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UNIVERSIDAD NACIONAL JOSÉ FAUSTINO SÁNCHEZ CARRIÓN

Facultad de Ciencias Agropecuarias Alimentarias
Escuela Académico Profesional de Industrias Alimentarias

SÍLABO 
TALLER TECNOLOGICO II

I. DATOS GENERALES

1.1. Código de la Asignatura

:
206
1.2. Escuela Académico Profesional
: Ingeniería en Industrias Alimentarias

1.3. Departamento Académico

: Industrias Alimentarias
1.4. Ciclo




:
 III
1.5. Créditos



: 
02

1.6. Plan de Estudios


:          V
1.7. Condición



:
Obligatorio
1.8. Horas Semanales


:     
1.9.            Pre-requisito


:
154

1.10. Semestre Académico


:
2014 -II
1.11. Docente



: Mg. Sc. ALFARO CRUZ SARELA C.


Colegiatura



:
C.I.P. 057580

Correo Electrónico


:
salfarocing@hotmail.com
II. SUMILLA 
El curso introduce al estudiante en los temas principales de la carrera y le proporciona conocimiento básico mediante la participación en la práctica en el procesamiento de productos alimenticios a nivel uno y dos, así como la aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM).

III. METODOLOGIA DE ENSEÑANZA

3.1 Objetivos 

a) Conocer los fundamentos prácticos de los principales métodos de conservación y transformación de frutas, hortalizas,, productos lácteos y cárnicos enfocando diversas líneas de procesamiento . 
3.2 Estrategias Metodológicas

Se tomará mayor énfasis en los objetivos cognoscitivos, afectivos y psicomotrices. Las técnicas didácticas serán de tipo mixto: expositivo, interactivo, de interrogación, argumentación, prácticas dirigidas y visitas a Empresas Agroindustriales

3.3. Medios y Materiales de enseñanza

Separatas del curso, textos básicos, Revistas  tecnológicas,   direcciones electrónicas. pizarra, plumones acrílicos, mota, transparencias,  multimedia. Se hará uso de: Aulas, pizarra, tizas, Plumones acrílicos, tinta, proyector, multimedia.

Controles de lectura

Los temas y conceptos principales ilustrados mediante ejemplos

Aplicaciones prácticas. 

Herramientas teóricas y prácticas del análisis del mundo real

IV. CONTENIDO TEMÁTICO Y CRONOGRAMA 

	Unidad Didáctica N° 1 FRUTAS Y HORTALIZAS

	

CONTENIDOS
	ESTRATEGIA
	DURACION

	Aspectos generales de conservación y transformación de Alimentos
	Exposición dialogo
	Semana 1

	Obtención  de  pulpa fresca y congelado,  Materias primas. Insumos utilizados. Equipos y Materiales 
	Exposición dialogo

Talleres
	 Semana 2

	Elaboración de mermeladas
	Talleres. Exposición dialogo
	 Semana3

	Elaboración de néctares
	Talleres. Exposición dialogo
	 Semana 4


	Unidad Didáctica N° 2  LACTEOS   

	CONTENIDOS
	ESTRATEGIA
	DURACION

	Diferentes productos que se pueden obtener del procesamiento de la leche: queso 

fresco, fundido, yogurt, etc 
	Seminario
	Semana 5

	Elaboración Yogurt. Elaboración yogurt. Materias primas. Insumos utilizados. Equipos y Materiales 

Utilizados
	Visita a planta
	Semana  6

	Elaboración Queso Materias primas. Insumos utilizados. Equipos y Materiales 

Utilizados
	Practica
	 Semana 7

	EXAMEN PARCIAL
	
	Semana 8


	Unidad Didáctica N° 3   CARNES

	CONTENIDOS
	ESTRATEGIA
	DURACION

	Diferentes productos que se pueden obtener del procesamiento de carnes: productos crudos, escaldados, cocidos y especialidades. 
	Visita a planta
	 Semana  9

	Productos crudos 
	
	Semana 10

	Productos escaldado
	Practica Visita a planta
	Semana 11

	Productos cocidos
	Practica
	Semana 12


	Unidad Didáctica N° 4   BPM 

	CONTENIDOS
	ESTRATEGIA
	DURACION

	ETAS . Inocuidad y Seguridad de alimentos
	Visita a planta
	Semana 13

	Requisitos de las BPM
	Practica
	Semana 14

	Higiene y saneamiento
	Seminario
	Semana 15

	Exposición  de Trabajos
	
	Semana 16

	EXAMEN FINAL
	
	Semana 17


V. METODOLOGÍA DE EVALUACIÓN 
Será  sobre la base de  lo estipulado  en el  reglamento académico  de la Universidad  Se  considerara alumno aprobado  si obtiene  al final   una nota  superior  a 10.5.

PF =
P.T. * 0.30 + EP * 0.35 + EF *0.35

P.T 
= 
Promedio de trabajos y laboratorio

EP
=
Examen Parcial

EF
=
Examen Final
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Huacho, Abril    del 2014
____________________________________

Ing. SARELA ALFARO CRUZ
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