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SILABO
- DATOS GENERALES

1.1 Asignatura : Bromatologia de productos
pesqueros

1.2 Caddigo : IP-812

1.3 Condicién : Obligatorio

1.4 Requisito : Microbiologia de alimentos
Pesqueros (IP-406)

1.5 N2de horas de clase : Teoria: 02 Hrs.

Laboratorio: 04 Hrs.

1.6 N°de Creditos : 04 créditos

1.7 Ciclo : VI

1.8 Semestre Académico : 2023 -1

1.9 Duracion : 17 semanas

1.10 Profesor : Dr. Luis Adolfo Pérez Ton
.- SUMILLA

El curso de Bromatologia pertenece al area académica de estudios
especificos y se desarrolla en el VIl semestre. Es de naturaleza tedrico-
practico y se propone desarrollar las capacidades que permitan al estudiante
conocer y comprender la importancia del conocimiento de la composicion
guimica, posibles alteraciones y la toxicologia de los productos hidrobiolégicos
y la de sus derivados, de tal forma que pueda predecir y evitar cambios no
deseados en alimentos naturales y procesados que puedan influir a nivel
tecnolégico, de consumo y medio ambiente. Los contenidos estan
organizados en cuatro unidades que son las siguientes: |. Bromatologia y
composicion quimica de productos pesqueros. Il. Cambios post-morten de
productos pesqueros y vida util. Ill. Conservacién de productos pesqueros,
procesado e influencia del procesado. IV. Productos derivados de la pesca. La
asignatura es de condicion obligatoria y tiene como requisito a la asignaturade

microbiologia de alimentos pesqueros.
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.- COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA

Competencia general:

Describe a la Bromatologia. Analiza a los principales componentes quimicos
de los productos pesqueros y la de sus derivados para explicar la importancia
nutricional de estos productos, asi como también las posibles alteraciones de
los mismos que puedan tener influencia a nivel tecnoldgico para justificar y
valorar las implicancias de dichos acontecimientos en el propio producto y en
el consumidor. valora la importancia de su aprendizaje especifico en su

desarrollo personal y profesional.

Competencias especificas:
» Define a la Bromatologia, reconoce y caracteriza a los diferentes
componentes quimicos de los productos pesqueros destacandolos en

especies hidrobiolégicas de mayor consumo en nuestro medio.

» Describe las diferentes manifestaciones de los cambios a nivel molecular
gue suceden y su influencia sobre los caracteres organolépticos y la
calidad de productos de la pesca y reconoce la vida util de los diferentes
productos de la pesca en funcion a las biotransformaciones que

experimenta.

» Describe los diferentes métodos de conservacion de los productos
pesqueros transformandolo en derivados de interés nutricional e industrial
y diferencia los procesados de los alimentos y la influencia que representa
sobre su digestibilidad y disponibilidad de los nutrientes para asegurar su

rol nutricional al consumirlos

» Reconoce las caracteristicas de los productos derivados de la pesca,
desde la materia prima para su obtencion y el rol nutricional de los mismos.
Reconoce y diferencia las caracteristicas y uso de la harina de pescado, el
aceite de pescado, las conservas de pescado y la importancia para su

estabilidad de los tratamientos de desecado salado y ahumado.
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COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA, CAPACIDADES Y ACTITUDES.

COMPETENCIA DE LA

de pescado, conservas de
pescado. Estabilidad de los
productos desecado salado
y ahumado. Estabilidad y
valor nutricional de cada
producto y/o tratamiento.

calidad.

b) Explicar la necesidad de alargar la

vida uti de los productos
pesqueros. Conservas de pescado.

CAPACIDADES ACTITUDES
ASIGNATURA

1. Bromatologia, a) Describir la Bromatologia en base a | Evalta la
definicion,  desarrollo | las disciplinas que la constituyeny su | importancia  del
historico. Composicion |  desarrolio historico. conocimiento  de
gquimica de los b) Describir los principales la ’ .composmlon
productos  pesqueros, componentes quimicos de los quimica del
agua, proteinas, lipidos, |  productos pesqueros y los ubica en | Pescado y de los
vitaminas y minerales. especies consumidas en nuestro | productos de la
Importancia de cada medio, resaltando su rol nutricional. | pesca para
componente desde el entender su valor
punto de vista nutricional.
tecnoldgico y nutricional

P. Cambios post-morten | a) Describir las diferentes | Establece criterios
del contenido proteico y manifestaciones de los cambios a | para asegurar la
sus consecuencias, nivel molecular que suceden y su | -ajidad
alteracion de  otros |nfluenc[a _ sobre los caracteres organoléptica  y
componentes e organolépticos y la calidad de .
influencia sobre sus productos de la pesca. nutricional de los
caracteristicas productos
organolépticas y | b) Reconocer la vida util de los| pesqueros
nutricionales. Vida util diferentes productos de la pesca en | anticipandose  a
de los productos funcion a las biotransformaciones | hosibles cambios.
pesqueros. que experimenta.

3. Métodos de | ¢) Describir los diferentes métodos de | Interioriza con
conservacion de conservacion de los productos | caracter critico las
productos  pesqueros, pesqueros transformandolo en | diferentes formas
obtencion de productos derivados de interés nutricional e | de alteracién que
de importancia industrial. pueden
nutricional e industrial a experimentar los
partir de residuos de la | d) Explicar los tipos de procesado de | productos
pesca otorgandole valor los alimentos y la influencia de los | pesqueros y los
agregado. Tipos de mismos sobre diferentes | relaciona con su
procesado de alimentos componentes que afectan su | forma de
e influencia de los calidad organoléptica y nutricional. | almacenamiento.
mismos sobre su
digestibilidad y caracter
nutritivo.

4. Principales productos | a) Describir la importancia de la | Valora el
derivados de la pesca. materia prima para la obtencion de | conocimiento de
Harina de pescado, aceite harina y aceite de pescado de | g riesgos

toxicol6gicos ante
el consumo de
productos
contaminados y/o
descompuestos.
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V. PROGRAMACION POR UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD N° 1 BROMATOLOGIA Y COMPOSICION QUIMICA DE PRODUCTOS
PESQUEROS

DURACION: 4 SEMANAS

FECHA DE INICIO: 03 de abril

Fecha de Término: 28 de abril

CAPACIDADES
DE LA
UNIDAD

CEA

= Describe la Bromatologia en base a las disciplinas que la
constituyen y su desarrollo histérico.

= Describe los principales componentes quimicos de los
productos pesqueros y los ubica en especies consumidas
en nuestro medio, resaltando su rol nutricional.

CIF

Recopila y presenta, ordenados en el sistema APA, las

referencias bibliogréficas de los materiales que utilizara
para la elaboracion de su trabajo de investigacion.

PROGRAMACION DE CONTENIDOS

SEM

CONTENIDO
CONCEPTUAL

CONTENIDO
PROCEDIMENTAL

CONTENIDO
ACTITUDINAL

INDICADORES

Define
Bromatologia
como ciencia y
describe su
desarrollo
historico con
aportes del
naturalismo,
guimico analista
y tecnolégico
legal.

LAB 01:
BIOSEGURIDAD

Reconoce los
aspectos dinamicos
de la ciencia de los
alimentos y ubica los
aportes a la industria
de los alimentos en
cada una de las
etapas del desarrollo
histérico  de la
Bromatologia.

Valora los aportes
de las disciplinas
relacionadas con
la Bromatologia e
interioriza los
logros que
permitieron el
desarrollo
histérico de esta
ciencia.

Utiliza ejemplos
para cada uno
de los aspectos
dinamicos de la
ciencia de los
alimentos.
Diferencia los
aportes de cada
etapa del
desarrollo de la
Bromatologia.

2 Describe a los Diferencia a los Interioriza los Aplica las
principales componentes de los | efectos de los posibles técnicas
componentes de | alimentos por su factores externos | de analisis de un
los alimentos y estabilidad e sobre los alimento para
sus posibles identifica técnicas componentes de verificar su
alteraciones. de analisis de los los alimentos y estabilidad y su
Comprende el alimentos segun el | valora los criterios | calidad
procedimiento propésito del de estabilidad de | nutricional e
para el analisis mismo, cualitativo o | los mismos para inocuidad.
inmediato, cuantitativo de los andlisis cuali y
cuantitativo y componentes cuantitativos.
cualitativo. naturales o
LAB 02: contaminantes.

MAT. DE
LABORATORIO

3 Reconoce alos | Diferencia las Construye Utiliza tablas y
componentes principales formas cuadros donde gréficos para
guimicos de los | de clasificacién de ubica a los predecir el valor
productos los pescados y diferentes tipos de | nutricional y la
pesqueros, explica la pescados de estabilidad de
clasifica a los importancia acuerdo a su los componentes
pescados y nutricional en clasificacion y de los alimentos
diferencia a las funcién a la graficas donde en funcién a su

SILABO DE BROMATOLOGIA'DE PRODUCTOS PESQUEROS

Dr. Luis Adolfo Pérez Ton




especies de composicion relaciona las actividad de
mayor consumo | quimica de las cantidades agua
por su especies. presentes de relacionandolo
composicion diferentes con posibles
quimica. nutrientes por alteraciones.
LAB 03: ) especie.
DETERMINACION
DE HUMEDAD

4 Presentacion de | Explica la necesidad | Valora el estilo Aplica el sistema
los avances de de organizar una APA para APA de autor-
los trabajos de busqueda de organizar y citar fecha para
investigacion informacion las referencias las citas bibliogr
correspondientes | bibliografica y el bibliograficas aficas en su
a la primera beneficio de contar | utilizadas en la trabajo de
unidad. con ello durante el redaccion de su investigacion.
LAB 04: ) desarrollo del trabajo de
DETERMINACION | trabajo. investigacion. Practica
DE CENIZAS calificada N° 01

UTIL.

UNIDAD N° 2: CAMBIOS POST-MORTEN DE PRODUCTOS PESQUEROS Y VIDA

DURACION: 4 SEMANAS

FECHA DE INICIO: 01 de mayo

Fecha de Término: 26 de mayo

relacionada con el posterior
rigor mortis y la ablandamiento de la
bioquimica de la carne

contraccion muscular

manifestaciones
y los factores
que las afectan
de tal manera

= Describe las diferentes manifestaciones de los cambios a nivel
CAPACIDADES | CEA molecular que suceden y su influencia sobre los caracteres
DE LA organolépticos y la calidad de productos de la pesca.
UNIDAD = Reconoce la vida util de los diferentes productos de la pesca en
funcion a las biotransformaciones que experimenta.
= Presenta el formato del trabajo de investigacion con informacion
CIF basica en cada rubro y que fue extraido del material
contemplado como referencias bibliograficas.
PROGRAMACION DE CONTENIDOS
SEM CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO INDICADORES
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL
5 Reconoce las Explica los cambios a | Valora los Aplica los
manifestaciones nivel molecular que mecanismos factores que
post-morten del justifican la aparicion | como suceden afectan las
componente proteico | del rigor mortis y el estas manifestacione

sde las
proteinaspost-
morten como
para predecir

y los productos que

se forman. Describe | caracteristicas

que originan los
cambios en la

LAB 05: que se puedan los cambios
DETERMINACION DE regular. gue sucederan.
PROTEINAS

6 Reconoce las causas | Explica el desarrollo Interioriza la Aplica los
y factores que de los cambios importancia de | criterios
provocan cambios en | 4 oliticos que ponen | 1@ manipulacion | necesarios que
alimentos pesqueros de manifiesto de los factores permitan el

aseguramiento
s
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7

las caracteristicas de

deseables y las que

calidad de los

de la calidad de

un pescado de no, en productos de | productos de la | productos
Optima calidad. la pesca. pesca pesqueros
EQSBE%GZ regulando
NITROGENADAS diferentes
VOLATILES. factores.

7 Reconoce las Explica las Interioriza con Fundamenta los
diferentes consecuencias de caracter critico mecanismos de
biotransformaciones | €Stas alteraciones en | g| congcimiento | desarrollo de
en los productos la callda,d : de estas estas :

L organoléptica, : transformaciones
pesqgeros, vida util, toxicolégica y transformacione y el de las
cambios post- nutricional. sandmalasyel | condiciones que
morten, degradacion efecto que evitarian su
de carbohidratos y desencadenan manifestacion.
nucleétidos. en los alimentos o
LAB 07 de origen Practica
EXAMEN PARCIAL pesquero. calificada N° 02

8 Presentacion de los | Explica la Interioriza la Diferencia cada
avances de los organizaci()n de la organizaci()n uno de los rubros
trabajos de informacion obtenida | harg |a en el formato
investigacion y por abtener de redaccion de UNACYy la

correspondientes a
la segunda unidad.

acuerdo al formato de
la UNAC y presenta
informaciéon basica en
cada aspecto.

trabajos de
investigacion.

informacion que
corresponde en
cada una.
Examen Parcial

UNIDAD N° 3: CONSERVACION DE PRODUCTOS PESQUEROS, PROCESADO E
INFLUENCIA DEL PROCESADO.

DURACION: 5 SEMANAS

FECHA DE INICIO: 29 de mayo Fecha de Término: 30 de junio
= Describe los diferentes métodos de conservacion de los
CAPACIDADES CEA productos pesqueros transformandolo en derivados de interés
DE LA nutricional e industrial.
= Explica los tipos de procesado de los alimentos y la influencia
UNIDAD : :
de los mismos sobre diferentes componentes que afectan su
calidad organoléptica y nutricional.
= Presenta su trabajo de investigacion con la informacion clara,
CIF suficiente y necesaria en cada rubro, lo que incluye las citas
bibliogréaficas respectivas.
PROGRAMACION DE CONTENIDOS
SEM CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO INDICADORES
CONCEPTUAL PROCEDIMENTA | ACTITUDINAL
L
9 Describe los diferentes | Diferencia los Valora el Aplica los
métodos de métodos de mecanismo de métodos de
conservacion de conservacion de conservacion en | conservacion de
productos pesqueros los productos de la capla uno de los productos
. L, métodos de pesqueros de
como refrigeracion, pesca en base a descritos para acuerdo al
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congelado, salazén, las ventajas que justificar su proposito del
ahumado, curado'y ofrece sobre cada | aplicacion enun | producto
marinado variedad producto deseado.
LAB 08: hidrobioldgica. pesquero en

- particular.
DETERMINACION DE
GRASAS

10 Reconoce los Explica las Destaca los Diferencia los
diferentes productos | caracteristicas de | cambios que procedimientos
derivados de las cada uno de los experimentan los | necesarios para
especies derivados de los productos la o_btenuon de

. N pesqueros para derivados de
hidrobioldgicas a productos de la alcanzar a serel | productos de la
manera de valor pesca para derivado con pesca con valor
agregado tanto en el justificar el uso al utilidad en el agregado y
sector alimentario, gue se destine en respectivo sector. | aplicable en
salud y energético. los sectores diferentes
LAB 09: correspondientes. facetas de
DETERMINACION DEL nuestra realidad.
INDICE DE ACIDEZ

11 Procesado de Explica la Acepta la Aplica el
alimentos y afectacién | necesidad del importancia de la | conocimiento de
de su ce}lid_ad procesado de los manipulacion, Ips diferentes
orga_m_oleptlc_a y alimentos y las procesoy tipos de
nutricional, tipos de . . . almacenamiento | procesado para
procesados e p05|b!es influencias de la materia evaluar posibles
influencia sobre los del mismo sobre prima para pérdidas de
nutrientes. caracteres asegurar la nutrientes y
LAB 10: organolépticos calidad de la modificaciones
DETERMINACION DEL | ggopre su misma y sus organolepticas
e D o digestibilidad derivados.

12 Modificaciones del Explica los tipos de | Valora las Diferencia los
valor nutritivo de modificaciones que | condiciones para | productos
proteinas, grasas, experimentan las la 6ptima calidad | resultantes
carbohidratos y principales de los productos | cuando el
vitaminas en los biomoléculas como | pesqueros y la procesado
alimentos procesados. | consecuencia del influencia de influye sobre el
Desnaturalizacion, procesado de los cada uno de los contenido de las
reaccion de Maillard y | alimentos con los tratamientos principales
pirolisis proteica. beneficios e sobre la biomoléculas.
LAB 11: ) inconvenientes que | estabilidad de las
DETERMINACION DE | esto significa mismas. Practica
CARBOHIDRATOS calificada N° 03

13 Presentacién de los Explica de forma Interioriza la Aplica el formato
trabajos de escrita y con el importancia del para la redacciéon
investigacion con la formato conocimiento adecuada del
informacién necesaria correspondiente integral respecto | informe flnal de
en cada rubro, lo que al producto su trabajo de
incluye las citas cada uno de los pesquero sobre investigacion.
bibliograficas aspectos de su el cual realiz6 su
respectivas. trabajo de investigacion.

LAB 12: ) investigacion.
DETERMINACION DE
FIBRAS

SILABO DE BROMATOLOGIA'DE PRODUCTOS PESQUEROS

Dr. Luis Adolfo Pérez Ton




UNIDAD N° 4. PRODUCTOS DERIVADOS DE LA PESCA
DURACION: 4 SEMANAS
FECHA DE INICIO: 3 de julio Fecha de Término: 28 de julio
= Describa la importancia de la materia prima para la obtencion
CAPACIDADES DE | CE de harina y aceite de pescado de calidad.
LA A = Explica la necesidad de alargar la vida util de los productos
UNIDAD pesqueros. Conservas de pescado.
CIF | = Presentasu informe final del trabajo de investigacion.
PROGRAMACION DE CONTENIDOS
SEM CONTENIDO CONTENIDO CONTENIDO INDICADORES
CONCEPTUAL PROCEDIMENTAL ACTITUDINAL
14 Exposicion del Diferencia las Valora los Aplica criterios
trabajo de caracteristicas cambios inmediatos de
investigacion N° 01 | tricionales y de generados en la | andlisis de la
Describe tecn_l9as vida util de la transformacion de | calidad de la
para la obtencion de o o o
harina y aceite de materia prima y el la materia prima | materia prima
pescado, producto obtenido que aseguren la
alteraciones y obtencién de
riesgos productos de
toxicologicos”. calidad 6ptima.
LAB 13:
EXAMEN FINAL
15 Exposicion del Diferencia las Valora los Aplica criterios
trabajo de caracteristicas cambios inmediatos de
investigacion N° 02: | nutricionales y de generados en la | analisis de la
“Describe técnicas vida util de la transformacion de | calidad de la
para la obtencién de | materia primay el la materia prima materia prima
conservas de producto obtenido gue aseguren la
productos obtencion de
pesqueros, productos de
alteraciones y calidad 6ptima.
riesgos Préactica
toxicologicos”. calificada N° 04
16 Examen final
17 Examen sustitutorio
V.- ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
ESTRATEGIA OBJETIVO
DIDACTICA
Presentar informacién organizada al grupo de participantes de la
Exposicion sesién. Por lo general es el docente quien expone; sin embargo

en algunos casos también los estudiantes exponen (seminario).

Método de casos

Acercar una realidad concreta a un ambiente académico por
medio de un caso real o disefiado.

Método de
preguntas

En base a preguntas llevar a los estudiantes a la discusion y
andlisis de informacion pertinentes al tema.

Aprendizaje basado
en problemas

Los estudiantes trabajan en grupos pequefios y construyen el
conocimiento para resolver los problemas.
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VL.

10

MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS

MEDIOS

EQUIPOS / MATERIALES

Audio — visuales

Pizarra, plumén/tiza y mota.
Material bibliogréfico.
Diapositivas en power point.
Proyector multimedia / Laptop

VIl.  PROCEDIMIENTO

CRITERIOS INDICADORES | TECNICAS INSTRUMENTOS

e Examen

e Debate
Conceptual . e Ejemplos de trabajo hecho,
(construccion) Segin Pruebas e Revision bibliografica basica

caracteristica e Informes, criticas, articulos.

Procedimental Segun e Desarrollo de practicas
(construccion) caracteristica Ejercicios calificadas.

e EXxposicion.

(construccion)

Actitudinal

Segun
caracteristica

Observacion

Lista de cotejos
Ficha de observacion

CRITERIOS DE CALIFICACION

Actividades Académicas

Evaluacion Conocimientos Rubro %
Parcial Evaluacion Escrita 10
Final Evaluacion Escrita 20
Promedio de practicas calificadas Evaluacién Escrita 10
Subtotal 40
Evaluacion de Procedimientos
Promedio de Laboratorio (PL) Experimental 30
Evaluacion actitudinal (EA) Observacion 10
Evaluacién Investigacion Formativa (IF) | Exposicién 15
Evaluacién de proyecciény Exposicion 5
responsabilidad social universitaria
Subtotal 60
TOTAL 100

PF= EP*0.2+EF*0.3+PL*0.2+PPC*0.2+|F*0.1

VIII.-

BIBLIOGRAFIA

8.1

Bibliografia Basica.

Fennema, O.R. 1982. Introduccion a la ciencia de los alimentos. Edicién en

lengua espafola. Editorial Reverté.

Acosta, O., Benavente, G. 2015. Guia de practicas Bromatologia de productos

pesqueros. Escuela profesional de Ingenieria Pesquera, UNAS.
Villavicencio, M. 2007. “Bioquimica”, Tomos | y Il. UNMSM-Fondo Editorial.
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Lima Peru.
Stryer, L., Berg, J.M., Tymoczko, J.L. 2008. Bioquimica. 62 edicion. Editorial
Reverté. Barcelona-Espafa.

8.2 Bibliografia intermedia.

Ruiter, A. 1995. El pescado y los productos derivados de la pesca. Edicién en
lengua espafiola. Editorial Acribia.

Harvey, Champe. Bioquimica. 3ra. edicion. México: McGraw-Hill; 2006.

https://es.slideshare.net/jeannethhernandez/mtodos-de-conservacin-para-
pescados

8.3  Bibliografia Avanzada

Ackman, R.G., Cunnane, S.C. 1991. Long chain polyunsatured fatty acids:
Sources, biochemistry and nutritional/clinical applications. Eurospan Group of
publishers, London. Pp. 161-215.

Guyot, M. 1989. Bioactive metabolites from marine invertebrates. Current
topics in marine Biotechnology, Tokyo. Pp. 349-352.

Bimbo, A.P. 1987. The emerging marine oil industry. Journal of the American
oil chemist’s society 64, 706, 708-715.
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Dr. Luis Adolfo Pérez Ton
Docente Facultad de Ingenieria Pesquera y de Alimentos

Escuela de Ingenieria Pesquera
Bromatologia de Productos Pesqueros
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