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Il. SUMILLA

Estudia las propiedades, caracteristicas, clasificacion. Alteraciones, adulteraciones,
falsificaciones de los alimentos de origen animal y su relacién con la nutricidn humana; asi
como los métodos fisicos, quimicos y bromatolégicos mas comunes en carnes y productos
carnicos: carnes rojas, carne de aves, pescados y productos derivados, mariscos, crustaceos y
moluscos, huevos y derivados, leches y derivados

. DESCIPCION DEL CURSO

El curso de analisis de alimentos de origen animal comprende teoria y practicas de laboratorio, y
su estudio viene desempenando un papel fundamental en el conocimiento de la calidad de
alimentos frescos y procesados, y en el desarrollo de técnicas y métodos de analisis.

Para un estudiante de la carrera de Bromatologia y Nutricion es necesario y fundamental tener
conocimientos sélidos sobre la composicion, clasificacion, alteraciones, adulteraciones de
alimentos y productos alimenticios de origen animal, asi como los métodos analiticos
correspondientes, afin de optimizar el proceso de aprendizaje y la investigacion formativa.

El curso esta disefiado de manera que al finalizar su desarrollo el estudiante logre la competencia:
Explica en teoria la composicion quimica, valor nutritivo, alteraciones, adulteraciones y aplica los
analisis cualitativos y cuantitativos de los constituyentes fisicos y quimicos de los alimentos de

origen animal, acrecentando la calidad de la informacion y el conocimiento.


mailto:msolano@unjfsc.edu.pe

IV.  CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO
< NOMBRE DE LA UNIDAD
UNIDAD CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA DIDACTICA SEMANAS
Anal_lza y evalua !o.s.dlferentes meétodos y Analisis de leches de
técnicas de analisis de leche cruda,

| . i consumo 14
pasteurizada, evaporada y en polvo; sus
técnicas y métodos de andlisis, teniendo en
cuenta la s no rma s técnicas nacional e
internacional.

. . . . Analisis de derivados
Analiza y evalua los diferentes métodos vy lacteos

I técnicas de analisis del queso fresco, yogurt, 5-8
mantequilla y helados, teniendo en cuenta
las normas técnicas nacional e internacional.

Analiza y evalua los diferentes métodos y Analisis de carnes 'y

Il técnicas de analisis de la carne y sus derivados. 9-12
derivados, teniendo en cuenta las normas
técnicas nacional e internacional.

N Analiza y evalua los diferentes métodos y Huevos y conservas de 13-16
técnicas de analisis de huevos y conservas alimentos de origen -
de alimentos de origen animal, teniendo en animal
cuenta las normas técnicas nacional e
internacional.

V. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO
N° INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO
1 | Distingue las caracteristicas fisicas, quimicas y fisicoquimicas de la leche cruda
2 | Conoce, aplica y evalua los métodos de analisis de pasteurizada y esterilizadas
3 | Conoce, aplicay evalua los métodos de analisis de la leche Evaporadas y deshidratadas.
4 | Conoce, aplica y evalua los métodos de analisis de crema de leche.
5 | Conoce, aplica y evalua los métodos de analisis de quesos
6 | Conoce, aplica y evalua los métodos de analisis de yogurt
7 | Conoce, aplica y evalua los métodos de analisis de mantequilla
8 | Conoce, aplica y evalua los métodos de andlisis de Helados
9 | Conoce, aplicay evalua los métodos de analisis de la carne de vacuno
10 | Conoce, aplicay evalua los métodos de analisis de la carne de porcino y pollo
11 | Conoce, aplicay evalua los métodos de analisis de la carne de pescados
12 | Conoce, aplica y evalua los métodos de analisis de derivados carnicos
13 | Conoce, aplica y evalua los métodos de analisis de Huevos
14 | Conoce, aplica y evalua los métodos de analisis de ovoproductos
15 |Analiza y evalua los diferentes métodos fisicos en analisis conservas
16 |Analiza y evalua los diferentes métodos quimicos en analisis conservas de alimentos de
origen animal




VI, DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I: Analiza y evalla los diferentes métodos y técnicas de analisis de leche cruda, pasteurizada,
evaporaday en polvo; sus técnicas y métodos de andlisis, teniendo en cuenta las normas técnicas nacional e internacional.
Sem. Contenidos Estrategia de la Indicadores de
ensefianza virtual Logrodela
Capacidad
Cognitivo Procedimental Actitudinal
o 1 Determinaciones para | Reconocimiento e Seleccionar grupos| Expositiva Analiza y evalia los
= evaluar el control de calidad | identificacion de las | para la realizacion de | (Docente/Alumno) métodos de determinacién
7 de la leche fresca. Marco | caracteristicas fisico quimica | trabajos - Uso del Google Meet| del control de calidad de la
S legislativo. de la leche. Andlisis de leche Colaborar con sus| Debatedirigido leche fresca.
S cruda. compafieros de grupo | (Discusiones) . )
oS o - en la solucién de los| - Foros, Chat Analiza y evalia los
0 2 Determinaciones para | Reconocimiento e trabajos ’ métodos de determinacion
2 evaluar el control de calidad | identificacion de las del control de calidad de
§ det I.cla_chg pasteurizal\c/ila y gara:ctelristri]cas fis:co guicrjnica Asumir una actitud leihgl' CIpasteurizada y
© f;s ;esrllalﬁ\e/uoas. arco egter?lizaegaz pasteurizada y | ..o o eldesarrollo | Lecturas esterilizadas.
N 9 ) ' de un trabajo. - Usode Anali G |
» L o repositorios naliza —y  evalua 10S
= 3 Determinaciones para | Reconocimiento © | compartir digitales métodos de determinacién
‘g evaluar el control de calidad | identificacion de las parti del control de calidad de
< de la leche Evaporadas y | caracteristicas fisico quimica exlpe_n enciljas . _ leche Evaporadas y
deshidratadas. Marco | de la leche Evaporadas y gaaargge]?iszzasﬁsicoa Lluvia de ideas deshidratadas.
. legislativo. deshidratadas. quimicas y (Saberes previos)
< L . fisicoquimicas de la - Foros, Chat Analiza —y - evalia los
O 4 Determinaciones para | Reconocimiento e leche métodos de determinacion
('3 evaluar el control de calidad | identificacion de las ) del control de calidad de
~<DE de la crema de leche. Marco | caracteristicas fisico quimica crema de leche.
) legislativo de la crema de leche
S
% EVALUACION DE LA UNIDAD IDACTICA
> EVIDENCIA DE EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPERO
CONOCIMIENTOS
Evaluacién oral y escrita de launidad | Entrega de trabajos sobre la importancia de la | Disefar y distingue las caracteristicas fisicas,
didactica caracteristicas fisico, determinacion de las caracteristicas fisicas, quimicas y | quimicas y fisicoquimicas de la leche.
quimicas y fisicoquimicas de la leche fisicoquimicas de la leche




CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II:

mantequilla 'y helados, teniendo en cuenta las normas técnicas nacional e internacional.

Analizay evalla los diferentes métodos y técnicas de analisis del queso fresco, yogurt,

Contenidos Estrategia de la Indicadores de Logro de
Sem. ensefianzavirtual la Capacidad
Cognitivo Procedimental Actitudinal
5 Determinaciones para Analiza y evalua| - Seleccionar grupos| Expositiva Analiza y evalua los
4 evaluar el control de caracteristicas fisico| para la realizacion de| (Docente/Alumno) meétodos de determinacion
% calidad de quesos. quimica de quesos. trabajos - Uso del Google del control de calidad de
@ Marco legislativo. Meet quesos.
4 - Colaborar con sus
9 6 Determinaciones para Analiza y evalia| compafieros de grupo en| Debatedirigido Analiza y evalia los
= evaluar el control de caracteristicas fisico la solucion de los| (Discusiones) métodos de determinacion
g calidad de yogurt. quimica de yogurt. trabajos - Foros, Chat del control de calidad de
P Marco legislativo. yogurt.
'5’) - Asumir una actitud| Lecturas
(% 7 Determinaciones para Analiza y evalua| criticaeneldesarrollode| - Usode Analiza y evalua los
G evaluar el control de caracteristicas fisico| un trabajo. repositorios meétodos de determinacion
é calidad de mantequilla. quimica de digitales del control de calidad de
e Marco legislativo. mantequilla. - Compartir experiencias mantequilla.
< sobre el Andlisis Lluvia de ideas
&) 8 Determinaciones para Analiza y evaliua| proximal de alimentos: (Saberes previos) Analiza y evalua los
'5 evaluar el control de caracteristicas fisico Humedad, solidos - Foros, Chat métodos de determinacion
‘<DE calidad de helados. quimica de helados totales, ceniza y grasa del control de calidad de
o) Marco legislativo. helados.
@)
3
> EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
) EVIDENCIA DE EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO
CONOCIMIENTOS

Evaluacion oral y escrita de la unidag Entrega de trabajos sobre la importancia de la| Analiza los alimentos respecto a la Humedad,

didactica caracteristicas  fisico| determinacion de las caracteristicas fisicas, quimicas y | solidos totales, ceniza y grasa

quimicas y fisicoquimicas de log fisicoquimicas de derivados de la leche.

principales derivados de la leche.




CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IlI: Analiza y evalla los diferentes métodos y técnicas de andlisis de la carne y sus derivados, teniendo
en cuenta las normas técnicas nacional e internacional.

Sem. Contenido Estrategia de la Indicadores de Logro
ensefianzavirtual de la Capacidad
Coghnitivo Procedimental Actitudinal
9 Explicar y fundamentar los |Analiza y evalua | - Seleccionar los| Expositiva Analiza y evalua los
2 aspectos bromatolégicos, |caracteristicas fisico grupos para la| (Docente/Alumno) meétodos de
S alteraciones y lquimica de la carne. realizacion de| - Usodel Google Meet determinacion del control
= adulteracion de la carne. trabajos de calidad de carne de
© Marco legislativo. Debate dirigido bovino.
© . .
- - Colaborar con sus| (Discusiones)
4 10 Determinaciones para |Analiza y evalua compaferos de| - Foros, Chat Analiza y evalia los
c evaluar el control de [caracteristicas fisico grupo en la solucion métodos de
s calidad de carne de|quimica de carne de de los trabajos Lecturas determinacion del control
g porcino y pollo. Marco porcino y pollo. _ - Uso de de calidad de carne de
o legislativo. - Asumir una actitud repositorios porcino y pollo.
Iz critica en el digitales
= 11 Determinaciones para |Analiza y evalua desarrollo de un Analiza y evalua los
< evaluar el control de [caracteristicas fisico | trabajo. Lluviade ideas (Saberes métodos de
= calidad de carne de|quimica de carne de previos) determinacion del control
< pescado. Marco |pescado. - Compartir Foros, Chat de calidad de pescados.
&) legislativo. experiencias sobre
5 el Analisis proximal Analiza y evalia los
‘<DE 12 Determinaciones para |/Analiza y evalua de los alimentos: métodos de
3 evaluar el control de |caracteristicas fisico Carbohidratos y determinacion del control
o) calidad de derivados |quimica de derivados de la proteinas. de calidad de derivados
<D£ caricos came de la carne.
> EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
> EVIDENCIA DE o
CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacion oral y escrita de la Entrega de trabajos sobre la importancia de la | Realizar eficazmente analisis de alimentos

unidad didactica caracteristicas determinacion de las caracteristicas fisicas, mediante diferentes técnicas.

fisico, quimicas y fisicoquimicas de | quimicas y fisicoquimicas de carnes y derivados.

carnes y derivados




CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Analiza y evalta los diferentes métodos y técnicas de analisis de huevos y conservas de
alimentos de origen animal, teniendo en cuenta las normas técnicas nacional e internacional.

Sem. Contenidos Estrategiade Indicadores de Logro de

© Coghnitivo Procedimental Actitudinal la ensefianza la Capacidad
£ virtual
&8
S 13 Determinaciones para | Analiza y evalua| - Seleccionar los | Expositiva Analiza y evalua los
oy evaluar el control de | caracteristicas fisico| grupos para la| (Docente/Alumno) métodos de determinacién
) calidad de huevos. | quimica del huevo realizacion de - Uso del Google Meet del control de calidad de
5 Marco legislativo. trabajos. huevos.
9 Debate dirigido
= Colaborar con sus| (Discusiones) Analiza 'y evalia los
g 14 Determinaciones para | Analiza y evalia| companeros de grupo| - Foros, Chat métodos de determinacion
= evaluar el control de | caracteristicas fisico| en la solucion de los del control de calidad de
o calidad de ovoproductos. | quimica de| trabajos. Lecturas ovoproductos.
'8 Marco legislativo. ovoproductos. - Uso de
g Asumir una actitud repositorios Analiza y evalia los
) 15 Métodos fisicos en | Analiza y evalua| critica en el desarrollo digitales métodos fisicos de control
2 analisis de conservas de | caracteristicas fisicas de| de un trabajo. de calidad de conservas de
3 alimentos de origen | conservas de alimentos Lluviade ideas (Saberes| alimentos de origen animal.
> animal. Marco | de origen animal. previos)
o legislativo. Compartir - Foros, Chat Analiza y evalua los
> 16 Analiza y evalia| experiencias sobre métodos  quimicos  de
T Métodos quimicos en | caracteristicas quimicas| la Métodos y control de calidad de
.. analisis de conservas de | de conservas de| técnicas especiales conservas de alimentos de
2 alimentos de origen | alimentos de origen| de alimentos. origen animal.
S animal. Marco | animal
= legislativo.
2
o EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
Q EVIDENCIA DE o
9( CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO
O | Evaluacion oral y escrita de la unidad | Entrega de trabajos sobre la importancia de la Aplica los Métodos y técnicas especiales de alimentos.
% didactica caracteristicas fisico, | determinacion de las caracteristicas fisicas, quimicas y

quimicas y fisicoquimicas de huevos y | fisicoquimicas de huevos y conservas.

conservas.




VII.

VIIL.

1.

3.

MATERIALES EDUCATIVOS Y OTROS RECURSOS DIDACTICOS.

Se utilizaran todos los materiales y recursos requeridos de acuerdo a la naturaleza de los
temas programados. Basicamente seran:

1. MEDIOS Y PLATAFORMAS VIRTUALES
- Casos practicos
- Pizarrainteractiva
- Google Meet
- Repositorios de datos

2. MEDIOS INFORMATICOS:
- Computadora
- Tablet
- Celulares
- Intemet.

EVALUACION
EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO

La Evaluacion sera a través de pruebas escritas y orales para el analisis y autoevaluacion.
En cuanto al primer caso, medir la competencia a nivel interpretativo, argumentativo y
propositivo, para ello debemos ver como identifica (describe, ejemplifica, relaciona,
reconoce, explica, etc.); y la forma en que argumenta (plantea una afirmacion, describe las
refutaciones en contra de dicha afirmacién, expone sus argumentos contra las refutaciones
y llega a conclusiones) y la forma en que propone a través de establecer estrategias,
valoraciones, generalizaciones, formulacion de hipétesis, respuesta a situaciones, etc.

En cuanto a la autoevaluacién permite que el estudiante reconozca sus debilidades y
fortalezas para corregir o mejorar.

Las evaluaciones de este nivel seran de respuestas simples y otras con preguntas abiertas
para su argumentacion.

EVIDENCIAS DE DESEMPENO

Esta evidencia pone en accién recursos cognitivos. recursos procedimentales y recursos
afectivos; todo ello en una integracion que evidencia un saber hacer reflexivo; en tanto, se
puede verbalizar lo que se hace, fundamentar tedricamente la practica y evidenciar un
pensamiento estratégico, dado en la observacion en tomo a cOmo se actua en situaciones
impredecibles.

La evaluacidon de desempefio se evalua ponderando como el estudiante se hace
investigador aplicando los procedimientos y técnicas en el desarrollo de las clases a través
de su asistencia y participacion asertiva.

EVIDENCIAS DEL PRODUCTO

Estan implicadas en las finalidades de la competencia, por tanto, no es simplemente la
entrega de trabajos, sino que tiene que ver con el campo de accion y los requerimientos
del contexto de aplicacion.

La entrega de trabajos debe ser oportuna.

La asistencia es un componente del desempeno, el 30% deinasistencia inhabilita el derecho
a la evaluacion.



IX.

UNIDADES DIDACTICAS
PONDERACION
VARIABLES ES DENOMINADAS MODULOS
Evaluacion de Conocimiento 30%
El ciclo académico comprende
Evaluacion de Producto 35% ! i P
Evaluacion de Desempefio 35%

Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de
cada modulo (PM1, PM2, PM3, PM4)

PM1 + PM2 + PM3 + PM4
PF =

4
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Cheftel, J.C., Cheftel, H. (2008). Introduccion a la Bioquimica y Tecnologia de los
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Lees R. Analisis de alimentos 1982

UNIDAD DIDACTICA II: Andlisis proximal de alimentos: Humedad, solidos totales,
cenizay grasa.

1.

2.

3.

Fennema, O. (2010). Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.
Espafia.

Jeffrey Hurst. 2002. Methods of Analysis for Functional Foods and Nutraceuticals.
CRC Press LLC. Florida
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Analysis (4 Edition, pp. 118-121). West Lafayette.

Otles, Semih. 2009. Handbook of Food Analysis Instruments. CRC Press. Taylor
& Francis Group
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UNIDAD DIDACTICA lIl: Andlisis proximal de los alimentos: Carbohidratos y proteinas.

1.
2.

3.
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Belitz H., D.,Grosch W. (2008). Food Chemistry. Editorial Springer. Berlin 2 da.
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Analysis (Edition Fo, Vol. 99, pp. 57-62). West Lafayette- USA.
doi:10.1108/00070709710165197
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Alimentos

UNIDAD DIDACTICA IV: Métodos y técnicas especiales de alimentos

1.

2.

3.
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Otles, Semih. 2009. Handbook of Food Analysis Instruments. CRC Press. Taylor
& Francis Group

Potter N., Hotchkiss J, H. (2007). Ciencia de los Alimentos Edit. Acribia S.A.
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