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Universidad Nacional
José Faustino Sánchez Carrión

Educación Secundaria  - Especialidad Biología Química y Tecnología de los Alimentos
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
SILABO

I.
DATOS GENERALES 

Departamento Académico
:
Biología Química y Tecnología de los Alimentos
Nombre del curso
:
INVESTIGACION EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Código
: 
61-02-007 A
Semestre Académico
: 
2018 - I
Crédito
: 
05
Ciclo 
:
X


Horas
: 
Teoria  03, práctica 02 

Docente 
:  M(o) Brunilda Edith León Manrrique
II.
SUMILLA

Aspectos Generales. Deterioro de los Productos Agrícolas. Métodos de Conservación. Transferencia de Masa y Calor. Conservación de Alimentos por Concentración de Azúcares. Tecnología de Alimentos Envasados o Enlatados. Tecnología de Carnes. Tecnología de Cereales. Conservación de Alimentos por Secado. Tecnología de Grasas y Aceites.

III.
OBJETIVO GENERAL

· Impartir conocimientos necesarios para que el estudiante tenga la capacidad de determinar, desarrollar, evaluar y aplicar los métodos tecnológicos para transformar y conservar los alimentos.

Específicos

· Adquirir los conocimientos fundamentales sobre los principales métodos de conservación y transformación.

· Conocer los puntos críticos de control en los principales procesos tecnológicos.

· Conocer las variables de calidad de alimentos procesados que garanticen la inocuidad para el consumo.

IV.
METODOLOGÍA DE TRABAJO

Se promoverá el auto-aprendizaje, basado en la investigación bibliográfica y experimental.

Las sesiones educativas, se realizarán mediante la exposición-diálogo.

La parte experimental en el laboratorio, se realizará por grupos

Los trabajos académicos e informes, serán presentados individualmente.

V.   CONTENIDO PROGRAMÁTICO

	Semana
	Objetivos
	Contenidos
	Actividad

	1
	· Conocer e Interpretar los conceptos de Ciencia y Tecnología de los Alimentos.

· Aprender a diseñar y representar los Flujos de Procesos
	Aspectos Generales

· Tecnología de los Alimentos. Definición. Objetivos.

· Procesos de Transformación y Conservación.
	

	2
	· Conocer los mecanismos de acción de las enzimas en los alimentos.

· Determinar los factores que inciden significativamente en el deterioro de alimentos.

· Enseñar los principales tratamientos preliminares de la materia prima  para el control del deterioro de alimentos. 
	Deterioro de Productos Agrícolas

· Deterioro de Alimentos. Causas y Efectos.

· Reacciones  enzimáticas y no enzimáticas. Influencia de la temperatura, Luz, Oxigeno, Actividad de Agua
	Pardeamiento enzimático de frutas y verduras.


	3
	· Conocer los mecanismos de la degradación de las grasas y aceites en alimentos crudos y procesados.

· Aprender los fundamentos básicos de la aplicación de los tratamientos térmicos y de frío en los procesos de conservación de alimentos,
	Deterioro de Productos Agrícolas. Métodos de  Conservación

· Oxidación de Lípidos -ONE

· Métodos de Conservación: Calor – Frío
	 Deterjo-ro de Alimentos. Operaciones preliminares de Control.



	4
	· Conocer e interpretar los cambios producidos en la materia prima y producto terminado en los procesos tecnológicos.

· Enseñar los mecanismos de cómo se produce la transferencia de calor y masa en los procesos alimentarios.

· Enseñar los métodos analíticos para el cálculo de insumos, rendimiento y balance de constituyentes en alimentos.
	Métodos de Conservación. Transferencia de Calor y Masa

· Deshidratación. Concentración de sólidos, Aditivos Químicos y otros.

· Transferencia de Calor y Masa en Productos Alimenticios. 

· Seminario. Problemas.
	Desidratados de frutas y espécies aromáticas.

	5
	· Enseñar los mecanismos de acción del azúcar en la formación de geles, acción sobre los microorganismos y papel en la conservación de alimentos.

· Conocer los flujos de proceso y especificaciones técnicas en la elaboración de productos azucarados.       
	Conservación de Alimentos por Concentración de Azúcar.             

· Jaleas – Dulces – Compotas – Mermeladas. Teoría de gelificación.

· Flujo de Elaboración. Parámetros de Control.
	Elaboración de Jaleas y Mermeladas



	6
	· Aplicar los efectos de las soluciones concentradas de azúcar sobre la actividad de agua.

· Conocer e identificar los riesgos y peligros de contaminación en la elaboración de Jugos,  Néctares y Confitura de frutas. l.
	Jarabes y Bebidas de Frutas

· Jugos,  Néctares,  Jarabes. Fundamentos. Flujo de Elaboración. Parámetros de Control
· Frutas  Confitadas.  Fundamentos. Flujo  de  Elaboración. Parámetros de Control. 
	Elaboración de Jugos y  Néctares



	7
	· Conocer e Interpretar los conceptos de alimentos envasados.

· Conocer las principales operaciones  y de control en alimentos envasados.
	Tecnología de Enlatados.

· Historia. Definición. Appertización.

· Etapas  de Procesamiento.
	Elabo-ración de Conservas de pescado y carnes.

	8
	Primer Examen Parcial

	9
	· Conocer los parámetros y especificaciones técnicas de esterilidad comercial.

· Conocer los estándares de calidad en alimentos enlatados.

 
	Tecnología de Enlatados

· Operaciones Comunes del Enlatado o Envasado.

· Flujos de Elaboración. Parámetros de Control.
	Elabo-ración de Conservas de Hortalizas.

Visita: Planta de conservas de pescado F.Ing. pesquera

	10
	· Conocer e interpretar los cambios enzimáticos y sensoriales producidos  en las carnes.

· Enseñar los principales  métodos de beneficio identificando los puntos críticos de control.
	Tecnología de Carnes

· Carnes. Características Organolépticas, Químicas

· Proceso de Beneficio: Vacuno Porcino, Caprino, Aves
	Elabo-ración de Salchicha tipo Huacho y Hamburguesa

	11
	· Enseñar los mecanismos de acción de la sal, sales de cura y aditivos químicos en el curado y/o salado de las carnes.

· Conocer la acción antibacteriana de las especies y condimentos y papel en la conservación de alimentos.

· Conocer los flujos de proceso y especificaciones técnicas en la elaboración de algunos embutidos crudos y cocidos de consumo popular.       
	Tecnología de Carnes 

· Productos Derivados de la Carne (Embutidos, Salchichas, Pathé. Hot Dog; Seco salado.     

· Flujo de Procesamiento y Parámetros de Control.
	Elaboración de nuggets de pollo y chorizo.


	12
	· Conocer los principales métodos de conservación de la leche, parámetros y especificaciones técnicas de esterilidad comercial.

· Conocer los estándares de calidad en productos lácteos.


	Tecnología de Lácteos

· Leche. Métodos de Conser-vación. UHT. Envasado Aséptico. 

· Leche Concentrada, Evado-rada, Manjar Blanco

· Derivados Lácteos. Yogurt, Helados. Flujo de Elaboración.

· Quesos. Flujo de Elaboración.
	Elaboración de yogurt, queso y manjarblanco

	13
	· Conocer los estándares de calidad del trigo y sub productos.

· Conocer los parámetros y especificaciones técnicas en la elaboración de fideos.
	Tecnología de Cereales.

· Trigo. Factores que influyen en la Calidad.

· Fideos. Flujo de Elaboración.
	Elaboración de  pan, empanadas

	14
	· Conocer los principales métodos de elaboración de pan, galletas y pane-tón, parámetros y especificaciones técnicas.

· Conocer los cambios químicos y nutricionales en los productos horneados. 
	Productos de Panificación

· Pan. Flujo de Elaboración. Galletas. Flujo de Elaboración.

· Panetón. Flujo de Elaboración.
	Elaboración de pizas, fideos y panteón

	15
	· Enseñar los efectos de la actividad de agua en la conservación de alimentos secos y/o deshidratados.

· Conocer los mecanismos de la eliminación de agua en alimentos mediante el estudio e interpretación de las curvas de secado.

· Conocer los flujos de proceso y espe-cificaciones técnicas en la elabora-ción de harinas y frutas secas. 
	Secado

· Deshidratación.   Concentra-ción  de   Sólidos. Curvas  de Secado.

· Harinas. Frutas Secas. Liofilización.
	Elaboración de Pro-ductos deshidrata-dos

	16
	II EXAMEN PARCIAL
	
	


VI.     EVALUACION

La asistencia a las asignaturas es Obligatoria en un mínimo de 70% (Art. 111°).

El carácter integral de la evaluación de las asignaturas comprende la evaluación teórica y práctica, y los trabajos académicos (Art. 114°).

El sistema de evaluación comprende: dos exámenes parciales; el primero en la octava semana de iniciadas las clases y el segundo al finalizar el semestre; además se considera los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al finalizar el Periodo Lectivo como tercera nota. 

Según la Resolución Facultativa N° 027-2008-FBYN (05/05/08), la opción de evaluación para nuestra Facultad es (Art. 115):

1 (P1) (0.40), Promedio 2 (P2) (0.40) y Promedio 3 (P3) (0.20) con un decimal.

Al término de las evaluaciones finales se programará un examen de carácter sustitutorio a una nota desaprobatoria obtenida en la evaluación teórico práctica y que corresponden al promedio 1 ó promedio 2, siempre y cuando acrediten un promedio no menor a siete (07) y el 70% de asistencia al curso. (Art. 126°).

VII.  REFERENCIA BIBLIOGRAFICA

· AMES.  1991. Manual de Industria de Alimentos.

· BERGERET, G. 1986.  “Conservas de Vegetales, Frutas y Hortalizas”. Edit. Salvat. Barcelona. España. De 

· BUNGE, M. 1990. “La Investigación Científica”. Ed. Ariel. Barcelona. España.

· BRAVERMAN, C. 1990. “Introducción a la Bioquímica de los Alimentos”. El Manual Moderno S.A. México.

· BRENNAN, J.G.  1985.  “Las Operaciones de la Ingeniería de los Alimentos”. Ed. Acribia. Zaragoza.

· CALZADA, J. 1990.  “Métodos Estadísticos para la Investigación”. Ed. U.N.A. La Molina. Lima-Perú.

· CARDENAS, M. 1989.  “Manual de Plantas Económicas”.

· CHARLES, H. 1997.  “Tecnología de los Alimentos: Procesos Químicos y Físicos en la Preparación de Alimentos”.

· CHEFTEL, J.C. 1990.  “Introducción a la Bioquímica de los Alimentos”. Ed. Continental S.A. México.

· DESROSIER, N. 1986.  “Tecnología de los Alimentos”. Ed. Continental S.A. México.

· DESROSIER, N. 1992.  “Conservación de los Alimentos”. Ed. Continental S.A. México.

· HEISS, R. 1985. “Principios de Envasado de Alimentos”. Ed. Acribia. Zaragoza. España.

· HERSON, A.C. et/al. 1983.  “Conservas Alimenticias”. Zaragoza. España.

· HURTADO, F. 1982.  “Tecnología de Alimentos”. UNA-FIAL. La Molina Lima-Perú.

· ICIAR, A. Y MARTINEZ, A. 1999.  “Alimento, Composición y Propiedades”. Edic. Mc Graw-Hill-Interamericano de España S.A.V.

· NEAVE, V. 1995. “Introducción a la Tecnología de Productos Pesqueros”. Ed. Continental. México.

· O.N.U. 2000. “Manual de Proyectos de Desarrollo”.

· POTTER, N. 1981.  “La Ciencia de los Alimentos”. Edutex S.A. México.

· PEDRERO, D. Y PANGBURN, 1989.  “Evaluación Sensorial de los Alimentos. Métodos Analíticos”. Edit. Alambra. México.

· RODRIGUEZ, M. 2000. “Teoría y Diseño de la Investigación Científica”. Ed. Atusparia. Lima.

· ROBERFROID, M. 1998.  “Prebiotic and Symbiotics.

· RODRIGUEZ, M. 1995.  “Cultivos Agro Industriales no Tradicionales”. Edit. Taller. República Dominicana.

· REVILLA, A. 2000.  “Tecnología de la Leche”. Centro Regional de Ayuda Técnica. México.

· TELLEZ, J. 1992.  “Manual de Industria Cárnica”. Ed. La Molina. Lima-Perú.

· WALLES, L. 1990. “Tecnología Alimentaria”. Zaragoza: España.

· WATTS, B. 1994.  “Productos Agropecuarios”. CIID. 
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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

SILABO

I.
DATOS GENERALES 

Departamento Académico
:
Bromatología y Nutrición

Nombre del curso
:
Tecnología de los Alimentos

Código
: 
12356

Requisitos
: 
Bioquímica de los Alimentos

Semestre Académico
: 
2010 – I

Crédito
: 
04

Ciclo 
:
VI


Horas
: 
Teoria  03, práctica 02 

Docente 
: 
Ing. Ricardo Ramiro Palomino Pezzutti.

                                                    : 
Lic. Rodolfo Willian Dextre Mendoza.

II.
SUMILLA

Aspectos Generales. Deterioro de los Productos Agrícolas. Métodos de Conservación. Transferencia de Masa y Calor. Conservación de Alimentos por Concentración de Azúcares. Tecnología de Alimentos Envasados o Enlatados. Tecnología de Carnes. Tecnología de Cereales. Conservación de Alimentos por Secado. Tecnología de Grasas y Aceites.

III.
OBJETIVO GENERAL

· Impartir conocimientos necesarios para que el estudiante tenga la capacidad de determinar, desarrollar, evaluar y aplicar los métodos tecnológicos para transformar y conservar los alimentos.

Específicos

· Adquirir los conocimientos fundamentales sobre los principales métodos de conservación y transformación.

· Conocer los puntos críticos de control en los principales procesos tecnológicos.

· Conocer las variables de calidad de alimentos procesados que garanticen la inocuidad para el consumo.

IV.
METODOLOGÍA DE TRABAJO

Se promoverá el auto-aprendizaje, basado en la investigación bibliográfica y experimental.

Las sesiones educativas, se realizarán mediante la exposición-diálogo.

La parte experimental en el laboratorio, se realizará por grupos

Los trabajos académicos e informes, serán presentados individualmente.

V.   CONTENIDO PROGRAMÁTICO

	Semana
	Objetivos
	Contenidos
	Actividad

	1
	· Conocer e Interpretar los conceptos de Ciencia y Tecnología de los Alimentos.

· Aprender a diseñar y representar los Flujos de Procesos
	Aspectos Generales

· Tecnología de los Alimentos. Definición. Objetivos.

· Procesos de Transformación y Conservación.
	

	2
	· Conocer los mecanismos de acción de las enzimas en los alimentos.

· Determinar los factores que inciden significativamente en el deterioro de alimentos.

· Enseñar los principales tratamientos preliminares de la materia prima  para el control del deterioro de alimentos. 
	Deterioro de Productos Agrícolas

· Deterioro de Alimentos. Causas y Efectos.

· Reacciones  enzimáticas y no enzimáticas. Influencia de la temperatura, Luz, Oxigeno, Actividad de Agua
	


	3
	· Conocer los mecanismos de la degradación de las grasas y aceites en alimentos crudos y procesados.

· Aprender los fundamentos básicos de la aplicación de los tratamientos térmicos y de frío en los procesos de conservación de alimentos,
	Deterioro de Productos Agrícolas. Métodos de  Conservación

· Oxidación de Lípidos -ONE

· Métodos de Conservación: Calor – Frío
	Práctica: Deterjo-ro de Alimentos. Operaciones preliminares de Control.



	4
	· Conocer e interpretar los cambios producidos en la materia prima y producto terminado en los procesos tecnológicos.

· Enseñar los mecanismos de cómo se produce la transferencia de calor y masa en los procesos alimentarios.

· Enseñar los métodos analíticos para el cálculo de insumos, rendimiento y balance de constituyentes en alimentos.
	Métodos de Conservación. Transferencia de Calor y Masa

· Deshidratación. Concentración de sólidos, Aditivos Químicos y otros.

· Transferencia de Calor y Masa en Productos Alimenticios. 

· Seminario. Problemas.
	Visita: Plantas de Bebdas Gasificadas (Huaura, Barranca, Lima)

	5
	· Enseñar los mecanismos de acción del azúcar en la formación de geles, acción sobre los microorganismos y papel en la conservación de alimentos.

· Conocer los flujos de proceso y especificaciones técnicas en la elaboración de productos azucarados.       
	Conservación de Alimentos por Concentración de Azúcar.             

· Jaleas – Dulces – Compotas – Mermeladas. Teoría de gelificación.

· Flujo de Elaboración. Parámetros de Control.
	Práctica: Elabo-ración de Jaleas.

Elaboración de Mermeladas



	6
	· Aplicar los efectos de las soluciones concentradas de azúcar sobre la actividad de agua.

· Conocer e identificar los riesgos y peligros de contaminación en la elaboración de Jugos,  Néctares y Confitura de frutas. l.
	Jarabes y Bebidas de Frutas

· Jugos,  Néctares,  Jarabes. Fundamentos. Flujo de Elaboración. Parámetros de Control

· Frutas  Confitadas.  Fundamentos. Flujo  de  Elaboración. Parámetros de Control. 
	Práctica: Elabo-ración de Jugos.  

Elaboración de Néctares

Elaboración de Fruta Confitada.

	7
	· Conocer e Interpretar los conceptos de alimentos envasados.

· Conocer las principales operaciones  y de control en alimentos envasados.
	Tecnología de Enlatados.

· Historia. Definición. Appertización.

· Etapas  de Procesamiento.
	Práctica: Elabo-ración de Conser-vas de Verduras.

	8
	Primer Examen Parcial

	9
	· Conocer los parámetros y especificaciones técnicas de esterilidad comercial.

· Conocer los estándares de calidad en alimentos enlatados.

 
	Tecnología de Enlatados

· Operaciones Comunes del Enlatado o Envasado.

· Flujos de Elaboración. Parámetros de Control.
	Práctica: Elabo-ración de Conser-vas de Hortalizas.

Visita: Planta de Espárragos (Supe)

	10
	· Conocer e interpretar los cambios enzimáticos y sensoriales producidos  en las carnes.

· Enseñar los principales  métodos de beneficio identificando los puntos críticos de control.
	Tecnología de Carnes

· Carnes. Características Organolépticas, Químicas

· Proceso de Beneficio: Vacuno Porcino, Caprino, Aves
	Práctica: Elabo-ración de Sal-chicha Tipo Hua-cho. Morcilla y; Hamburguesa de Pescado.

	11
	· Enseñar los mecanismos de acción de la sal, sales de cura y aditivos químicos en el curado y/o salado de las carnes.

· Conocer la acción antibacteriana de las especies y condimentos y papel en la conservación de alimentos.

· Conocer los flujos de proceso y especificaciones técnicas en la elaboración de algunos embutidos crudos y cocidos de consumo popular.       
	Tecnología de Carnes 

· Productos Derivados de la Carne (Embutidos, Salchichas, Pathé. Hot Dog; Seco salado.     

· Flujo de Procesamiento y Parámetros de Control.
	Visita: Planta de Embutidos (Lima-Huancayo).

Visita: Instituto Tec-nológico Pesquero (ITP) Ventanilla.-Callao


	12
	· Conocer los principales métodos de conservación de la leche, parámetros y especificaciones técnicas de esterilidad comercial.

· Conocer los estándares de calidad en productos lácteos.


	Tecnología de Lácteos

· Leche. Métodos de Conser-vación. UHT. Envasado Aséptico. 

· Leche Concentrada, Evado-rada, Manjar Blanco

· Derivados Lácteos. Yogurt, Helados. Flujo de Elaboración.

· Quesos. Flujo de Elaboración.
	Visita: Planta de Lác-teos (Lima- Huan-cayo) Grupo Gloria S.A.

	13
	· Conocer los estándares de calidad del trigo y sub productos.

· Conocer los parámetros y especificaciones técnicas en la elaboración de fideos.
	Tecnología de Cereales.

· Trigo. Factores que influyen en la Calidad.

· Fideos. Flujo de Elaboración.
	Práctica: Elabo-ración de Productos Análogos al Pan.

	14
	· Conocer los principales métodos de elaboración de pan, galletas y pane-tón, parámetros y especificaciones técnicas.

· Conocer los cambios químicos y nutricionales en los productos horneados. 
	Productos de Panificación

· Pan. Flujo de Elaboración. Galletas. Flujo de Elaboración.

· Panetón. Flujo de Elaboración.
	Práctica: Elaboración de Ga-lletas

Elaboración de Fi-deos.

Elaboración de Panteón

	15
	· Enseñar los efectos de la actividad de agua en la conservación de alimentos secos y/o deshidratados.

· Conocer los mecanismos de la eliminación de agua en alimentos mediante el estudio e interpretación de las curvas de secado.

· Conocer los flujos de proceso y espe-cificaciones técnicas en la elabora-ción de harinas y frutas secas. 
	Secado

· Deshidratación.   Concentra-ción  de   Sólidos. Curvas  de Secado.

· Harinas. Frutas Secas. Liofilización.
	Práctica: Elaboración de Pro-ductos deshidrata-dos

	16
	· Conocer los estándares de calidad de las grasas y aceites de origen animal y vegetal.

· Conocer los principales métodos de conservación de las grasas y aceites, parámetros y especificaciones técni-cas.

· Enseñar a reconocer e identificar los puntos críticos de control.
	Tecnología de Aceites y Grasas.

· Grasas y Aceites: Animales –Vegetales.

· Flujos de Procesamiento y Parámetros de Control.
	Práctica: Obtención de Aceite de Linaza y Aplicaciones.

Visita: Piscigranjas “El Eden” Pachangaza.-Palpas.- Churín



	17
	Segundo Examen Parcial


VI.     EVALUACION

La asistencia a las asignaturas es Obligatoria en un mínimo de 70% (Art. 111°).

El carácter integral de la evaluación de las asignaturas comprende la evaluación teórica y práctica, y los trabajos académicos (Art. 114°).

El sistema de evaluación comprende: dos exámenes parciales; el primero en la octava semana de iniciadas las clases y el segundo al finalizar el semestre; además se considera los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al finalizar el Periodo Lectivo como tercera nota. 

Según la Resolución Facultativa N° 027-2008-FBYN (05/05/08), la opción de evaluación para nuestra Facultad es (Art. 115):

1 (P1) (0.40), Promedio 2 (P2) (0.40) y Promedio 3 (P3) (0.20) con un decimal.

Al término de las evaluaciones finales se programará un examen de carácter sustitutorio a una nota desaprobatoria obtenida en la evaluación teórico práctica y que corresponden al promedio 1 ó promedio 2, siempre y cuando acrediten un promedio no menor a siete (07) y el 70% de asistencia al curso. (Art. 126°).

VII.  REFERENCIA BIBLIOGRAFICA

· AMES.  1991. Manual de Industria de Alimentos.

· BERGERET, G. 1986.  “Conservas de Vegetales, Frutas y Hortalizas”. Edit. Salvat. Barcelona. España. De 

· BUNGE, M. 1990. “La Investigación Científica”. Ed. Ariel. Barcelona. España.

· BRAVERMAN, C. 1990. “Introducción a la Bioquímica de los Alimentos”. El Manual Moderno S.A. México.

· BRENNAN, J.G.  1985.  “Las Operaciones de la Ingeniería de los Alimentos”. Ed. Acribia. Zaragoza.

· CALZADA, J. 1990.  “Métodos Estadísticos para la Investigación”. Ed. U.N.A. La Molina. Lima-Perú.

· CARDENAS, M. 1989.  “Manual de Plantas Económicas”.

· CHARLES, H. 1997.  “Tecnología de los Alimentos: Procesos Químicos y Físicos en la Preparación de Alimentos”.

· CHEFTEL, J.C. 1990.  “Introducción a la Bioquímica de los Alimentos”. Ed. Continental S.A. México.

· DESROSIER, N. 1986.  “Tecnología de los Alimentos”. Ed. Continental S.A. México.

· DESROSIER, N. 1992.  “Conservación de los Alimentos”. Ed. Continental S.A. México.

· HEISS, R. 1985. “Principios de Envasado de Alimentos”. Ed. Acribia. Zaragoza. España.

· HERSON, A.C. et/al. 1983.  “Conservas Alimenticias”. Zaragoza. España.
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I.
DATOS GENERALES 

Departamento Académico
:
Bromatología y Nutrición

Nombre del curso
:
Seguridad Alimentaria

Código
: 
12406

Requisitos
: 
Tecnología de los Alimentos

Semestre Académico
: 
2009 - II

Crédito
: 
04

Ciclo 
:
VII

Horas
: 
Teoría  03, práctica 02

Docente 
: 
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                                                    : 
Lic. Rodolfo Willian Dextre Mendoza.

II.
SUMILLA

Aspectos Generales. Manipulación y Contaminación de Alimentos. Métodos de Protección de Alimentos: Peligros y Puntos Críticos de Control en la Conservación de los Alimentos: Refrigeración y Congelación. Aplicación Industrial y Doméstica. Fundamentos.  Alimentos Envasado. Métodos Suplementarios: Empaque y envases para alimentos. Transporte y almacenamiento de Alimentos.

III.
OBJETIVOS: GENERAL Y ESPECÍFICOS.

· Impartir conocimientos necesarios para que el estudiante tenga la capacidad de de gestionar sistemas de aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria, haciendo uso de los principales métodos de aseguramiento de  calidad y protección de alimentos de acorde con las exigencias del mercado.
Específicos

· Conocer las formas frecuentes de contaminación de alimentos.

· Conocer los peligros e identificar los puntos críticos de control en alimentos refrigerados, congelados y envasados.

· Aplicar los métodos de Análisis de Riesgos, Peligros y Control de Puntos Críticos en alimentos crudos y procesados.

IV.
METODOLOGÍA DE TRABAJO

Se promoverá el auto-aprendizaje, basado en la investigación bibliográfica y experimental.

Las sesiones educativas, se realizarán mediante la exposición-diálogo.

La parte experimental en el laboratorio, se realizará por grupos

Los trabajos académicos e informes, serán presentados individualmente.
V. CONTENIDO PROGRAMATICO 
	Semana
	Objetivos
	Contenidos
	Actividad

	
1
	· Conocer e Interpretar los conceptos de Inocuidad de Alimentos y su relación con los Sistemas de Aseguramiento de Calidad.

· Aprender a diseñar la  Tabla de Análisis de Riesgos y Peligros.
	Aspectos Generales.

Seguridad Alimentaria. Definición. Objetivos.

Riesgos y peligros. Protección de Alimentos.
	

	2
	· Conocer las principales fuentes y me-canismos de contaminación en alimentos crudos y procesados. alimentos.

· Enseñar la importancia de las Buenas Prácticas de Manufactura en la Industria Alimentaria y su relación con el Sistema HACCP.

· Identificar los Puntos Críticos de Control. Aplicación del Árbol de Decisiones 
	Manipulación y Contaminación  

Inocuidad de Alimentos. Desarrollo de Sistemas de Análisis de riesgos, Peligros y Puntos Críticos de Control. Conocimientos básicos.

Manipulación: Preparación previa y Preparación Final. Puntos Críticos de Control.
	Práctica: Alimentos Crudos: Hamburguesa de Pescado.

Alimentos Cocidos: Salsa Keetchup.

	3
	· Conocer los fundamentos y mecanismos de la aplicación del frío.

· Conocer las ventajas de la aplicación  del Sistema HACCP.

· Conocer las etapas más importantes de control y su implicancia en la inocuidad de alimentos refrigerados.
	Métodos de Conservación: Aplicación del Frío. 

Frío. Aplicación Industrial y Domés-tica. Refrigeración. Flujograma. Aspectos a monitorear.
	Práctica: Refrigeración: Frutas .- Hortalizas.

Refrigeración de Tubérculos

	
4
	· Conocer las características y criterios microbiológicos en alimentos refrigerados y congelados.

· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales en el faenamiento, prepa-ración y comercialización de carnes refrigeradas y/o congeladas.

· Conocer las etapas más importantes de control en la preparación y comercia-lización de frutas y hortalizas congeladas.

· Aprender a elaborar un modelo de Plan HACCP en carnes, frutas y hortalizas  refrigeradas y/o congeladas.
	Refrigeración y Congelación. 

Microorganismos Procarióticos. Temperatura de conservación.

Procedimientos Operacionales: Carnes, Frutas, Hortalizas
	Práctica: Congelado: Frutas.- Hortalizas.

Congelado de Tu-bérculos.



	5
	· Conocer las características y criterios microbiológicos en alimentos refrigerados y congelados.

· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales en el faenamiento, prepa-ración y comercialización de carnes refrigeradas y/o congeladas.

· Conocer las etapas más importantes de control en la preparación y comercia-lización de productos ictiobiológicos refrigerados y/o congelados.

· Aprender a elaborar un modelo de Plan HACCP en productos ictiobiológicos  refrigerados y/o congelados.
	Refrigeración y Congelación. 

Productos Ictiobiológicos. Flujograma.  Aspectos a monitorear. PCC.
	Visita: Plantas Pes-queras: Huacho, Supe, Chimbote.  

	
6
	· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales en la elaboración y comercialización de productos cárnicos.

· Conocer los Puntos Críticos de Control y los aspectos más importantes a monitorear en productos cárnicos.

· Aprender a elaborar un modelo de Plan HACCP en productos cárnicos.
	Carnes y Productos Cárnicos. 

Aspectos Generales. Comercialización. Flujograma. Aspectos a moni-torear. PCC. 
	Práctica: Productos Cárnicos: Salchicha.

Visita:  Planta de Embutidos

	7
	· Conocer los fundamentos y las normas de la Esterilidad Comercial. Appertización...

· Conocer los Puntos Críticos de Control y los aspectos más importantes a monitorear en alimentos envasados.
	Conservas. 

Aspectos generales. Esterilidad Comercial. Flujograma. Aspectos a monitorear. PCC.
	Prácticas: Semi Conservas de Ver-duras y Hortalizas.

Visita: Planta de Espárragos.

	8
	Primer Examen Parcial
	
	

	9
	· Aprender a elaborar un modelo de Plan HACCP en productos envasados y enlatados.
	Conservas. 

Ictiobiológicos. Flujograma. Aspectos a monitorear. PCC.
	Visita: Instituto Tec. Pesquero (ITP) Ventanilla.-Callao

	10
	· Conocer los fundamentos de la acción de la sal en la conservación de productos cárnicos e ictiobiológicos.

· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales en la preparación y comercialización de carnes secas y/o saladas.

· Identificar las etapas más importantes de control en la preparación y comercialización de productos cárnicos e ictiobiológicos, secos y/o salados.

· Aprender a elaborar un modelo de Plan HACCP en productos cárnicos e  ictiobiológicos  secos y/o salados.
	Seco -  Salado

Aspectos Generales. Flujograma. Aspectos a monitorear. PCC.
	Prácticas:  Seco –Salado

Visita: Empresas Piscícolas

	11
	· Conocer los principales tipos de envases y embalajes para la conservación y protección de alimentos.

· Evaluar las ventajas y desventajas de un envase tradicional y un envase con tecnología de punta.

· Explicar la interrelación tecnológica envase-alimento.
	Empaque y Envases para Alimentos.

Aspectos Generales. Requisitos. Clases. Usos en la Industria de Alimentos.
	Vista: Empresas Di-versas de Alimentos

	12


	· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales del proceso UHT.

· Conocer los Puntos Críticos de Control y los aspectos más importantes a monitorear en leche fresca pasteurizada.
	Proceso UHT 

Leche. Flujograma.  Aspectos a monitorear. PCC.
	Visita: Planta de Lácteos.

	
	· Conocer las características y requisitos generales de los envases tetrapak para su uso en la industria de alimentos. 

· Conocer los procedimientos operario-nales del envasado aséptico.

· Aprender a elaborar un modelo de Plan HACCP para la preparación de leche fresca pasteurizada  UHT y su envasado aséptico.
	Envasado Aséptico 

Aspectos Generales. Envases Tetrapak. Requisitos. Usos en la Industria de Alimentos.
	Vista:  Empresas Di-versas de Alimentos

	
13
	· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales de la elaboración de jugos y néctares de frutas.

· Conocer los Puntos Críticos de Control y los aspectos más importantes a moni-torear en la preparación de jugos y néctares de frutas.
	Alimentos Envasados

Jugos y Néctares. Flujograma. Aspectos a monitorear. PCC.
	Vista: Empresas Diversas de Alimentos

	14
	· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales de la elaboración de bebidas jarabeadas gasificadas.

· Conocer los Puntos Críticos de Control y los aspectos más importantes a monitorear en la preparación de bebidas jarabeadas gasificadas.
	Bebidas Gasificadas

Flujograma. Aspectos a monitorear. PPC.
	Práctica  Bebidas Gasificadas

	15
	· Conocer los principales mecanismos de transporte y métodos de almacenaje de alimentos.

· Evaluar las ventajas y desventajas de los diferentes métodos de almacenamiento de alimentos.
	Transporte y Almacenaje de Alimentos.

Transporte en la Industria de Alimentos. Tipos.  Aplicaciones. Aspectos a monitorear. PPC.
	Presentación y exposición de Tra-bajos de Investi-gación.

	16
	· Conocer los Puntos Críticos de Control y las variables más importantes a monitorear en el transporte y almacenamiento de alimentos crudos y procesados.
	Sistemas de Almacenamiento

Alimentos crudos. Aspectos a monitorear

Alimentos procesados. Aspectos a monitorear.
	Presentación y Exposición de Tra-bajos de Investi-gación.

	17
	Segundo Examen Parcial
	
	


VI.  EVALUACION

La asistencia a las asignaturas es Obligatoria en un mínimo de 70% (Art. 111°).

El carácter integral de la evaluación de las asignaturas comprende la evaluación teórica y práctica, y los trabajos académicos (Art. 114°).

El sistema de evaluación comprende: dos exámenes parciales; el primero en la octava semana de iniciadas las clases y el segundo al finalizar el semestre; además se considera los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al finalizar el Periodo Lectivo como tercera nota. 

Según la Resolución Facultativa N° 027-2008-FBYN (05/05/08), la opción de evaluación para nuestra Facultad es (Art. 115):

1 (P1) (0.40), Promedio 2 (P2) (0.40) y Promedio 3 (P3) (0.20) con un decimal.

Al término de las evaluaciones finales se programará un examen de carácter sustitutorio a una nota desaprobatoria obtenida en la evaluación teórico práctica y que corresponden al promedio 1 ó promedio 2, siempre y cuando acrediten un promedio no menor a siete (07) y el 70% de asistencia al curso. (Art. 126°).
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DATOS GENERALES 

Departamento Académico
:
Bromatología y Nutrición

Nombre del curso
:
Seguridad Alimentaria

Código
: 
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Requisitos
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II.
SUMILLA

Aspectos Generales. Manipulación y Contaminación de Alimentos. Métodos de Protección de Alimentos: Peligros y Puntos Críticos de Control en la Conservación de los Alimentos: Refrigeración y Congelación. Aplicación Industrial y Doméstica. Fundamentos.  Alimentos Envasado. Métodos Suplementarios: Empaque y envases para alimentos. Transporte y almacenamiento de Alimentos.

III.
OBJETIVOS: GENERAL Y ESPECÍFICOS.

· Impartir conocimientos necesarios para que el estudiante tenga la capacidad de de gestionar sistemas de aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria, haciendo uso de los principales métodos de aseguramiento de  calidad y protección de alimentos de acorde con las exigencias del mercado.
Específicos

· Conocer las formas frecuentes de contaminación de alimentos.

· Conocer los peligros e identificar los puntos críticos de control en alimentos refrigerados, congelados y envasados.

· Aplicar los métodos de Análisis de Riesgos, Peligros y Control de Puntos Críticos en alimentos crudos y procesados.

IV.
METODOLOGÍA DE TRABAJO

Se promoverá el auto-aprendizaje, basado en la investigación bibliográfica y experimental.

Las sesiones educativas, se realizarán mediante la exposición-diálogo.

La parte experimental en el laboratorio, se realizará por grupos

Los trabajos académicos e informes, serán presentados individualmente.
V. CONTENIDO PROGRAMATICO 
	Semana
	Objetivos
	Contenidos
	Actividad

	
1
	· Conocer e Interpretar los conceptos de Inocuidad de Alimentos y su relación con los Sistemas de Aseguramiento de Calidad.

· Aprender a diseñar la  Tabla de Análisis de Riesgos y Peligros.

	Aspectos Generales.

Seguridad Alimentaria. Definición. Objetivos.

Riesgos y peligros. Protección de Alimentos.
	

	2
	· Conocer las principales fuentes y me-canismos de contaminación en alimentos crudos y procesados. alimentos.

· Enseñar la importancia de las Buenas Prácticas de Manufactura en la Industria Alimentaria y su relación con el Sistema HACCP.

· Identificar los Puntos Críticos de Control. Aplicación del Árbol de Decisiones 
	Manipulación y Contaminación  

Inocuidad de Alimentos. Desarrollo de Sistemas de Análisis de riesgos, Peligros y Puntos Críticos de Control. Conocimientos básicos.

Manipulación: Preparación previa y Preparación Final. Puntos Críticos de Control.
	Práctica: Alimentos Crudos: Hamburguesa de Pescado.

Alimentos Cocidos: Salsa Keetchup.

	3
	· Conocer los fundamentos y mecanismos de la aplicación del frío.

· Conocer las ventajas de la aplicación  del Sistema HACCP.

· Conocer las etapas más importantes de control y su implicancia en la inocuidad de alimentos refrigerados.
	Métodos de Conservación: Aplicación del Frío. 

Frío. Aplicación Industrial y Domés-tica. Refrigeración. Flujograma. Aspectos a monitorear.
	Práctica: Refrigeración: Frutas .- Hortalizas.

Refrigeración de Tubérculos

	
4
	· Conocer las características y criterios microbiológicos en alimentos refrigerados y congelados.

· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales en el faenamiento, prepa-ración y comercialización de carnes refrigeradas y/o congeladas.

· Conocer las etapas más importantes de control en la preparación y comercia-lización de frutas y hortalizas congeladas.

· Aprender a elaborar un modelo de Plan HACCP en carnes, frutas y hortalizas  refrigeradas y/o congeladas.
	Refrigeración y Congelación. 

Microorganismos Procarióticos. Temperatura de conservación.

Procedimientos Operacionales: Carnes, Frutas, Hortalizas
	Práctica: Congelado: Frutas.- Hortalizas.

Congelado de Tu-bérculos.



	5
	· Conocer las características y criterios microbiológicos en alimentos refrigerados y congelados.

· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales en el faenamiento, prepa-ración y comercialización de carnes refrigeradas y/o congeladas.

· Conocer las etapas más importantes de control en la preparación y comercia-lización de productos ictiobiológicos refrigerados y/o congelados.

· Aprender a elaborar un modelo de Plan HACCP en productos ictiobiológicos  refrigerados y/o congelados.
	Refrigeración y Congelación. 

Productos Ictiobiológicos. Flujograma.  Aspectos a monitorear. PCC.
	Visita: Plantas Pes-queras: Huacho, Supe, Chimbote.  

	
6
	· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales en la elaboración y comercialización de productos cárnicos.

· Conocer los Puntos Críticos de Control y los aspectos más importantes a monitorear en productos cárnicos.

· Aprender a elaborar un modelo de Plan HACCP en productos cárnicos.
	Carnes y Productos Cárnicos. 

Aspectos Generales. Comercialización. Flujograma. Aspectos a moni-torear. PCC. 
	Práctica: Productos Cárnicos: Salchicha.

Visita:  Planta de Embutidos

	7
	· Conocer los fundamentos y las normas de la Esterilidad Comercial. Appertización...

· Conocer los Puntos Críticos de Control y los aspectos más importantes a monitorear en alimentos envasados.
	Conservas. 

Aspectos generales. Esterilidad Comercial. Flujograma. Aspectos a monitorear. PCC.
	Prácticas: Semi Conservas de Ver-duras y Hortalizas.

Visita: Planta de Espárragos.

	8
	Primer Examen Parcial
	
	

	9
	· Aprender a elaborar un modelo de Plan HACCP en productos envasados y enlatados.
	Conservas. 

Ictiobiológicos. Flujograma. Aspectos a monitorear. PCC.
	Visita: Instituto Tec. Pesquero (ITP) Ventanilla.-Callao

	10
	· Conocer los fundamentos de la acción de la sal en la conservación de productos cárnicos e ictiobiológicos.

· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales en la preparación y comercialización de carnes secas y/o saladas.

· Identificar las etapas más importantes de control en la preparación y comercialización de productos cárnicos e ictiobiológicos, secos y/o salados.

· Aprender a elaborar un modelo de Plan HACCP en productos cárnicos e  ictiobiológicos  secos y/o salados.
	Seco -  Salado

Aspectos Generales. Flujograma. Aspectos a monitorear. PCC.
	Prácticas:  Seco –Salado

Visita: Empresas Piscícolas

	11
	· Conocer los principales tipos de envases y embalajes para la conservación y protección de alimentos.

· Evaluar las ventajas y desventajas de un envase tradicional y un envase con tecnología de punta.

· Explicar la interrelación tecnológica envase-alimento.
	Empaque y Envases para Alimentos.

Aspectos Generales. Requisitos. Clases. Usos en la Industria de Alimentos.
	Vista: Empresas Di-versas de Alimentos

	12


	· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales del proceso UHT.

· Conocer los Puntos Críticos de Control y los aspectos más importantes a monitorear en leche fresca pasteurizada.
	Proceso UHT 

Leche. Flujograma.  Aspectos a monitorear. PCC.
	Visita: Planta de Lácteos.

	
	· Conocer las características y requisitos generales de los envases tetrapak para su uso en la industria de alimentos. 

· Conocer los procedimientos operario-nales del envasado aséptico.

· Aprender a elaborar un modelo de Plan HACCP para la preparación de leche fresca pasteurizada  UHT y su envasado aséptico.
	Envasado Aséptico 

Aspectos Generales. Envases Tetrapak. Requisitos. Usos en la Industria de Alimentos.
	Vista:  Empresas Di-versas de Alimentos

	
13
	· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales de la elaboración de jugos y néctares de frutas.

· Conocer los Puntos Críticos de Control y los aspectos más importantes a moni-torear en la preparación de jugos y néctares de frutas.
	Alimentos Envasados

Jugos y Néctares. Flujograma. Aspectos a monitorear. PCC.
	Vista: Empresas Diversas de Alimentos

	14
	· Conocer y aplicar los procedimientos operacionales de la elaboración de bebidas jarabeadas gasificadas.

· Conocer los Puntos Críticos de Control y los aspectos más importantes a monitorear en la preparación de bebidas jarabeadas gasificadas.
	Bebidas Gasificadas

Flujograma. Aspectos a monitorear. PPC.
	Práctica  Bebidas Gasificadas

	15
	· Conocer los principales mecanismos de transporte y métodos de almacenaje de alimentos.

· Evaluar las ventajas y desventajas de los diferentes métodos de almacenamiento de alimentos.
	Transporte y Almacenaje de Alimentos.

Transporte en la Industria de Alimentos. Tipos.  Aplicaciones. Aspectos a monitorear. PPC.
	Presentación y exposición de Tra-bajos de Investi-gación.

	16
	· Conocer los Puntos Críticos de Control y las variables más importantes a monitorear en el transporte y almacenamiento de alimentos crudos y procesados.
	Sistemas de Almacenamiento

Alimentos crudos. Aspectos a monitorear

Alimentos procesados. Aspectos a monitorear.
	Presentación y Exposición de Tra-bajos de Investi-gación.

	17
	Segundo Examen Parcial
	
	


VI.  EVALUACION

La asistencia a las asignaturas es Obligatoria en un mínimo de 70% (Art. 111°).

El carácter integral de la evaluación de las asignaturas comprende la evaluación teórica y práctica, y los trabajos académicos (Art. 114°).

El sistema de evaluación comprende: dos exámenes parciales; el primero en la octava semana de iniciadas las clases y el segundo al finalizar el semestre; además se considera los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al finalizar el Periodo Lectivo como tercera nota. 

Según la Resolución Facultativa N° 027-2008-FBYN (05/05/08), la opción de evaluación para nuestra Facultad es (Art. 115):

1 (P1) (0.40), Promedio 2 (P2) (0.40) y Promedio 3 (P3) (0.20) con un decimal.

Al término de las evaluaciones finales se programará un examen de carácter sustitutorio a una nota desaprobatoria obtenida en la evaluación teórico práctica y que corresponden al promedio 1 ó promedio 2, siempre y cuando acrediten un promedio no menor a siete (07) y el 70% de asistencia al curso. (Art. 126°).

VII.
REFERENCIA BIBLIOGRAFICA

· AMES. 1990 Manual de Industria de Alimentos.

· CHEFTEL, J.C. 1990. Introducción a la Bioquímica de los Alimentos. Ed. Continental S.A. México.

· GRIFFITS, C.  WORSFOLD, D.  2000. Applications of HACCP to food preparations practices in domestic kitchen. Food Control 5(3): 200-204. 

· HEISS, R.  1990. Principios de Envasado de Alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza. España.

· MORTIMORE, S. HACCP: A  1996. Practical approach. London. Chapman.

· NEAVE, V. 1990. Introducción a la Tecnología de Productos Pesqueros. Ed. Continental. México.

· O.N.U.  2002. Manual de Proyectos de Desarrollo.

· ROMERO, J.  2000. Puntos Críticos. Corporación Colombiana Int. Bogotá.

· TELLEZ, J. 1990.  Manual de Industria Cárnica. Ed. La Molina. Lima-Perú.

· ----------  2000.  Internacional Symposium of the world association of veterinary hygienist. Tailandia. Bangkok. Pp 116-117.

· ----------   2000. Codex Alimentarius Comisión of Higiene Guidelines for the application of Hazard Analysis Critical Control Point. Roma.

· ----------  2002. Código de Buenas Précticas de Higiene. 

· ----------.  2002. Manual de Procedimientos Operacionales de Saneamiento. 

Huacho,  Marzo  2010
Ing. Ricardo Palomino Pezzutti


Profesor Principal D.E:


Ingeniero Pesquero


Universidad Nacional  

José Faustino Sánchez Carrión

Facultad de Bromatología y Nutrición

QUIMICA GENERAL E INORGANICA

SILABO

I.
DATOS GENERALES 

Departamento Académico
:
Bromatología y Nutrición

Nombre del curso
: 
Química General e Inorgánica

Código
: 
12106

Requisitos
: 
Ninguno 

Semestre Académico
:
2009 - II

Crédito
:
04

Ciclo 
:
I

Horas
: 
Teoría  03,  práctica 02

Docente 
: 
Prof. Rómulo Macedo Figueroa     rofemafi@yahoo.com

:   Lic. Dextre Mendoza Rodolfo W.    

II. SUMILLA

Conceptos generales.  Materia y Energía.  Estequiometría.  Reacciones y ecuaciones químicas.  Estructura atómica.  Enlace químico.  Gases.  El agua y soluciones.  Equilibrio químico.  Cinética química.  

III. OBJETIVOS GENERALES

· Desarrollar la observación, el juicio y el raciocinio, la observación y la generalización, como medios para llegar al conocimiento positivo de la química.

· Conocer la concepción actual de la estructura de la materia para entender la organización de la naturaleza, incluyendo al ser humano.

· Explicar la intimidad de las reacciones químicas, analizar las secuencias de ellas y deducir su rol en la organización y actividad biológica e industrial.

· Explicar las precisiones de los mecanismos de acción de los compuestos químicos dentro de la actividad biológica e industrial.

· Interpretar el fundamento químico de la actividad integral del ser humano, dentro de su entorno, estado de salud y enfermedad, incluyendo la evolución y desarrollo del hombre.

IV. METODOLOGÍA

La metodología del curso es fundamentalmente activo – participativo y en él se desarrollarán:

Clases presenciales sobre los temas indicados en el programa analítico con el que se pretende lograr la interacción docente – alumno para la explicación y respuesta de los temas de estudio.

Talleres evaluativos y dinámica de grupos.

Prácticas de laboratorio.- Presentaciones orales y/o escritos de informes, trabajos, monografías, etc., los que seguirán un orden lógico basado en el método científico.

EQUIPOS Y MATERIALES.- Fundamentalmente se utilizarán:

Libros y material bibliográfico impreso, de acuerdo a las referencias bibliográficas.

Materiales, instrumentos y equipos de laboratorio.

Retroproyector, computadora y un cañón de proyector de pantalla.

V.
PROGRAMACIÓN DE CONTENIDOS

	Semana
	Objetivos
	Contenido
	Actividad

	1 - 5
	· Define y explica, materia y energía.

· Define y explica las etapas del método científico

· Formula correctamente según IUPAC.

· Define, diferencia e interpreta las reacciones y ecuaciones químicas.

· Define y explica las reacciones y  ecuaciones en forma cualitativa y cuantitativa.
	· Materia y energía.

· Método científico.

· Funciones químicas.

· Reacciones y ecuaciones químicas

· Estequiometría
	Prácticas de:

· Descripción y uso de materiales, instrumentos y equipos de laboratorio.

· Cambios de estado.

· Reacciones y ecuaciones químicas.

· Estequiometría.

	6 - 7
	· Define y explica la teoría atómica y mecánica cuántica.

· Interpreta la periodicidad de los elementos químicos.

· Define, diferencia y explica los tipos de enlace químico.

· Define, describe y explica los fenómenos de hibridación.
	· Teoría atómica y mecánica cuántica

· Tabla periódica.

· Teoría de enlace.

· Hibridación.
	· Conducción de la corriente eléctrica.

· Demostración de los elementos por su llama.

· Demostración de hibridación con los modelos moleculares.

	8
	 Primer examen parcial

	9 – 11
	· Define y diferencia las leyes de los gases.

· Define y explica las propiedades físicas, químicas, fisiológicas y clasificación del agua.

· Define y clasifica las soluciones según su concentración.

· Valora cuantitativamente las soluciones ácido-base.
	· Teoría cinético molecular.

· Gases.

· El agua.

· Soluciones.

· Titulación ácido – base.
	· Demostración de las leyes de los gases.

· Análisis de aguas.

· Electrólisis del agua.

· Preparación de soluciones.

· Estandarización de soluciones ácido-base.

	12 – 15
	· Define y calcula la constante de equilibrio.

· Explica el principio de Le Chatelier.

· Define y explica el pH.

· Define y aplica la solución Buffer en el control del pH.

· Define y describe la acción química de los indicadores.

· Explica los factores que influyen en la velocidad de la reacción química.

· Calcula la velocidad de reacción química.
	· Equilibrio químico.

· Principio de Le Chatelier.

· Ionización del agua y el pH.

· Teoría ácido-base.

· Soluciones Buffer.

· Indicadores.

· Cinética química.


	Prácticas de:

· Equilibrio químico.

· Potenciometría.

· Preparación de soluciones Buffer.

· Uso de indicadores y pH.

· Reacciones de cinética química.

	16
	 Segundo examen parcial

	17
	 Examen sustitutorio


VI.  EVALUACION

La asistencia a las asignaturas es Obligatoria en un mínimo de 70% (Art. 111°).

El carácter integral de la evaluación de las asignaturas comprende la evaluación teórica y práctica, y los trabajos académicos (Art. 114°).

El sistema de evaluación comprende: dos exámenes parciales; el primero en la octava semana de iniciadas las clases y el segundo al finalizar el semestre; además se considera los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al finalizar el Periodo Lectivo como tercera nota. 

Según la Resolución Facultativa N° 027-2008-FBYN (05/05/08), la opción de evaluación para nuestra Facultad es (Art. 115):

1 (P1) (0.40), Promedio 2 (P2) (0.40) y Promedio 3 (P3) (0.20) con un decimal.

Al término de las evaluaciones finales se programará un examen de carácter sustitutorio a una nota desaprobatoria obtenida en la evaluación teórico práctica y que corresponden al promedio 1 ó promedio 2, siempre y cuando acrediten un promedio no menor a siete (07) y el 70% de asistencia al curso. (Art. 126°).

VII.  REFERENCIA BIBLIOGRAFICA

· AMERICAN CHIMICAL SOCIETY.  (2005). “Química”. Ed. Reverté S.A. Barcelona.

· ARAGÓN, Francisco. (2004). “Historia de La Química”. Ed. Síntesis, S.A. Madrid.

· BLANCO, Antonio. (2006). “Química Biológica”. Ed. El Ateneo. Buenos Aires.

· BURNS, Ralph. (2003). “Química”. Ed. Pearson Educación. México.

· CARRILLO CHAVEZ, Myrna y Col. (2002). “Química General”. Manual de Laboratorio. Printice Hall- México.
· BRADY, James. (2003).  “Química Básica”.  Ed. Limusa Wiley.  México.

· CHANG, Raymond. (2002). “Química”.  Ed. McGraw Hill.  México.

· DOMINGUEZ, Miguel Angel. (2006). “Química. La Ciencia Básica”. Ed. Thomson. México.

· LEVINE, Ira N. (2001). “Química Cuántica”. Ed. Printice Hall. Madrid.

· MARTÍNEZ, Eduardo. (2006). “Química 1”. Ed. Thomson. México.

· MARTÍNEZ, Eduardo. (2006). “Química 2”. Ed. Thomson. México.

· McNAUGHT, Alan y WILKINSON, Andrew. (2003). “Compendio de Terminología Química”. Ed. Síntesis, S.A. Madrid.

· MORRIS, Hein y Arena, Susan. (2005). “Fundamentos de Química”.  International Thomson Editores.  México.

· SEESE,  Daub y SEESE, William. (2005). “Química”. Ed. Printice Hall. México.

· SIENKO, M.J. (2005). “Problemas de Química”. Ed. Reverté, S.A. Barcelona. 

· SIERIEDA, I.P. (2002). “Problemas de Química”. Ed. Reverté, S.A. Barcelona.

· UMLAND, Jean y BELLANA, Jon. (2000). “Química General”. Ed. Thomson- México.

· VICENTE, Mario y PALMISANO, Leonardo. (2003). “Fundamentos de Química”. Ed. Ariel, S.A. Barcelona.

Huacho,   Octubre  del 2009
Prof. Rómulo Macedo Figueroa                                        Lic. Dextre Mendoza Rodolfo W.

Profesor Principal  D.E.




      Profesor Asociado D.E.

Doctor en Educación




Lic. En Bromatología y Nutrición

Universidad Nacional  

José Faustino Sánchez Carrión

Facultad de Bromatología y Nutrición

QUIMICA GENERAL E INORGANICA

SILABO

I.
DATOS GENERALES 

Departamento Académico
:
Bromatología y Nutrición

Nombre del curso
: 
Química General e Inorgánica

Código
: 
12106

Requisitos
: 
Ninguno 

Semestre Académico
:
2010 - I

Crédito
:
04

Ciclo 
:
I

Horas
: 
Teoría  03,  práctica 02

Docente 
: 
Dextre Mendoza Rodolfo W.  

                                                   e-mail wideme01@hotmail.com
V. SUMILLA

Conceptos generales.  Materia y Energía.  Estequiometría.  Reacciones y ecuaciones químicas.  Estructura atómica.  Enlace químico.  Gases.  El agua y soluciones.  Equilibrio químico.  Cinética química.  

VI. OBJETIVOS GENERALES

· Desarrollar la observación, el juicio y el raciocinio, la observación y la generalización, como medios para llegar al conocimiento positivo de la química.

· Conocer la concepción actual de la estructura de la materia para entender la organización de la naturaleza, incluyendo al ser humano.

· Explicar la intimidad de las reacciones químicas, analizar las secuencias de ellas y deducir su rol en la organización y actividad biológica e industrial.

· Explicar las precisiones de los mecanismos de acción de los compuestos químicos dentro d e la actividad biológica e industrial.

· Interpretar el fundamento químico de la actividad integral del ser humano, dentro de su entorno, estado de salud y enfermedad, incluyendo la evolución y desarrollo del hombre.

VII. METODOLOGÍA

La metodología del curso es fundamentalmente activo – participativo y en él se desarrollarán:

Clases presenciales sobre los temas indicados en el programa analítico con el que se pretende lograr la interacción docente – alumno para la explicación y respuesta de los temas de estudio.

Talleres evaluativos y dinámica de grupos.

Prácticas de laboratorio.- Presentaciones orales y/o escritos de informes, trabajos, monografías, etc., los que seguirán un orden lógico basado en el método científico.

EQUIPOS Y MATERIALES.- Fundamentalmente se utilizarán:

Libros y material bibliográfico impreso, de acuerdo a las referencias bibliográficas.

Materiales, instrumentos y equipos de laboratorio.

Retroproyector, computadora y un cañón de proyector de pantalla.

V.
PROGRAMACIÓN DE CONTENIDOS

	Semana
	Objetivos
	Contenido
	Actividad

	1 - 5
	· Define y explica, materia y energía.

· Define y explica las etapas del método científico

· Formula correctamente según IUPAC.

· Define, diferencia e interpreta las reacciones y ecuaciones químicas.

· Define y explica las reacciones y  ecuaciones en forma cualitativa y cuantitativa.
	· Materia y energía.

· Método científico.

· Funciones químicas.

· Reacciones y ecuaciones químicas

· Estequiometría
	Prácticas de:

· Descripción y uso de materiales, instrumentos y equipos de laboratorio.

· Cambios de estado.

· Reacciones y ecuaciones químicas.

· Estequiometría.

	6 - 7
	· Define y explica la teoría atómica y mecánica cuántica.

· Interpreta la periodicidad de los elementos químicos.

· Define, diferencia y explica los tipos de enlace químico.

· Define, describe y explica los fenómenos de hibridación.
	· Teoría atómica y mecánica cuántica

· Tabla periódica.

· Teoría de enlace.

· Hibridación.
	· Conducción de la corriente eléctrica.

· Demostración de los elementos por su llama.

· Demostración de hibridación con los modelos moleculares.

	8
	 Primer examen parcial

	9 – 11
	· Define y diferencia las leyes de los gases.

· Define y explica las propiedades físicas, químicas, fisiológicas y clasificación del agua.

· Define y clasifica las soluciones según su concentración.

· Valora cuantitativamente las soluciones ácido-base.
	· Teoría cinético molecular.

· Gases.

· El agua.

· Soluciones.

· Titulación ácido – base.
	· Demostración de las leyes de los gases.

· Análisis de aguas.

· Electrólisis del agua.

· Preparación de soluciones.

· Estandarización de soluciones ácido-base.

	12 – 15
	· Define y calcula la constante de equilibrio.

· Explica el principio de Le Chatelier.

· Define y explica el pH.

· Define y aplica la solución Buffer en el control del pH.

· Define y describe la acción química de los indicadores.

· Explica los factores que influyen en la velocidad de la reacción química.

· Calcula la velocidad de reacción química.
	· Equilibrio químico.

· Principio de Le Chatelier.

· Ionización del agua y el pH.

· Teoría ácido-base.

· Soluciones Buffer.

· Indicadores.

· Cinética química.


	Prácticas de:

· Equilibrio químico.

· Potenciometría.

· Preparación de soluciones Buffer.

· Uso de indicadores y pH.

· Reacciones de cinética química.

	16
	 Segundo examen parcial

	17
	 Examen sustitutorio


VI.  EVALUACION

La asistencia a las asignaturas es Obligatoria en un mínimo de 70% (Art. 111°).

El carácter integral de la evaluación de las asignaturas comprende la evaluación teórica y práctica, y los trabajos académicos (Art. 114°).

El sistema de evaluación comprende: dos exámenes parciales; el primero en la octava semana de iniciadas las clases y el segundo al finalizar el semestre; además se considera los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al finalizar el Periodo Lectivo como tercera nota. 

Según la Resolución Facultativa N° 027-2008-FBYN (05/05/08), la opción de evaluación para nuestra Facultad es (Art. 115):

1 (P1) (0.40), Promedio 2 (P2) (0.40) y Promedio 3 (P3) (0.20) con un decimal.

Al término de las evaluaciones finales se programará un examen de carácter sustitutorio a una nota desaprobatoria obtenida en la evaluación teórico práctica y que corresponden al promedio 1 ó promedio 2, siempre y cuando acrediten un promedio no menor a siete (07) y el 70% de asistencia al curso. (Art. 126°).

VII.  REFERENCIA BIBLIOGRAFICA

· AMERICAN CHIMICAL SOCIETY.  (2005). “Química”. Ed. Reverté S.A. Barcelona.

· ARAGÓN, Francisco. (2004). “Historia de La Química”. Ed. Síntesis, S.A. Madrid.

· BLANCO, Antonio. (2006). “Química Biológica”. Ed. El Ateneo. Buenos Aires.

· BURNS, Ralph. (2003). “Química”. Ed. Pearson Educación. México.

· CARRILLO CHAVEZ, Myrna y Col. (2002). “Química General”. Manual de Laboratorio. Printice Hall- México.
· BRADY, James. (2003).  “Química Básica”.  Ed. Limusa Wiley.  México.

· CHANG, Raymond. (2002). “Química”.  Ed. McGraw Hill.  México.

· DOMINGUEZ, Miguel Angel. (2006). “Química. La Ciencia Básica”. Ed. Thomson. México.

· LEVINE, Ira N. (2001). “Química Cuántica”. Ed. Printice Hall. Madrid.

· MARTÍNEZ, Eduardo. (2006). “Química 1”. Ed. Thomson. México.

· MARTÍNEZ, Eduardo. (2006). “Química 2”. Ed. Thomson. México.

· McNAUGHT, Alan y WILKINSON, Andrew. (2003). “Compendio de Terminología Química”. Ed. Síntesis, S.A. Madrid.

· MORRIS, Hein y Arena, Susan. (2005). “Fundamentos de Química”.  International Thomson Editores.  México.

· SEESE,  Daub y SEESE, William. (2005). “Química”. Ed. Printice Hall. México.

· SIENKO, M.J. (2005). “Problemas de Química”. Ed. Reverté, S.A. Barcelona. 

· SIERIEDA, I.P. (2002). “Problemas de Química”. Ed. Reverté, S.A. Barcelona.

· UMLAND, Jean y BELLANA, Jon. (2000). “Química General”. Ed. Thomson- México.

· VICENTE, Mario y PALMISANO, Leonardo. (2003). “Fundamentos de Química”. Ed. Ariel, S.A. Barcelona.

Huacho,   Marzo  del 2010
Lic. Dextre Mendoza Rodolfo W.

Profesor Asociado D.E.

Lic. En Bromatología y Nutrición

Universidad Nacional   José Faustino Sánchez Carrión

Facultad de Bromatología y Nutrición

INTRODUCCION A LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS Y NUTRICIÓN
S I L A B O

I.
DATOS GENERALES 

Departamento Académico
:
Bromatología y Nutrición

Nombre del curso
:
Introducción a la Ciencia de los Alimentos y Nutrición
Código
: 
12104

Requisitos
: 
Ninguno

Semestre Académico
: 
2010 - I


Crédito
: 
02

Ciclo 
:
I


Horas
: 
Teoría  02

Docente 
:  Lic. Oscar Osso Arriz. 

                                                    :  Lic. Rodolfo Willian Dextre Mendoza 

II. 
SUMILLA

Comprende  los principios de la ciencia de la alimentación y nutrición. Su evolución histórica, motivando al estudiante a la investigación de la problemática alimentaria vinculado con los hábitos, costumbres, creencias alimentarias de nuestra población. Principales fundamentos de las características químicas de los alimentos, su conservación y la utilización de estos alimentos por el organismo humano, que van ha determinar su estado nutricional.

III. 
OBJETIVOS GENERALES

3.1. Conocer los principios generales de estudio para la formación profesional del Bromatólogo y Nutricionista


3.2. Conocer la problemática alimentaria y nutricional del país con la finalidad de prevenir y conservar la salud.

IV.
METODOLOGIA   

Se llevará a cabo mediante:

a) Exposición y diálogos

b) Seminarios, dinámica grupal

c) Trabajos de investigación 
V. CONTENIDO TEMÁTICO.

	Semana
	Objetivo Especifico
	Contenido
	Actividad

	1
	Conocer la  Universidad,  Autoridades y la Historia de la creación y la organización de la Facultad.
	Organigrama  de la Universidad  / organigrama de la facultad Autoridades    
Historia y creación de la Facultad de Bromatología y Nutrición. 
	La docente expondrá acerca la UNJFSC conformación  y de los antecedentes de la creación de la facultad así como su organización 

	2
	Conoce la infraestructura que se  usara para la formación del profesional 
	Importancia  de los  diferentes   ambientes de la  facultad e Importancia de los laboratorios en la formación profesional.


	Visita guiada  a los diferentes ambientes   que servirán para la formación    del ByN 

	3
	Conoce los documentos comprometidos en la formación profesional.
	Ley Universitaria  Estatuto y Reglamento académico y la formación del bromatólogo y nutricionista. 


	Conocerá los principales artículos de los documentos  que rigen la vida académica. 



	4
	Conocer las diversos aspectos y asignaturas en la formación  del  Bromatólogo y Nutricionista


	Currículo  y objetivos de es-tudio de la Bromatología y Nutrición.


	La docente expondrá los   principales aspectos del currículo de formación del Bromatólogo y Nutricionista



	5
	Conocer el perfil académico profesional y campo de acción del Bromatólogo y Nutricionista
	Perfil Académico Profesional y campo de acción del Bromatólogo y Nutricionista Estadísticas de los profesionales 
	Se define  las características  que debe tener el profesional bromatólogo nutricionista  y los lugares donde  se desarrollara luego de culminar sus estudios  

	6
	Conocer la historia de los alimentos    y la nutrición concepto de alimento y clasificación.


	Historia de la Bromatología y Nutrición Conceptos  y Diversos modos de clasificar los alimentos 

 
	Exposición dialogada  previa lectura   por parte  de la docente  interacción con los estudiantes 

	7
	Describir la digestión, Absorción y metabolismo de los alimentos
	Digestión absorción y meta-bolismo de los alimentos


	Exposición  Dialogada Docente/alumnos.  

	8
	Primer Examen parcial
	
	

	9
	Conocer e identificar los hábitos alimentarios y costumbres y la influencia en el desarrollo  del hombre
	Hábitos y costumbres alimentarios en el  Perú evolución a través del tiempo.   
	Exposición  Dialogada Docente/alumnos.

	10
	Conocer e identificar las tablas auxiliares en la elaboración de alimentos y reglamentaciones sanitarias
	Tablas Auxiliares  utilizadas en la Elaboración de Alimentos.

Reglamentaciones Sanitarias de los Alimentos 
	Presentara y explicara las características y formas de uso de   tablas y reglamentos  para uso de los alimentos  

	11


	Conocer las normas  de higiene y conservación de alimentos. 
	Higiene y conservación de los alimentos. 

SEMINARIO  Nº 4
	Exposición  Dialogada Docente/alumnos.  

	12
	Aplicar las guías alimen-tarias y patrones de referencia para evaluar el estado nutricional 
	Uso  de Guías Alimentarias y Patrones de Referencia para Evaluar el Estado Nutricional de  Niños   y Adultos
	Exposición  Dialogada Docente/alumnos. 

	13
	Observar y analizar el proceso de elaboración de alimentos ejemplo  productos de panadería Universitaria   
	Visita a la Planta de Pani-ficación de la Facultad de Bromatología y Nutrición.


	Visita y Conferencia

	14


	Conocer como se desempeña  el        B Y N en las diferentes áreas de su competencia 
	    Rol del Bromatólogo y Nutricionista 
	 Exposición  Dialogada Docente/alumnos.

	15
	Conoce los principales   programas y proyectos de apoyo a la alimentación y nutrición
	Programas de apoyo a la alimentación y nutrición
	Exposición  Dialogada Docente/alumnos.


	16
	 Conoce las diversas instituciones que brindan apoyo a la alimentación de la población huachana 
	Comedores populares,   wawasi 

 
	Exposición  Dialogada Docente/alumnos.

	17
	Segundo examen  parcial


VI.  EVALUACION

La asistencia a las asignaturas es Obligatoria en un mínimo de 70% (Art. 111°).

El carácter integral de la evaluación de las asignaturas comprende la evaluación teórica y práctica, y los trabajos académicos (Art. 114°).   Estos últimos se realizaran  por  exposición  de                    alumnos a quienes se les otorgara un tiempo limite de 30 minutos y 10 adicionales para   dialogo docente /alumnos  ( Seminarios )
El sistema de evaluación comprende: dos exámenes parciales; el primero en la octava semana de iniciadas las clases y el segundo al finalizar el semestre; además se considera los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al finalizar el Periodo Lectivo como tercera nota. 

Según la Resolución Facultativa N° 027-2008-FBYN (05/05/08), la opción de evaluación para nuestra Facultad es (Art. 115):

1 (P1) (0.40), Promedio 2 (P2) (0.40) y Promedio 3 (P3) (0.20) con un decimal.

Al término de las evaluaciones finales se programará un examen de carácter sustitutorio a una nota desaprobatoria obtenida en la evaluación teórico práctica y que corresponden al promedio 1 ó promedio 2, siempre y cuando acrediten un promedio no menor a siete (07) y el 70% de asistencia al curso. (Art. 126°).
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I.
DATOS GENERALES 

Departamento Académico
:
Bromatología y Nutrición

Nombre del curso
:
Ética y Deontología
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: 
12352
Requisitos
: 
Ninguno

Semestre Académico
: 
2010 - I


Crédito
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02

Ciclo 
:
VI


Horas
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Teoría  02

Docente 
:  Lic. Oscar Osso Arriz. 
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II. 
SUMILLA

La ética y Deontología Profesional trata de los principios, conductas y normas que debe seguir el profesional Bromatólogo y Nutricionista en el desempeño de sus trabajo. Motiva el desarrollo de actitudes para establecer y mantener relaciones de trabajo eficaz con personas de distinto origen, nacionalidad, cultura y religión salvaguardando la moral y el respeto a la persona humana en relación a su profesión.
III. 
OBJETIVOS GENERALES

3.3. Conocer y analizar con sentido crítico y reflexivo los principios, conducta y normas profesionales, que le compete al Bromatólogo y Nutricionista


3.4. Promover el cultivo de valores ético - morales en la formación profesional del Bromatólogo y Nutricionista.
IV.
METODOLOGIA   

Se llevará a cabo mediante:

a) Exposición y diálogos

b) Seminarios, dinámica grupal

c) Trabajos de investigación 
V. CONTENIDO TEMÁTICO.
	Semana
	Objetivo Especifico
	Contenido

	1
	Definir los diferentes conceptos de Ética y Deontología.
	Introducción.- Concepto de Ética y Deontología.  

	2
	Revisar y Analizar el Código de Principios Éticos y estándares del comportamiento humanol 
	Principios y valores Éticos.


	3
	Analizar la crisis ético-moral y responsabilidad social.
	Conducta Ética y responsabilidad Social. 



	4
	Conocer los aspectos relevantes  de los conflictos éticos en el trabajo.

	Desempeño Individual y Diseño de conflictos en el desempeño laboral.


	5
	Conocer los instrumentos de la Ética.
	Instrumentos de la Ética.  

	6
	Explicar las diferencias entre moral y moralidad. 

	La Moral y la Moralidad. 

 

	7
	Definir los niveles jerárquicos de las Normas Éticas.
	Normas Biológicas,. Normas Morales, Normas Sociales. Normas religiosas.


	8
	Primer Examen parcial
	

	9
	Define los valores humanos y valores éticos.
	Valores humanos. Valores Éticos.   

	10
	Analizar y diferenciar los diferentes caracteres de la personalidad.
	Personalidad. Teoría de la Personalidad. 

	11


	Analizar las teorías psicológicas del desarrollo de conducta y personalidad. 
	Fundamentos Antropológicos y Psicológicos del desarrollo de la conducta y personalidad.

	12
	Explicar el ejercicio del poder y liderazgo. 
	Liderazgo y Poder. Rasgos y conductas.

	13
	Analizar los Códigos de Ética de los Colegios Profesionales del Sector Salud.   
	Código de Ética del Colegio de Nutricionistas del Perú. 


	14


	Analizar la Ética profesional del Empresario Peruano. 
	    Rol del Bromatólogo y Nutricionista en la Empresa.

	15
	Conocer los principales  Normas Jurídicas y Sociales. 
	Constitución Política del Perú. Ley 27444. Principios Éticos y Deberes del Servidor Público.

	16
	Identificar los valores que debe cultivar y/o desarraigar el Bromatólogo y Nutricionista. 
	Principios y Valores Éticos del Bromatólogo y Nutricionista. 

 

	17
	Segundo examen  parcial


VI.  EVALUACION

La asistencia a las asignaturas es Obligatoria en un mínimo de 70% (Art. 111°).

El carácter integral de la evaluación de las asignaturas comprende la evaluación teórica y práctica, y los trabajos académicos (Art. 114°).   Estos últimos se realizaran  por  exposición  de                    alumnos a quienes se les otorgara un tiempo limite de 30 minutos y 10 adicionales para   dialogo docente /alumnos  ( Seminarios )
El sistema de evaluación comprende: dos exámenes parciales; el primero en la octava semana de iniciadas las clases y el segundo al finalizar el semestre; además se considera los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al finalizar el Periodo Lectivo como tercera nota. 

Según la Resolución Facultativa N° 027-2008-FBYN (05/05/08), la opción de evaluación para nuestra Facultad es (Art. 115):

1 (P1) (0.40), Promedio 2 (P2) (0.40) y Promedio 3 (P3) (0.20) con un decimal.

Al término de las evaluaciones finales se programará un examen de carácter sustitutorio a una nota desaprobatoria obtenida en la evaluación teórico práctica y que corresponden al promedio 1 ó promedio 2, siempre y cuando acrediten un promedio no menor a siete (07) y el 70% de asistencia al curso. (Art. 126°).

VII.    BIBLIOGRAFÍA.

1. ESCOBAR, G. 1993.  ÉTICA.- Introducción a su problemática y su Historia. 3ra Edición. Edit. Mc Graw-Hill-México.

2. FLORES GARCÍA RADA, J. 1992.  EL Comportamiento Humano en las Organizaciones. Univ. Del Pacífico.

3. HABERMAS, J. 1991. Conciencia Moral y Acción Comunicativa. Madrid.

4. INJEF. 2000  Deontología Profesional. Etapas Básicas de un correcto Aprendizaje. Información Jurídica, Económica y Fiscal.

5. MILLAN – PUELLES, A. 1995.  El Valor de la Libertad. Edit. Rialp –Madrid.

6. RISIERI, F. 2000.  Que son los Valores. Introducción a la Axiología. Edit. Fondo de Cultura Económica- México.

7. ROBBINS, S. 1998.  Comportamiento Organizacional. Presentice Hall- México.

8. SOBERIN, F. Y CACERES, E. 2001. Percepciones, Desafíos y Perspectivas del Movimiento de Derechos Humanos en el Perú. APRODEH.

9. …………… Enciclopedia Encarta.

10. …………… 1999  Declaración sobre la Ciencia y el uso del saber científico, Conferencia Mundial sobre la Ciencia.

11. …………… 2001.  Código de Ética del Nutricionista. Colegio de Nutricionistas del Perú.  

17. Adrian  J. y otros.    2000 Análisis nutricional de los Alimentos.  

18. BLANCO T-. ALVARADO C-   2003      Alimentos Bromatología   

19. Berrang M. y otros. 2001. Guía para la elaboración de un plan de limpieza y desinfección. De aplicación en empresas del sector alimentario. 
20. Essien  Effiong  2005 Fabricación de embutidos. Principios y práctica.   

21. FORO AGRARIO. 2004. La Seguridad Alimentaria del Productor al Consumidor.

22. GRANDE, F.- 2000.- Nutrición y Salud.- Ediciones Temas de Hoy S:A: España.

23. Gracey. J. F  2003 Mataderos Industriales: Tecnología y funcionamiento. 
24. KATHLEEN M. ESCOTR, Sylvia.- 2000.- Nutrición y Dietoterapia de Krausse.Editorial Mc. Grae Hill Interamericana.- México 

25. MATAIX. V, J.- 2005-Nutrición y Alimentación Humana Editorial    Oceano/Ergon – España
26. Nicholas Johns 2003, Higiene de los Alimentos. Directrices profesionales de hostelería, restauración y catering

27. SIERRA, I.- 2000.—Metabolismo de los Lípidos y su Importancia Clínica.-    Colombia.

28. RODRIGUEZ LUIS,  ZEVALLOS  CARMEN  Técnicas de Estudio e Investigación  Universidad Inca gracilazo de la Vega Programa 2003 Especial de Profesionalización 

29. RYNBERGEN, MITCHELL, ANDERSON, DIBBLE.- 2001.- Nutrición y Dieta de Cooper. Centro Regional de Ayuda Técnica.

30. ROHF IZABELA  2001 Epidemiología y estilos de vida   Gaceta medica Madrid Vol.  15 73 -5  

31. SALAS, Consuelo. ALVAREZ, L.- 2000 Educación para la salud. México.

Huacho, Marzo del 2010 

Lic. Oscar Osso Arriz                                                    Lic. Rodolfo W. Dextre Mendoza 

Profesor Asociado D.E.                                               Profesor Asociado D.E. 

3

