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ll.  SUMILLA Y DESCRIPCION DEL CURSO

Comprende el estudio de los alimentos de origen vegetal, y animal que han sufrido procesos
de transformacién. Describe las caracteristicas, clasificacion, composicion quimica,
propiedades, alteraciones, adulteraciones, falsificaciones, determinando los analisis fisicos y
la composicion centesimal media. Interpretacién de las normas internacionales y nacionales.
Comprende alimentos estimulantes del sistema digestivo, alimentos estimulantes del sistema
nervioso central, oleaginosos de usdé comun e industrial, aceites y grasas comestibles,
especias y condimentos, bebidas alcohdlicas y analcohdlicas, aditivos alimentarios mas

utilizados en la industria alimentaria.

. COMPETENCIA GENERAL DEL CURSO

Analizar la composicién, calidad y autenticidad de los alimentos procesados mediante métodos fisicos, quimicos
y normativos, garantizando la seguridad alimentaria y el cumplimiento de las regulaciones nacionales e

internacionales.


mailto:eobispo@unjfsc.edu.pe

IV. CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO
Unidad Capacidad de la unidad didactica Unidad didactica Semanas
Analizar e interpretar datos analiticos para la toma e
. . : Evaluacion de datos
de decisiones en la evaluacién de la calidad de oy .
; . . analiticos y métodos de
| alimentos procesados, aplicando métodos de . 14
., . Muestreo y preparacion

muestreo y preparacion de muestras bajo de muestras
estandares normativos.
Comprender y aplicar técnicas de analisis fisico- Andlisis de agua

Il quimico del agua y bebidas alcohdlicas Yy bebidas alcohdlicas y 5-8
analcohdlicas. analcohodlicas
Evaluar la calidad de productos derivados de frutas | Analisis de derivados de

n y hortalizas mediante analisis fisico-quimicos frutas y hortalizas 9-12
Aplicar métodos de analisis para determinar la Andlisis de Aceites y

IV | calidad y composicion de aceites y grasas Grasas Comestibles 13-16
comestibles.

V. INDICADORES DE CAPACIDADES AL FINALIZAR EL CURSO
N° INDICADORES DE CAPACIDAD AL FINALIZAR EL CURSO

1 | Analizar e interpreta la calidad de datos analiticos considerando error, exactitud y
precision.

2 | Aplicar criterios normativos en el disefio de planes de muestreo.

3 | Aplicar sistemas de inspeccion por atributos y variables para el control de calidad

4 | Ejecutar correctamente el muestreo y la preparacion de muestras minimizando errores y
contaminacion.

5 | Identificar los parametros fisico-quimicos del agua potable y su normativa |

Identificar los parametros fisico-quimicos del agua potable y su normativa Il

Aplicar métodos de analisis para la determinaciéon de alcohol en bebidas alcohdlicas
fermentadas

8 | Aplicar métodos de analisis para la determinacién de alcohol en bebidas alcohdlicas
destilados.

9 | Identificar los parametros de calidad de jugos y néctares

10 | Identificar los parametros de calidad mermeladas, pastas y cremas

11 | ldentificar los parametros fisico-quimicos de conservas de hortalizas

12 | Determinar de vitaminas y pigmentos en frutas y hortalizas

13 | Determinar los indices de calidad de aceites y grasas comestibles (peroxidos, acidez,
saponificacién, yodo).

14 | ldentificar la presencia de grasas trans y su impacto en la salud.

15 | Aplicar técnicas para la deteccion de adulteraciones en aceites vegetales.

16 | Evaluar la estabilidad oxidativa de aceites mediante ensayos acelerados.




VI. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DIDACTICAS

CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA I:

analcoholicas.

Comprender y aplicar técnicas de analisis fisico-quimico del agua y bebidas alcohdlicas y

Sem. Contenidos Estrategia de la Indicadores de Logro
3 Cognitivo Procedimental Actitudinal ensefianza virtual de la Capacidad
% 1 Conceptos basicos de Identifica y clasifica Asume actitud critica | Expositiva (Google Analiza e interpreta la
o analisis fisico-quimico. errores analiticos en frente a la calidad de | Meet). Lluvia de calidad de datos
= Tipos de errores datos experimentales. los resultados ideas (foros). analiticos considerando
g (sistematico y aleatorio). Calcula e interpreta analiticos. Resolucion de error, exactitud y
@ Exactitud y precision. exactitud y precision. ejercicios. precision.
B 2 Marco normativo y Interpreta normas Valora el Lecturas guiadas Aplica criterios
"“E’ fundamentos del muestreo | técnicas (Codex, ISO)y | cumplimiento de (repositorios). normativos en el diseno
> estadistico. disefa planes basicos normas en el control Debate dirigido de planes de muestreo.
a de muestreo. de calidad de (foros). Estudio de
29 alimentos. casos.
% ?J 3 Sistema de inspeccion por | Aplica planes de Demuestra Taller practico. Aplica sistemas de
» g atributos y variables. muestreo por atributos y | responsabilidad enla | Resolucion de inspeccién por atributos y
% © variables en situaciones | toma de decisiones problemas. Uso de variables para el control
'00) 'CC’ simuladas. basadas en datos. hojas de calculo. de calidad.
< 9
S &
38 < |4 Procedimientos de Ejecuta procedimientos Muestra orden, Practica guiada Ejecuta correctamente el
S 3 muestreo y preparacion de | de muestreo, rigurosidad y virtual. muestreo y la preparacién
Tg S las muestras. homogenizacion, responsabilidad en el | Demostracion. de muestras minimizando
L conservacion y manejo de muestras. | Trabajo errores y contaminacion.
preparacion de colaborativo.
o muestras.
g EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
5 EVIDENCIA DE .
\g CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO
o Examen tedrico—practico sobre| Informe técnico que incluya: Ejecucion del proceso de muestreo y preparacion de
(] fundamentos de analisis fisico-quimico,| = Disefio de un plan de muestreo (segun normativa) | muestras en una situacion simulada o practica,
é tipos de errores, exactitud, precisién, = Descripcion del procedimiento de preparacién de | aplicando normas técnicas, controlando errores vy
= normativa de muestreo y sistemas de muestras justificando decisiones basadas en los datos
= inspeccion (atributos y variables). = Analisis estadistico basico de datos (media, | obtenidos.
desviacion estandar, interpretacién de error)




CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA II: Comprender y aplicar técnicas de analisis fisico-quimico del agua y bebidas alcohdlicas y
analcohdlicas.

Sem. Contenidos

4 Estrategia de la Indicadores de Logro

%’ Cognitivo Procedimental Actitudinal ensefianza virtual de la Capacidad

L

§ 5 Analisis fisico-quimicos del | Determina el pH, | Seleccionar grupos | Expositiva Analiza y evalua los

s agua potable 'y su| conductividad eléctrica, | para la realizacion de | (Docente/Alumno) métodos de

< normativa l. pH, | acidez y alcalinidad del | trabajos - Uso del Google determinacion del control

:‘) conductividad eléctrica, | agua. Meet de calidad del agua.

s acidez y alcalinidad.

5 6 Colaborar con sus Analiza y evalua los

S Analisis fisico-quimicos del | Determina la Dureza y | compaferos de grupo métodos de

o agua potable 'y su| cloruros del agua. en la solucién de los | Debate dirigido determinacion del control

< normativa Il. Dureza vy trabajos (Discusiones) de calidad del agua.

§ cloruros - Foros, Chat

3 Analiza y evalua los

2 7 Analisis fisico-quimico de | Reconocimiento e | Asumir una actitud métodos de

< bebidas alcohdlicas | identificacion de las | critica en el desarrollo | Lecturas determinacion del control

2, Fermentadas: Cerveza, | caracteristicas  fisico | de un trabajo. - Uso de de calidad de bebidas

< vino y cidra. Marco| quimica de Cerveza, repositorios alcohdlicas.

L legislativo. vino y cidra. Compartir digitales

0 8 experiencias Analiza y evalua los

2 Andlisis fisico-quimico de | Reconocimiento e | relacionadas a métodos de

P bebidas alcohodlicas | identificacion de las | Caracteristicas fisico, | Lluvia de ideas determinacion del control

< destiladas: Pisco. Marco | caracteristicas  fisico | quimicas y | (Saberes previos) de calidad de bebidas
legislativo. quimica del Pisco. fisicoquimicas agua y | - Foros, Chat analcohdlicas.

o bebidas.

S

E EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA

< EVIDENCIA DE .

g CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO

9: Evaluacion oral y escrita de la unidad Entrega de trabajos sobre la importancia de la | Disefiar y distingue las caracteristicas fisicas,

a didactica caracteristicas fisico, quimicas| determinacion de las caracteristicas fisicas, quimicas y | quimicas y fisicoquimicas del agua y bebidas

= y fisicoquimicas del agua y bebidas fisicoquimicas del agua y bebidas alcohdlicas | alcohdlicas fermentadas y destiladas.

> alcohdlicas fermentadas y destiladas fermentadas y destiladas




CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA llI: Evaluar la calidad de productos derivados de frutas y hortalizas mediante analisis fisico-
quimicos.

Contenidos Estrategia de la Indicadores de Logro de
Sem. ensefnanza virtual la Capacidad
" Cognitivo Procedimental Actitudinal
8
g 9 Determinaciones para | Analiza y evalla | - Seleccionar grupos | Expositiva Analiza y evalua los
£ evaluar el control de | caracteristicas fisico| para la realizacion de | (Docente/Alumno) métodos de determinacion
;' calidad de Jugos y| quimica de Jugos y| trabajos - Uso del Google del control de calidad de
s néctares. Marco | néctares. Meet Jugos y néctares.
g legislativo. - Colaborar con sus
o 10 compafieros de grupo | Debate dirigido Analiza y evalia los
g Determinaciones para | Analiza y evallua en la solucion de los | (Discusiones) métodos de determinacion
_g evaluar el control de | caracteristicas fisico trabajos - Foros, Chat del control de calidad de
S calidad de mermeladas, | quimica de mermeladas, jaleas y pastas.
s jaleas y pastas. Marco | mermeladas, jaleas y |- Asumir una actitud | Lecturas
© legislativo. pastas. critica en el desarrollo | - Uso de Analiza y evalia |los
3 11 de un trabajo. repositorios métodos de analisis de
[0 Determinaciones para | Analiza y evalua digitales conservas de frutas vy
2 evaluar el control de | conservas de frutas y | - Compartir hortalizas.
e calidad de conservas de | hortalizas. experiencias sobre el | Lluvia de ideas
< frutas y hortalizas. Marco Analisis proximal de | (Saberes previos) Analiza 'y evalua los
= legislativo. alimentos: Humedad, - Foros, Chat métodos de determinacion
< 12 solidos totales, ceniza de vitaminas y colorantes
E Determinaciones de | Determina y analiza y grasa en frutas y hortalizas.
(&) vitaminas y colorantes en | vitaminas y pigmentos
"g frutas y hortalizas. de frutas y hortalizas.
o EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTICA
a
g EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS EVIDENCIA DE PRODUCTO EVIDENCIA DE DESEMPENO
% Evaluacién oral y escrita de la Entrega de trabajos sobre la importancia de la | Disefiar y distingue las caracteristicas fisicas,
unidad didactica caracteristicas| determinacion de las caracteristicas fisicas, | quimicas y fisicoquimicas de los derivados de frutas
fisico, quimicas y fisicoquimicas de| quimicasy fisicoquimicas de derivados de frutas y | y hortalizas.
los derivados de frutas y hortalizas. | hortalizas.




CAPACIDAD DE LA UNIDAD DIDACTICA IV: Aplicar métodos de analisis para determinar la calidad y composicion de aceites y grasas
comestibles.

7

UNIDAD DIDACTICA IV: Analisis de Aceites y Grasas Comestibles

Sem. Contenidos Estrategia Indicadores de Logro de
Cognitivo Procedimental Actitudinal de la la Capacidad
ensefianza
virtual

13 Productos oleaginosos: | Analiza y evalia caracteristicas Seleccionar los | Expositiva Caracterizar fisico quimico en
Determinacion de la | fisico quimica en productos grupos para la| (Docente/Alumno) productos oleaginosos:
humedad, impurezas en | oleaginosos: Determinacion de la realizacion de - Uso del Google humedad, impurezas en
granos y grasa cruda en | humedad, impurezas en granos y trabajos. Meet granos y grasa cruda en
oleaginosas grasa cruda en oleaginosas oleaginosas

o _ _ Colaborar con sus | Debate dirigido _ _

14 Determinacion del | Analiza y evalla caracteristicas compafieros de | (Discusiones) Analiza y evalua el indice de
indice de refraccion y de | fisico quimica de aceites y grasa: grupo en la - Foros. Chat refraccion y de la densidad de
la densidad de los | Determinacion de la Densidad, solucién de los ’ los aceites y grasas.
ace|tes_ y grasas | indice _ _,de refraccion, trabajos. Lecturas _ , ,
comestibles. Marco | Determinacion de humedad vy - Uso de Analiza y evalua los métodos
legislativo. materias volatiles (Método de la A . titud itori de determinacién del

estufa de aire) sumir-una actit repositorios Determinacion del indice de
critica en el digitales saponificacion el indice de

15 Determinaciones Analiza y evalia Determinaciones | desarrollo de un . . yodo
titrimétricas de aceites y | titrimétricas de aceites y grasas: | trabajo. Lluvia de ideas
grasas l. Marco | indice de acidez, Determinacion (Saberes previos) Analiza y evalla los métodos
legislativo. del indice de saponificacion, ' - Foros, Chat de determinacion del

Determinacion del indice de yodo Compartir Determinacién del indice de
-método de Wijjs - método de | experiencias sobre Peroxidos.
Hanus la Métodos y
16 Determinaciones técnicas

titrimétricas de aceites y| Analiza y evalua caracteristicas especiales de

grasas Il. Marco fisico quimica de aceites y grasa: alimentos.

legislativo. Determinacién del indice de
Perdxidos.

EVALUACION DE LA UNIDAD DIDACTI

CA

EVIDENCIA DE CONOCIMIENTOS

EVIDENCIA DE PRODUCTO

EVIDENCIA DE DESEMPENO

Evaluacién oral y escrita de la
unidad didactica caracteristicas
fisico, quimicas y fisicoquimicas

de aceites y grasas

Entrega de trabajos sobre la importancia de la
determinacion de las caracteristicas fisicas, quimicas y

fisicoquimicas de aceites y grasas

Realizar eficazmente analisis de alimentos mediante

diferentes técnicas.




Vil

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
- Pizarra interactiva
- Google Meet
- Repositorios de datos

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

VIIl. EVALUACION

1.

3.

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 afirmacion, 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 hipdtesis, respuesta a
situaciones, etc.

En cuanto a la autoevaluacion 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 o que se hace, fundamentar tedricamente la practica y evidenciar un
pensamiento estratégico, dado en la observacion en tomo a cdmo se actua en situaciones
impredecibles.

La evaluacién de desempefo se evallua 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 del producto, sino que tiene que ver con el campo de accién y los requerimientos
del contexto de aplicacion.

La evaluacion de producto de evidencia en la entrega oportuna de sus trabajos parciales
y el trabajo final.

Ademas, se tendra en cuenta la asistencia como componente del desempefio, el 30% de



inasistencia inhabilita el derecho a la evaluacion.

UNIDADES DIDACTICAS

VARIABLES PONDERACIONES | pENOMINADAS MODULOS
Evaluacién de Conocimiento 30%
» El ciclo académico comprende 4
Evaluacion de Producto 35%
Evaluacion de Desempenio 35%

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

_ PM1+PM2+ PM3 + PM4
4

PF
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UNIDAD DIDACTICA llI: Analisis proximal de los alimentos: Carbohidratos y proteinas.
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