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DATOS GENERALES

1.1  Asignatura : Bromatologia de Productos Pesqueros
Cadigo . IP-812

1.3  Caracter : Obligatorio

1.4 Requisito (nombrey cdd.) : Microbiologia de Alimentos Pesqueros (IP-406)

15 Ciclo VI

1.6 Semestre Académico :2023 B

1.7  N° Horas de Clase : 06 horas semanales

1.8  N°de Créditos 4

1.9  Duracion : 17 semanas

1.10 Docente : Dr. Luis Adolfo Pérez Ton

1.11 Modalidad : Presencial

SUMILLA

La catedra de Bromatologia de Productos Pesquero, pertenece al area académica de
estudios especificos y se desarrolla en el VIII semestre. Es de naturaleza teorico-
practico y se propone desarrollar las capacidades que permitan al estudiante conocer
y comprender la importancia del conocimiento de la composicion quimica, posibles
alteraciones y la toxicologia de los productos hidrobiolégicosy 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
El contenido se organiza en cuatro (04) unidades:

1) Unidad I: Bromatologia y composicién quimica de productos pesqueros.

2) Unidad Il: Cambios post-morten de productos pesqueros y vida (til

3) Unidad lll: Conservacién de productos pesqueros procesado.

4) Unidad IV: Productos derivados de la pesca.

La asignatura es de condicion obligatoria y tiene como requisito a la asignatura de
microbiologia de alimentos pesqueros.

COMPETENCIAS DEL PERFIL DE EGRESO

3.1 Competencias generales

CG1. Comunicacion.

El estudiante obtiene y genera informacion de su campo profesional, la redacta y
transmite de manera escrita y oral, clara y correctamente; ejerciendo el derecho de
libertad de pensamiento con responsabilidad.

CG2. Trabajo en equipo

Los estudiantes se agrupan y trabajan en equipo para definir metas y la ruta a seguir
para el logro de los objetivos planificados de manera colaborativa, respetando las ideas
de los demas y buscando acuerdos de consenso.



CG3. Pensamiento critico

Los estudiantes estudian y analizan los casos en busca de alternativas de solucion,
gue proponen para tomar decisiones orientadas al logro de los objetivos y metas
propuestas. El analisis es reflexivo con sentido critico y autocritico, asumiendo con
responsabilidad las decisiones y acciones que adoptan.

3.2 Competencias especificas

CEL1. Orientacién alainvestigacion

Desarrolla indagaciones bibliogréficas -como investigacion formativa- y proponer mini
proyectos sobre la importancia tecnolégica y nutricional de la composicion quimicas de
los productos pesqueros para clasificarlos en especies hidrobioldgicas de mayor
consumo en nuestro medio

CE2. Mentalidad innovadoray emprendedora

Disefia sistemas de conservacion de productos pesqueros, innovando y emprendiendo
un comercio a partir de los productos y procesos existentes, buscando el control de los
cambios post morten de la materia prima,maximizando su utilizacion y sin contaminar el
medio ambiente.

CE3. Capacidad de gestion y liderazgo

Planifica actividades productivas utilizando los recursos tangibles e intangibles
manteniendo su nivel nutricional en beneficio de la poblacion, de manera que aprenda
a gestionar los métodos de conservacion que debe de implementar durante su
actividad laboral con capacidad de liderazgo.

CE4. Compromiso de responsabilidad social

Comprende la importancia y necesidad de controlar los productos derivados de la
pesca: harina, aceite, conserva de pescado para beneficio de la poblacion
desempenandose éticamente, cumpliendo con los compromiso que las normas
sefialan de respeto, tolerancia y conducta moral durante la actividad académica que
posteriormente la proyectara, con responsabilidad social en su vida laboral.

. CAPACIDADES

C1. Describe los principales componentes quimicos de los productos pesqueros,
comparandolo con las especificaciones técnicas por medio de organizadores visuales,
con la finalidad de prevenir intoxicaciones e infecciones y control nutricional de la
composicion alimentaria de los productos.

C2. Reconoce los cambios post mortem del contenido proteico de los productos
pesqueros, calculando y controlando los parametros fisicoquimicos, con la finalizada
de aumentar el tiempo de vida util del producto terminado.

C3. Comprende los métodos de conservacion de productos pesqueros, valorando los
aportes de la tecnologia, con la finalidad de tomar la decisién para su aplicacién.

C4. Analiza los principales productos derivados de la pesca, manipulando los equipos
y dosificando los reactivos, con la finalidad de perfeccionar la técnica de laboratorio.



V. ORGANIZACION DE LAS UNIDADES DE APRENDIZAJE

UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 1: Bromatologia y composicion quimica de productos
pesqueros.
Inicio: 1lera. semana

Termina: 4ta. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante
1. Analiza las caracteristicas fisicas, quimicas y biologicas de los productos pesqueros y las
clasifica en especies mas consumidas en nuestro medio resaltando su valor nutricional.
Capacidad: Describe los principales componentes quimicos de los productos pesqueros,
comparandolo con las especificaciones técnicas por medio de organizadores visuales, con
la finalidad de prevenir intoxicaciones e infecciones y control nutricional de la compaosicion

alimentaria de los productos

Producto de aprendizaje: Conoce la composicion de los productos pesqueros. Aplica los

analisis bromatol6gicos correspondientes.

N° Sesion
Horas Temario/Actividad Indicador (es) delogro Instrumer!t,ode
T — evaluacion
SESION 1. [1. Presentacién de curso. a. Comprende el objetivo a. Rubrica de
06 horas Entrega y explicacion de curso. exposicion de
lectivas. de contenido de silabo . Explica la bromatologia casos orales.
2. Bromatologia como como ciencia. b. Desarrollo de
cienciay su c. Relacionaala casos (Matriz)
desarrollo histérico. bromatologia con otras
LAB N° ciencias.
01Bioseguridad.
ACTIVIDAD: Investiga y
explica a las ciencias
auxiliares de la
bromatologia.
SESION 2. |La composicién quimica |a. Explica la composicion a. Exposicién de
06 horas |de los productos guimica de los productos casos orales.
lectivas  |pesqueros, alteraciones pesqueros b. Desarrollo de
procedimiento para el b. Relaciona la casos
analisis bromatolégico: composicion quimica
cualitativo y cuantitativo. consu
LAB N° 02 Métodos deterioro.
cualitativos y analiticos c. Identifica técnicas de
frescura. analisis segun el
ACTIVIDAD: Investiga y proposito, cuantitativo y
explica la composicién de cualitativo de sus
los productos pesqueros. componentes naturales o
contaminantes,
SESION 3. [Clasificacion de los a. Diferencia las principales [a. Rubrica de
06 horas  [productos pesqueros por formas de clasificaciéon exposicion de
lectivas  |su habitat, forma, b. Explica la importancia casos orales.
contenido graso. nutricional en funcion a la b. Rubrica de
Importancia de los acidos composicion quimica de desarrollo de
grasos, aminoacidos y las especies.
azucares. casos
LAB N°03 Determinacion
de Humedad.
ACTIVIDAD: Identifica las
formas de deterioro de
los alimentos y como
evitar.




SESION 4.
06 horas
lectivas

Presentacion de

avance del

trabajo de

investigacion

LAB. N° 04
Determinacion de
Cenizas.

ACTIVIDAD: Investiga
sobre , el estilo APA para
organizar y citarlas
referencias bibliograficas
utilizadas en la redaccion
de sutrabajo de

investigacion

Explica la necesidadde
organizar una busqueda
de informacién
bibliograficay el
beneficio de contar con
ello durante el
desarrollo del trabajo.

. Aplica el sistema APA
de autor- fecha para
las citas bibliograficas

en su trabajo de

investigacion.

a. Rubrica de
exposicion orales

Evaluacion de la primera unidad y retroalimentacion.




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 02: Cambios post morten de productos pesquero y

vida util.

Inicio: 5ta. semana

Termina: 8ava. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante

1. Reconoce y comprende el fundamento de deterioro de los productos pesqueros.
y su influencia en las caracteristicas organolépticas y de calidad del producto

pesquero.

CAPACIDAD: Reconoce los cambios post mortem del contenido proteico de los
productos pesqueros, calculando y controlando los pardmetros fisicoquimicos, con la
finalizada de aumentar el tiempo de vida Gtil del producto terminado

Producto de aprendizaje: Utiliza los conceptos de deterioro de productos pesqueros para
aumentar el tiempo de vida atil y mantener sus caracteristicas nutricionales. Compara|

las normas con los resultados de los analisis bromatoldgicos.

N° Sesion
Horas Temario/Actividad Indicador Instrumento
. de
lectivas (es)de .,
logro evaluacion
SESION 5. | -Manifestaciones post- Explica los a. Rubrica de
06 horas morten del componente cambios a exposicion de
lectivas. proteico la bioquimica de la nivel molecular casos orales.
contraccion muscular. que justifican  p. Rubrica de
Abdnettsee la aparicion del desarrollo de casos
LAB 05: DETERMINACION DE rigor mortis y
PROTEINAS el posterior
ACTIVIDAD: Investiga y ablandamiento
explica el efecto rigor mortis en|  de la carne
productos pesqueros. .
SESION 6. |- Causasy factores que . Explica el a. Rubrica de
06 horas |provocan cambios en desarrollo de exposicion de
lectivas  |alimentos pesqueros y los los cambios casos orales.
productos que se forman, autoliticos que |b. Rubrica de
- Autolisis. muestran desarrollo de casos
- Caracteristicas deun caracteristicas practicos de curvas
pescado de 6ptima calidad. deseables y no de congelacion.
LAB N° 06: Bases deseables.
Nitrogenadas Volatiles. . Aplica los
ACTIVIDAD: Investiga sobre criterios que
el fundamento de bases permitan el
nitrogenadas volatiles. aseguramiento
de la calidad
SESION 7. [-Biotransformaciones en los . Explica las a. Rubrica de
06 horas |productos pesqueros consecuencias exposicion de
lectivas . Vida util de las casos
-Cambios post rigor mortis alteraciones de practicos.
degradacién de carbohidratos la calidad b. Presentacién y

Y nucleotidos.
ACTIVIDAD: Indaga
informacion de vida util de
productos pesqueros

organoléptica,
toxicologica y
nutricional.

. Fundamenta

los
mecanismos de
desarrollo de
las
biotransformaci
ones

exposicion de
informes escritos.




SESION 8.
06 horas
lectivas

-Presentacion de los avances
de los trabajos de
investigacion
correspondientes a la
segunda unidad

ACTIVIDAD:

a. Explica la
organizacion de
la informacioén
obtenida de
acuerdo al
formato UNAC

a. Rubrica de
exposicion de
trabajo de

investigacion.




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 03: Conservacion de productos pesqueros procesados
y su influencia del proceso en la materia prima.

Inicio: 9na. semana

Termina: 12ava. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante
1. Comprende y elige los métodos de conservacion de los productos pesqueros
transformandolos en derivados de importancia nutricional y explica los tipos de
proceso su influencia en la composicion que afecta su calidad organoléptica y
nutricional. .
CAPACIDAD: Comprende los métodos de conservaciéon de productos pesqueros,
valorando los aportes de la tecnologia, con la finalidad de tomar la decision para su

aplicacion

Producto de aprendizaje: Con los fundamentos de la conservacion de productos
pesqueros comprende que las caracteristicas organolépticas y nutricionales no se
deterioran. Aplica un método de acuerdo a la materia prima.

N° Sesion
aree Temario/Actividad | Indicador (es) de nstrumento
lectivas logro €
evaluacion
SESION 9. |Métodos de a. Diferencia los a. Rubrica de
06 horas  |conservacion de métodos de exposicion oral de
lectivas. |productos pesqueros: conservacion de casos.
Refrigeracion. los productos de
Congelacion, salazon,
ahumado, curado, besca. .
marinado. b. Aplica los mef[(,)dos
LAB N°09 de conservacion de
Determinacion de productos de pesca
Grasas de acuerdo al
ACTIVIDAD: Investiga y proposito del
explica los diferentes producto final
métodos de deseado.
conservacion de
productos pesgueros.
SESION10 \Valor agregado de los |a. Diferencia los b. Rubrica de
06 horas  |productos procedimientos para| exposicion oral de
lectivas  hidrobioldgicos en el la obtencién de casos.
sector alimentario, derivados de c. Rubrica de
energético y salud. productos de pesca | desarrollo de
LAB N° 10 con valor agregado. | casos practicos y
Determinacioén del sustentacion oral.
indice de acidez
ACTIVIDAD: Investiga
y explica sobre el
valor agregado en
productos de pesca.
SESION 11 |Influencia de los a. Explica la a. Rubrica de
06 horas  |procesos tecnol6gicos importancia del exposicion oral de
lectivas sobre la calidad (nutritiva

y organoléptica)

LAB N° 11 Determinacion
del indice de peroxidos.
ACTIVIDAD: Investiga
explica la influencia de
los procesos
tecnoldgicos sobre la
calidad de los

proceso tecnolégico
y su influencia
sobre las
caracteristicas
nutritivas y
organolépticas .

casos.
b. Rubrica para el
desarrollo de
casos practicos
ysustentacion




productos
hidrobiolégicos.

SESION 12
06 horas
lectivas

Modificaciones del valor
nutritivo de proteinas,
grasas, carbohidratos,
vitaminas en los
alimentos procesados .
Desnaturalizacion.
Reaccién Maillard y
pirolisis proteica.

LAB N° 12
Determinacion de
Carbohidratos

ACTIVIDAD: Indaga en
papers, revistas y textos
sobre la la reaccion
Maillard y pirolisis
proteica.

a. Explica los tipos de
modificaciones que
experimentan las
principales
biomoleculares
COmo consecuencia
del proceso de
alimentos , con Is
beneficios e
inconvenientes que
ellos significan.

b. Diferencia los
productos
resultantes
cuando el proceso
influye sobre el
contenido de las
biomoléculas.

a. Rubrica de
exposiciones
orales de casos
practicos.

Evaluacion de la tercera unidad y retroalimentacion




UNIDAD DE APRENDIZAJE N° 04: Productos derivados de la pesca.

Inicio: 13ava. semana Termina: 17ava. Semana.

LOGRO DE APRENDIZAJE: El estudiante
1. Describe la importancia de la materia prima para la obtencion de harina y aceite de
pescado de calidad y explica las necesidades de prolongar el tiempo de vida util de
los productos pesqueros, conserva de pescado.

Producto de aprendizaje:
Comprende el fundamento de conservacion de alimentos por
reduccién de su contenido de agua. Aplica técnicas y las compara.

N®Sesion Instrumento
Horas Temario/Actividad Indicador (es) de de
lectivas logro -

evaluacion

SESION 13 |Presentacion de los a. Explica de forma a. Rubrica de
06 horas ftrabajos de investigacion escrita y con el Exposicion
lectivas. |segln formato. formato del trabajo de

LAB. N° 13 Determinacion correspondiente cada investigacion.
de Fibra uno de los aspectos de
ACTIVIDAD: Investiga la investigacion.
sobre fibra en productos |b. Aplica el formato para
pesqueros y desarrolla la redaccion del
casos practicos. trabajo de
investigacion.

SESION 14 |Presentacion de los a. Diferencia las a. Rubrica de
06 horas ftrabajos de investigacion caracteristicas exposicion de
lectivas  |segun formato. nutricionales y vida casos

Obtencién de harina'y atil de la materia practicos.
aceite de pescado, prima en
alteraciones, riesgos comparacion con el
toxicoldgicos. producto procesado
ACTIVIDAD: Investiga obtenido.
sobre harian y aceite de |b. Aplica los analisis
pescado y desarrolla bromatoldgicos de la
casos practicos. materia prima y del
producto terminado
gue aseguren la
calidad del producto.

SESION 15 |Presentacion de los c. Diferencia las a.- Rubrica de
06 horas  trabajos de investigacion caracteristicas exposicion de
lectivas  |segun formato. nutricionales y vida casos practicos.

Obtencion de diferentes atil de la materia

tipos de conserva de prima en

pescado, alteraciones, comparacion con el

riesgos toxicolégicos. producto procesado

ACTIVIDAD: Investiga obtenido.

sobre conserva de Aplica los analisis

pescado y desarrolla bromatoldgicos de

casos practicos. la materia prima y
del producto
terminado que
aseguren la calidad
del producto.

SESION 16
06 horas Evaluacion de la cuarta unidad. Proceso de retroalimentacion
lectivas.




Sesion 17

06 horas Evaluacién integral - complementaria de curso
lectivas

V.  METODOLOGIA.
a. Exposicién introductoria. El docente realiza una explicacién del contenido

b.

C.

tematico en cada sesién y concluye con un reforzamiento del tema tratado y
expuesto por estudiantes.

Trabajo con dindmica grupal. Los estudiantes en grupos de trabajo
realizan indagacion bibliogréfica, la analizan y exponen el tema asignado por
el docente, intercambian material y opiniones con participantes y
reforzamiento por el docente.

Solucion de casos practicos. Los estudiantes presentan alternativas de
solucion a casos practicos asignados por el docente, haciendo uso de la
informacion obtenida en revision bibliografica, criterio y del sentido comun.




d.

e.

f.

Investigacion bibliografica. Los estudiantes realizan permanente
indagacién de material bibliografico: textos, revistas, publicaciones y otras.
Sintetizan la informacién y presentan el analisis respectivo. Se discute
informacion y concluye con apoyo del docente.

Uso de Tecnologias de Informacién (TIC’s). En el desarrollo de la
asignatura se utiliza el Sistema de Gestién Académico (SGA) de la UNAC, y
las herramientas tecnolégicas disponibles con la finalidad de optimizar el
proceso ensefianza-aprendizaje.

Inculcar cultura ética v cuidado el medio ambiente. Durante todo el
semestre el docente, con su actuaciéon permanente coadyuva al orden,
comportamiento responsable, de respeto, tolerancia y defensa del ambiente
con la finalidad que los estudiantes lo interioricen y hagan de ello un habito
diario.

6.1 Herramientas metodoldgicas de comunicacion para la ensefianza.

La modalidad de la asignatura es presencial, en funcion a las condiciones que
la emergencia sanitaria lo permita y decida la autoridad. Las clases se
desarrollaran en el aula y planta o laboratorio asignado.
El desarrollo es tedrico, practico, expositivo y de discusion con desarrollo de
informacion formativa por parte del estudiante con la orientacion y tutela del
docente, quién sera un facilitador del proceso y utiliza técnicas flexibles de
exposicién participativa, desarrollo de casos con data experimental vy
comparativa.
Las técnicas didacticas son:

a. Clases interactivas,
Lectura de papers y casos encargados, de manera permanente
Tutorias complementarias virtuales
Dinamica grupal y personalizada en casos especiales
Aprendizaje Orientado a Proyectos (AOP).
Proceso de retroalimentacion.

~®oo0ocC

6.2Investigacion formativa.

Se promueve la indagacién bibliografica, redaccién de informes ejecutivos
(mé&ximo tres paginas), informes finales redactados de acuerdo con la norma
APA 'y con respeto a los derechos de autoria.

6.3Responsabilidad social

Los informes ejecutivos y finales tienen redacciéon con orientacion a dar
solucion a la problematica de la alimentacion inocua, saludable y nutricional de
la poblacion local, regional y nacional.

6.4 Para el aprendizaje

Los estudiantes participan individual y grupalmente de manera permanente con
responsabilidad, orden, puntualidad, dedicacion y ética en el desarrollo de las
actividades programadas. Cada grupo tiene un estudiante lider y el docente
como soporte.

Los trabajos e informe encargados se realizardn con data experimental real
obtenida o proporcionada por el docente.



Las actividades que desarrollan los estudiantes son:
a. Lectura de trabajos de investigacion, papers
b. Desarrollo, presentacién y discusion de informes ejecutivos.
c. Desarrollo y presentacion de informes de practica
d. Desarrollo, presentacion y exposicion de trabajo de fin de curso.

VILI. MEDIOS Y MATERIALES (RECURSOS)

MEDIOS, MATERIALES INFORMATICOS, DIGITALES y/o

FISICOS.
Computadora/laptop Diapositivas de clase
Internet Textos: Fisicos y digitales
Correo electrénico Videos
Plataforma virtual Tutoriales
Articulos cientificos Enlaces web
VIII. SISTEMA DE EVALUACION DE ASIGNATURA

8.1. Evaluacion diagndstica:

Al inicio del ciclo de estudios se realizard una evaluacion escrita como prueba
de entrada con la finalidad de conocer el nivel de conocimiento que el
estudiante tiene y determinar cuales son sus fortalezas y debilidades en el area
de la asignatura y establecer estrategias de nivelacion.

Esta evaluacion no interviene en el promedio de la asignatura.

8.2. Evaluacion formativa:

Durante la duracion del ciclo de estudios la evaluacion es permanente y se
realiza sistematicamente, en cada clase.

Consiste en la presentacion grupal de informes ejecutivos, informes de casos,
revisiones bibliograficas, informes de practicas con la finalidad de obtener
informacion y desarrollar procesos de retroalimentaciéon. Asi mismo, se realiza
un informe de fin de curso y evaluaciones formativas individuales de manera
formal.

La evaluacion formativa tedrica practica formal se realiza al finalizar cada
unidad de trabajo, con su respectiva retroalimentacion.

Adicional se realiza UNA EVALUACION INTEGRAL - COMPLEMENTARIA DE
en la décima sétima (17) semana. Esta evaluacion sélo se aplica a los
estudiantes que fueron evaluados en cada una de las unidades y participaron
en las clases practicas.

La evaluacion complementaria de sustitucion no sustituye a la evaluacién
formativa tedrica formal que el estudiante no rindi6.

8.3. Evaluacién sumativa:

Esta evaluacion es permanente durante todo el periodo académico y en cuatro
momentos determinados al finalizar cada una de las unidades en las que se
dividio la asignatura.



La evaluacion se realiza con cuestionarios, pruebas objetivas, desarrollo de
casos practicos y de aplicacién. Se privilegia el nivel de analisis vy
razonamiento del estudiante.

En cumplimiento a la normatividad vigente en la universidad que establece la
resolucién N° 102-2021-CU, del 30 de junio de 2021, los criterios de
evaluacion son:

a) Evaluacién de conocimientos . 45%
b) Evaluacion de procedimientos : 30% (practica).
c) Evaluacién actitudinal . 10%.
d) Evaluacién de investigacion formativa : 15%

8.4 Criterios de evaluacion:
La ponderacion de la calificacion sera la siguiente:

UNIDADES EVALUACION TIPO SIGLA PESO
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 Practica GEC5 0.30
Practica
Actitudinal | Participacién GEC6 0.10
Investigacién Investlga_cm’)n GEC7 0.15
Formativa

8.5 E6rmula para la obtencién de la nota final:

NF= (GEC1*0.10) + (GEC2*0.10) + (GEC3*0.10) + (GEC4*0.15) + (GEC5*0.30) +
(GEC6*0.10) + (GECT7*0.15)

a. El promedio de préacticas (GEC5), se obtiene con la siguiente férmula:

GEC5= (PI1+PI2+PI3+P14) /4

Donde: Pl 1 =Promedio de Informes Clase Practica 1-4
Pl 2 = Promedio de Informes Clase Practica 5-8
Pl 3 = Promedio de Informes Clase Practica 9-12
Pl 4 = Promedio de Informes Clase Practica 13-15

8.6 Requisitos para aprobar la asignatura

De acuerdo con el reglamento de estudios de la Universidad Nacional del
Callao, se tendré a consideracion lo siguiente:

 Participacion en todas las tareas de aprendizaje.

» Asistencia minima del 70% de las clases teoricas y practicas.

» La escala de calificacion es de 0 a 20.

» El estudiante aprueba si su nota promocional es mayor o igual a 11.



IX.

FUENTES DE INFORMACION
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1.
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NORMAS DEL CURSO

Durante el desarrollo del ciclo académico, se observan las siguientes normas

de convivencia:

1. Respeto a nosotros mismos, al profesor y comparieros de clase.

2. Asistencia a clases, de acuerdo con lo que establece el reglamento de
Estudios de la UNAC.

3. Puntualidad en el ingreso a clases.

4. Presentacion oportuna de las tareas, informes y otros entregables.
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