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DATOS GENERALES

11 Asignatura : Introduccién a la industria alimentaria
1.2 Cddigo : 11A-204
1.3 Caracter : Obligatorio
14 Requisito (nombre y céd.) : Biologia
15 Ciclo : Segundo Ciclo
1.6 Semestre Académico :2023-B
1.7 N° Horas de Clase : 5 horas semanales
1.8 N° de Créditos : Cuatro
1.9 Duracion : 17 semanas
1.10 Docente : Mg Angel Teodoro Robles Ruiz
1.10 Modalidad : Presencial
SUMILLA

La asignatura Introduccién a la industria alimentaria, tiene como finalidad brindar al
estudiante una visién global de las caracteristicas de la carrera y proporcionar
conocimientos generales de los factores que afectan la produccion de los alimentos en
los procesos generales de transformacién y conservacion; por tanto, permitird tener un
criterio sobre el desempefio de la profesion. Esta materia iniciara con una revision de
las caracteristicas mas importantes de la industria alimentaria, en donde se tratara sobre
su importancia, clasificacion y normativa que le rige. Posteriormente se analizaran
aspectos generales de las operaciones y procesos unitarios de las industrias
alimentarias. Se revisaran aspectos generales del manejo de la materia prima de origen
animal y vegetal y finalmente se tratara sobre los diferentes métodos de conservaciéon
de los alimentos. Esta asignatura servira de base para el resto de las materias a tratarse
durante la carrera, pues esta tiene como proposito brindar al estudiante una visién
general de los aspectos gque le compete al Ingeniero en Alimentos.

COMPETENCIA(S) DEL PERFIL DE EGRESO

3.1 Competencias generales

CG1. Comunicacion.

Transmite informacion que elabora para difundir conocimientos de su campo profesional,
a través de la comunicaciéon 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 demas y asumiendo los acuerdos y compromisos.

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.

(No necesariamente las asignaturas deben trabajar las 3 competencias generales.
Recordar que todo lo que se colocar deber ser evaluado con evidencias).



3.2 Competencias especificas

e Capacidad de andlisis y sintesis, habilidades para la investigacion, las capacidades
individuales y las destrezas sociales.

¢ Investiga y optimiza las tecnologias de conservacion y/o procesamiento de alimentos
provenientes del sector agricola, fundamentalmente.

e Proporciona los conceptos basicos sobre las materias primas y los procesos técnicos
utilizados en su transformacion.

CAPACIDAD (ES)

C1. Comprender y analizar los mecanismos mediante los cuales los alimentos se
contaminan, sus efectos de cada uno de los factores sobre las reacciones de deterioro,
por medio de las bibliografias y analisis de casos, con la finalidad de conservar los
alimentos segun su perecibilidad.

C2. Emplea gréficas-curvas de congelacion y refrigeracion, y aplica temperaturas altas
diferenciando la pasteurizacién, coccién y esterilizacion, como medios para la
conservacion.

C3. Aplica técnicas de conservacion como el descenso de pH, deshidratacion,
concentracién de solutos, para elaborar productos innovadores.

C4. Comprende y aplica los conservantes, y analiza la problematica y tecnologia
empleada en la Industria L4ctea, carnica, y frutas hortalizas para elaborar sus propios
productos de acuerdo con su clasificacion en la Industria.

ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 1

Inicio: 26-08-23 Termino: 16-09-23

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad: Comprender y analizar los mecanismos mediante los cuales los alimentos se
contaminan, sus efectos de cada uno de los factores sobre las reacciones de deterioro, por
medio de las bibliografias y andlisis de casos, con la finalidad de conservar los alimentos
segun su perecibilidad.

Producto de aprendizaje:

N, SEEIE Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro p
: evaluacion
Lectivas

SESION 1 |Las Principales Causas deExplica los mecanismoslLista de cotejos
Contaminacion de losmediante los cuales los|Trabajos colaborativos
Alimentos y Tipos dealimentos se contaminan vy,
Contaminantes expone su clasificacién
dando un ejemplo.
SESION 2 |Factores intrinsecos y[Explica el efecto de cada [Lista de cotejos
extrinsecos que influyenuno de los factores sobre [Trabajos colaborativos
en el deterioro de loslas principales reacciones




alimentos. de deterioro.

SESION 3 Quimica del agua, aguaExpone la influencia de la Exposicion

libre, agua ligada. SuAw y realiza una bebida ([Trabajos colaborativos
influencia en elpasteurizada.
almacenamiento de los
alimentos, velocidad de

alteracion de los
alimentos.

SESION 4 (Operaciones Unitarias:  [Emplea temperaturas Lista de cotejos
Generalidades. Diagramaladecuadas para Trabajos colaborativos

de flujo. Procesos yconservar los alimentos
operaciones Balance dejsegun su perecibilidad.
materia. Rendimiento

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 2

Inicio: 23-09-23 Término: 14-10-23

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad: Emplea graficas-curvas de congelacion y refrigeracion, y aplica temperaturas
altas diferenciando la pasteurizacién, coccion y esterilizacién, como medios para la
conservacion.

Producto de aprendizaje:

N, SO ; o . Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro p
: evaluacion
Lectivas
Refrigeracion y Grafica las curvas de Lista de cotejos
SESION5  congelacion de los congelacion y de Trabajos colaborativos
alimentos. refrigeracion de alimentos.
Velocidad de congelacion |ldentifica cuando aplicar |Lista de cotejos
y refrigeracion. una descongelacion Trabajos colaborativos
SESION 6 rapida o una
descongelacion lenta.
Pasteurizacién, coccion y Expone las diferencias Lista de cotejos
SESION 7 esterilizacion de entre pasteurizacion, Trabajos colaborativos
alimentos. coccion y esterilizacion.
SESION 8  [Evaluaciéon — Producto 2

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 3

Inicio: 21-10-23 Término: 11-11-23

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad: Aplica técnicas de conservaciéon como el descenso de pH, deshidratacion,
concentracién de solutos, para elaborar productos innovadores.

Producto de aprendizaje:




N, ST Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro -
i evaluacion
Lectivas
SESION 9 Conservacion por efectoReconoce el efectoElabora un encurtido |
del descenso de pH. conservante de los acidosjaplica la técnica de
organicos empleados en elconservacion por
procesado de alimentos. [descenso de pH.
SESION 10  [Secado, liofilizacion  yDescribe cada una de lasExplica los beneficios
atomizacion de alimentos.técnicas de secado y lade cada una de las
preparacion previa a latécnicas de
gue se debe someter a laconservacion por
materia prima. deshidratacién.
SESION 11  |Conservacion porReconoce el efecto de losElabora una
concentracion de solutos. solutos en la inhibicion delmermelada y aplica la
crecimiento microbiano. técnica de
concentracion de|
solutos.
SESION 12 [Evaluacion — Producto 3
UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 4
Inicio: 18-11-23 Término: 09-12-23

LOGRO DE APRENDIZAJE

Capacidad: Comprende y aplica los conservantes, y analiza la problematica y tecnologia
empleada en la Industria Lactea, carnica, y frutas hortalizas para elaborar sus propios
productos de acuerdo con su clasificacion en la Industria.

Producto de aprendizaje:

Mo Sl . . . Instrumento de
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de logro -
: evaluacion
Lectivas
SESION 13 Industria lactea. Reconoce la importancia [Expone sobre la
Principales productos. de un adecuado manejo problematica de la

de la leche y de emplear |industria lacteay la
técnicas de conservacion [tecnologia de
gue aseguren la inocuidadelaboracién de sus
de sus principales principales productos.
productos.

SESION 14 Industria carnica. Analiza y debate la Expone sobre la

Principales productos. importancia de un problematica de la

adecuado manejo de la  |industria carnica y la
carne y de emplear tecnologia de
técnicas de conservacion flaboracion de sus
gue aseguren la inocuidadprincipales productos.
de sus principales
productos.

SESION 15 Industria de frutas y Analiza y debate la Expone sobre la

hortalizas.

importancia de un
adecuado manejo de las
frutas y hortalizas y de
emplear técnicas de
conservacion que

probleméatica de la
industria de las frutas
y hortalizas, y la
tecnologia de
elaboracion de sus




aseguren la inocuidad de |principales productos.
sus principales productos.

SESION 16 Evaluacion — Producto 3

METODOLOGIA (segin modelo o manejo didactico del docente)

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 propésito fundamental la formacion
holistica de los estudiantes y concibe el proceso educativo en la accién y para la accion.
Ademas, promueve el aprendizaje significativo en el marco de la construccion o

de aprendizaje y prosperen en la era digital, en un entorno cambiante de perm
innovacién, acorde con las nuevas herramientas y tecnologias de informac
comunicacion.

La Facultad de Ingenieria de Alimentos de la UNAC, en cumplimiento con lo dispuesto
en la Resolucién 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 impartira educacién 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 informacién y comunicacion (TICs).

La plataforma de la UNAC es el Sistema de Gestion Académico (SGA-UNAC) basado en
Moodle, en donde los estudiantes, tendran a su disposicion informacién 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 metodolégicas didactica para el desarrollo de las sesiones tedricas y
practicas permiten dos modalidades de aprendizaje en los estudiantes:

51 Herramientas metodoldgicas de comunicacién 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 dindmicas 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 interaccion mediante el didlogo 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, presentacion y correccion de los
avances del informe final de investigacion.

52 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.

Dentro de la modalidad asincronica se hard 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
investigacion, para dar respuesta a problemas del contexto.

+ Portafolio de Evidencias Digital: Permite dar seguimiento a la organizacion y
presentacion de evidencias de investigacion y recopilacion de informacion 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).

« Aulainvertidad 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 investigacion formativa.

Redaccion de ejemplo: se promueve la basqueda de articulos de investigacion que
sirven para elaborar una monografia sobre la aplicacion de las herramientas
matematicas en la investigacion en Ingenieria de Alimentos. La exposicion grupal de
dicho trabajo permitira conocer el nivel de desarrollo de las habilidades investigativas
gue ha logrado el estudiante. (S6lo si corresponde a la asignatura).

RESPONSABILIDAD SOCIAL

La Universidad Nacional del Callao, dentro del &mbito educativo, hace frente a su
funcién social respondiendo a las necesidades de transformacién de la sociedad a nivel
regional y nacional mediante el ejercicio de la docencia, la investigacion y la extension.
En esalinea, la responsabilidad social académica de la asignatura consiste en entender
el uso de técnicas actuales, modernas en la transformacion de los alimentos
tecnoldgicos cada dia mas naturales siempre en funcién de la Inocuidad y Seguridad
Alimentaria.




VII. MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)

Se sugiere
MEDIOS INFORMATICOS MATERIALES DIGITALES
a) Computadora b) Diapositivas de clase
c) Internet d) Texto digital
e) Correo electrénico f) Videos
g) Plataforma virtual h) Tutoriales
i) Software educativo i) Enlaces web
k) Pizarra digital [) Articulos cientificos

VIII. SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

Evaluacion diagnostica: 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.

Evaluacién formativa: es parte importante del proceso de ensefianza aprendizaje, es
permanente y sistematico y su funcién principal es recoger informacién 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 rubricas, listas de cotejo, fichas de indagacion, fichas

gréficas, instrumentos de evaluacion entre pares, entre otros. O

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) Evaluacién de conocimientos 40% (Parcial, final y practicas calificadas)
b) Evaluacion de procedimientos 30% (laboratorios, trabajo de campo) de acuerdo
con la naturaleza de la asignatura.



¢) Evaluacién actitudinal 10%.

d) Evaluacién de investigacion formativa 15% (concretada en el producto
acreditable)

e) Evaluacién de proyeccion y responsabilidad social universitaria 5%

(Las ponderaciones de estos cinco criterios de evaluacion se aplican solo a los silabos
de las asignaturas que contemplan Investigacion Formativa y responsabilidad social
universitaria.

En los casos de asignaturas que no incluyen Investigacion Formativa, la ponderacion del
criterio de evaluacion de conocimientos sera de 55%.

En los casos de asignaturas que no incluyen responsabilidad social universitaria, la
ponderacién del criterio de evaluacion de conocimientos sera de 55%.

En los casos de asignaturas que no incluyen investigacion formativa ni responsabilidad
social universitaria, la ponderacion del criterio de evaluacion de conocimientos sera de
60%).

CRITERIOS DE EVALUACION:

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

UNIDADE EVALUACIO TIPO SIGL PES
S N A 0]
1,2,3,4 Producto 1 Parcial GEC1 0.10
5,6,7,8 Producto 2 Parcial GEC2 0.10
9,10,11,12 Producto 3 Parcial GEC3 0.10
13,14,15 Producto 4 Final GEC4 0.15
Promedio de Practica GEC5 0.30
practica
Actitudinal Participacio GEC6 0.10
n
Investigacion Investigacion GEC7 0.15
Formativa

FORMULA PARA LA OBTENCION DE LA NOTA FINAL:

NF= (GEC1*0.10) + (GEC2*0.10) + (GEC3*0.10) + (GEC4*0.15) + (GEC5*0.30) +
(GEC6*0.10) + (GEC7*0.15)

REQUISITOS PARA APROBAR LA ASIGNATURA

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

IX. FUENTES DE INFORMACION

Indicar las fuentes de informacion bibliografica (los textos basicos y complementarios) y
electronica que el alumno debe disponer para el desarrollo de la asignatura, con una
antigiiedad de cinco afios como maximo. Citarlos segun norma de la Asociacién de
Psic6logos Americanos (APA), versién 7.

9.1. Fuentes Basicas: Deben ser las principales que sirvan de base para el proceso de
ensefianza y aprendizaje.

9.2. Fuentes Complementarias: Son fuentes alternas que complementan y profundizan
el proceso de ensefianza aprendizaje.

9.3. Publicaciones del docente Se incluyen los articulos y proyectos de investigacion
publicados por el docente y que guardan relacién con el curso.

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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El Manual Moderno. México.
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WEBSITES DE INTERES

Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA). http://www.digesa.minsa.gob.pe

Servicio Nacional de Sanidad Agraria (SENASA). http://www.senasa.minsa.gob.pe
Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES). http://www.sanipes.minsa.gob.pe
PNUMA. Programa de las Naciones Unidas para el Medio Ambiente. http://ww.pnuma.org/

MINAM. Ministerio del ambiente. http://ww.minam.gob.pe
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