Proteinas: valor
bioldgico.
Clasificacion.
Funciones. Reconoce, e | Investigay Diferencia los
Estructura. investiga las | expone sobre: métodos para
Reaccionesde | Proteinas . - €N ppqgiq g | ODteMer @
Reconocimiento. | alimentos, su proteinas en cantidady
Cuantificacion  de ::rgpnoortanma Muestras de calidad de

1 | proteinas totales. componente de | alimentos. prote!nas
Método de | _,. extraidasde
Kjeldahl.  Método ahmgqtos. Comprende alimentos.

, Identifica, expone | <t0d0S

D_umas.l\/lletc.)do del los métodos para osme I
Biuret. T_(-;'cnlcas de determinar para \_/? oralr y
separacion y proteinas totales. cuant’| cartas
analisis de las proteinas y su
proteinas. calidad en
Electroforesis. funcién a su
Técnicas composicion.
cromatogréficas.
Analisis de Reconoce los Investiga y Selecciona
carbohidratos carbohidratos expone sobre: | métodos de
digeribles y no digeribles y no . anélisis de
digeribles. Andlisis | Digeribles y su AnaI|S|§ de carbohidrato

2 | deAzucares importancia de carbohidratos | digeribles y
reductores, cuantificarlos en | digeribles y no nodigeribles.
azucares alimentos y la | digeribles en Determina
invertidos. Andlisis | regulacion de su | Muestras de carbohidratos,
de Fibra neta,fibra | consumo. alimentos. y reconoce
soluble, fibra SUS
dietética, en propiedades
alimentos.

14
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Extraccion y
purificacion de
enzimas
extracelulares(y
enzimas
intracelulares para
alimentos
(Métodos derotura
celulary
extraccion de
enzimas). La
filtracion o
exclusion
molecular.

Cromatografia de
intercambio iénico.

Cromatografia de
afinidad. Métodos
depurificacion.

Identifica y aplica
lastécnicas

fundamentales de
Extraccion y

separacion de
enzimas
extracelulares, y
enzimas
intracelulares.

Reconoce las
etapas para la
extraccion y
Separacion de
enzimas
extracelulares e
intracelulares
enalimentos.

Establece una
secuencia de
etapas para
extraccion y
separacion de
enzimas
extracelulares
eintracelulares
en alimentos.

EVALUACION UNIDAD IV

TEMAS DE PRACTICAS DE LABORATORIO

1. Introduccioén, instrucciones de trabajo. bioseguridad para
practicas experimentales de analisis de alimentos. equipamiento del
laboratorio de andlisis quimico.

2. Analisis de muestreo en materia prima, durante el procesamiento, en
producto final y almacén.

3. Determinacion de Humedad.

4. Evaluacion Unidad 1

5. Determinacion de cenizas.

6. Determinacion de acidez

7. Contenido de soélidos totales

8. Evaluacion Unidad 2

15
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9. Determinacion de densidad
10.Determinacion de viscosidad
11.Determinacion de vitamina C
12.Evaluacion Unidad 3
13.Determinacion de Proteinas
14.Determinacion de Grasa

15.Evaluacion Unidad 4

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 propdésito fundamental la formacion holistica de los
estudiantes y concibe el proceso educativo en la accion y para la accion.
Ademas, promueve el aprendizaje significativo en el marco de la
construcciéon o reconstruccién 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
informacién y comunicacion.

La Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos de la UNAC, en
cumplimiento con lo dispuesto en la Resolucion Viceministerial N°085-
2020-MINEDU del 01 de abril de 2020, de manera excepcional y mientras
duren las medidas adoptadas por el Gobierno con relacion al estado de
emergencia sanitario, se impartird educacion 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
informacion y comunicacion (TICs). La plataforma de la UNAC es el
Sistema de Gestion Académico (SGA-UNAC) basado en Moodle, en donde

16
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los estudiantes, tendran a su disposicién informacion detallada de la
asignatura: el silabo, recursos digitales, 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 tecnoldgicas
multiplataforma. Las estrategias metodoldgicas didactica para el desarrollo
de las sesiones tedricas y practicas permiten dos modalidades de
aprendizaje en los estudiantes:

6.1 Herramientas metodolégicas de comunicacion sincrona
(videoconferencia)

La modalidad asincrona es una forma de aprendizaje basado en el uso de
herramientas que permiten la comunicacién no presencial y en tiempo real
entre el docente y los estudiantes. Dentro de la modalidad sincrénica, se
hara uso de:

Clases dinamicas 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 interaccibn 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 que seran retroalimentados en clase.

Tutorias (virtuales): Para facilitar la demostracion, presentacién vy
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 informacién entre los estudiantes y el docente
en tiempo diferido y sin interaccion instantanea.
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Dentro de la modalidad asincronica se hara uso de metodologias
colaborativas tales como:

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

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

* 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).

* Aula invertida Retroalimentacion.

INVESTIGACION FORMATIVA

Es realizada por los estudiantes en las asignaturas que determine cada
escuela profesional de la Universidad Nacional del Callao, en funcion de
los contenidos de las asignaturas que tengan relacion directa con los
objetivos de la investigaciéon formativa.

Redaccién de ejemplo: se promueve la busqueda de articulos de
investigacion que sirven para elaborar una monografia sobre la aplicacion
de las herramientas mateméticas en la investigacion en Ingenieria de
Alimentos. La exposicién grupal de dicho trabajo permitird conocer el nivel
de desarrollo de las habilidades investigativas que ha logrado el estudiante.

VIl. MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOQOS)

MEDIOS INFORMATICOS MATERIALES DIGITALES
a) Computadora b) Diapositivas de clase
c) Internet d) Texto digital
e) Correo electronico f) Videos
g) Plataforma virtual h) Tutoriales
i) Software educativo i) Enlaces web
k) Pizarra digital I} Articulos cientificos
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VIll. SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

Evaluacion diagnoéstica: 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 funcion principal es recoger
informacion 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 evaluacion rabricas, listas de cotejo,
fichas de indagacion, fichas gréficas, 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
medicion cuantitativa de los conocimientos. La evaluacion 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
Resolucién N° 102-2021-CU del 30 de junio del 2021).

a) Evaluacion de conocimientos 45%

b) Evaluacion de procedimientos 30%

c¢) Evaluacién actitudinal 10%.

d) Evaluacion de investigacion formativa 15%
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CRITERIOS DE EVALUACION:

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

REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA:

De acuerdo a los reglamentos de estudios de la Escuela de Posgrado de
la Universidad Nacional del Callao, se tendréa 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 evalia antes, durante y al finalizar el
proceso de ensefianza-aprendizaje, considerando la aplicacion de los
instrumentos de evaluacion pertinentes.

20



UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

IX. FUENTES DE INFORMACION

1. Fuentes de Informacion Bibliografia

ADRIAN, J. y FRANGNE, R 1990. La Ciencia de los Alimentos de la A a la Z.
Editorial Acribia S.A., Zaragoza - Espafia.

CHEFTEL, J. y CHEFTEL, H. 1976. Introduccién a la Tecnologia y Bioquimica de
losAlimentos, Editorial Acribia S.A., Zaragoza - Espaiia.

CREUS SOLE, A.1985. Instrumentacion Industrial. Tercera Edicion. Editorial
Marcombo - Boixareu Editores, Barcelona - México.

FENNEMA. 1993. Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia, Zaragoza - Espafia.

GERHARDT, U. 1991. Aditivos e Ingredientes. Editorial Acribia, Zaragoza -
Espafia.

HAWTHORN, J. 1983. Fundamentos de Ciencia de los Alimentos. Editorial
Acribia, Zaragoza - Espafia.

LEES, M.R.S.H., Al.LF.S.T., 1970. Manual de Analisis de los Alimentos.

LEES, R., 1982. Andlisis de los Alimentos. Métodos analiticos y de control de
calidad. Editorial Acribia, Zaragoza - Espafia.

MONDRAGON, P. 2020. Principios y aplicaciones de la espectroscopia
de infrarrojo en el analisis de alimentos y bebidas. Editorial Conacyt, Jalisco — México.

PEARSON. D. 1980. Técnicas de Laboratorio para el Analisis de Alimentos.
Editorial Acribia - Zaragoza Espafia.

POTTER, N. 1970. La Ciencia de los Alimentos”. Edutex S.A.

ZUMBADO, H. 2002. Andlisis Quimico de los Alimentos Métodos clasicos.
Instituto de Farmacia y Alimentos de la Habana.

21



UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
FACULTAD DE INGENIERIA PESQUERA Y DE ALIMENTOS
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE ALIMENTOS

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 compafieros. - Evita el uso de emoticones.

* Normas de convivencia

1.Respeto.

2.Asistencia.

3.Puntualidad.

4.Presentacion oportuna de los entregables.
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