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SYLLABUS DE COMPETENCIAS TECNICAS GENERALES

SILABO DE BROMATOLOGIA E HIGIENE ALIMENTARIA

I. INFORMACION GENERAL:

Carrera Profesional : Gastronomia y Arte Culinario

Modulo : Técnicas y Servicios de Cocina de Manipulacién de
Alimentos.

Unidad Didéctica : Bromatologia e Higiene Alimentaria

Créditos : 2

Semestre : Il

N° de Horas Semanales : 03

N° de Horas Semestrales 54

ll. COMPETENCIA DE LA CARRERA PROFESIONAL:

En esta unidad se pondra énfasis en que el estudiante ejerza el liderazgo de manera
efectiva asumiendo un comportamiento ético en su entorno laboral. Pueda trabajar en
equipo fomentando la cohesiéon del grupo, comunicando sus ideas, asignando funciones y
haciendo uso de las herramientas informaticas necesaria para las actividades.

. CAPACIDAD TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACION:

N° | COMPETENCIA DE EMPLEABILIDAD N° | COMPETENCIA DE EMPLEABILIDAD

01 | COMUNICACION EFECTIVA X | 09 | IGUALDAD DE GENERO
COMUNICACION EN IDIOMA

02 | EXTRANJERO Y/O LENGUA 10 'F','FEgEEASZI%%:ERSONAL Y X
ORIGINARIA

03 | CULTURA AMBIENTAL 11 | GESTION DE CONFLICTOS
USO DE HERRAMIENTAS

04 INFORMATICAS 12 | EMPRENDIMIENTO

05 | TRABAJO COLABORATIVO X | 13 | INNOVACION

06 | ETICA Y CIUDADANIA 14 | Desarrollo ARTISTICO

07. | CULTURA FISICA Y DEPORTIVA 15 | INTERCULTURALIDAD

RESPONSABILIDAD SOCIAL Y
DESARROLLO SOSTENIBLE

GESTION DE RIESGOS DE
08 16 | DESASTRES, SALUD Y
SEGURIDAD LABORAL
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IV. ORGANIZACION DE ACTIVIDADES Y CONTENIDOS BASICOS:

UNIDAD | TEMARIO semanal U.A TEMARIO semanal
< Organizacién W > 5.1 Caracteristicas bromatoldgicas de cereales.
- 1.1 introduccion al curso. o 2 5.2 Granos andinos
ve) I 1.2 Historia. <> 5.3 Leguminosas
O 8 |13 Definiciones. 8, | PracticaN°05:
S 3 1.4 Alimentos del Perd. 3C9g | Visitade estudio
o E Préactica N° 01: Reconocimiento de material de laboratorio. Normas de K L0 5.4 Composicion quimica y caracteristicas del arroz, maiz, y trigo.
e <§f bioseguridad. S2S | 55 Harinas,
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<
=ht: 285
—_— 2.1 Composicion de los alimentos <> 6.1 Caracteristicas bromatoldgicas de carnes, pescado.
8 g Practica N° 02: Reconocimiento de carbohidratos, lipidos y proteinas en los | © ¢, Practica N° 06: Analisis bromatologico de carnes y pescado
g alimentos 9 2 6.2 Distribucién de los componentes proteicos
o £ 2.3 Factores que favorecen el crecimiento microbiano. ©% | 63 Transformacion del musculo en carne.
8 UEJ 2.4 Procedimientos de conservacion. <§t 08 6.4 Evaluacion fisico-quimica.
o4 )l
ou O<<g
= _1 x Jgo
=u LA
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3.1 Parametros que definen la calidad de un alimento <> 7.1 Caracteristicas bromatoldgicas de lacteos, huevos.
La calidad en la industria alimentaria Analisis sensorial de alimentos. O Practica N° 07: Analisis bromatol6gico de la leche.
a Préactica N° 03: Reconocimiento de las caracteristicas sensoriales y acidez de un | S C>> 7.2 Estructura 'y composicion general de los huevos.
Q alimento O 7.3 Alteraciones y métodos de conservacion de la leche
)] ;. . = ) . . )
T 3.2 Enfermedades transmitidas por los alimentos. < % 7.4 Derivados proteicos de la leche.
> 3.3 Buenas practicas de manufactura-directrices. % » 7.5 Derivados grasos de la leche.
S 3.4 Uso correcto de desinfectantes. g 9 L
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<> 4.1 Definicion. <@ 8.1 Definicion.
D v 4.2 Clasificacion. 3 3 3.2 Clasificacion.
3 g 4.3 Composicion quimica ) 8 8.3 Composicién quimica.
0% Procesamiento y refinacion de aceites. Margarinas. o 8.4 Caracteristicas bromatoldgicas de frutas y hortalizas
E o 4 4Caracteristicas bromatoldgicas de grasas y aceites. = Lg o | Préactica N° 08:
Suid Préctica N° 04: Anélisis bromatol6gico de aceites comestibles < o & | Determinacion de acido ascérbico en zumo de frutas
o< 22K ”
& 4 E 8 g 7 | 82 Control de la maduracion.
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CAPACIDADES DE LA

UNIDADES DE

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE O SESION

COMPETENCIA APRENDIZAJES
1. Diferenciar los aporte | Introduccién a 1.1. Investigar conceptos de bromatologia de varios autores y encontrar sus semejanzas
de las teorias de | 1la bromatologia | 1.2 Investigar las caracteristicas de la bromatologia
términos basicos y 1.3 Investigar sobre los tipos de contaminantes presentes en los alimentos.
alimentos, 1.4 En un caso practico ilustrar reconoce el material de laboratorio.
contaminantes.
2. Describir la diferencia | Comparar 2.1 investigar sobre Composicién de los alimentos
de microorganismos y Reconocimiento de carbohidratos, lipidos y proteinas en los alimentos
las alteraciones en los 2.3 Factores que favorecen el crecimiento microbiano.
alimentos. 2.4 Procedimientos de conservaciédn.
3. Reconocer las | Reconocer 3.1 investigar las enfermedades transmisibles por los alimentos.
enfermedades 3.2 explicar La calidad en la industria alimentaria Anédlisis sensorial de alimentos.
transmisibles por los 3.3 Reconocer de las caracteristicas sensoriales y acidez de un alimento
alimentos, por ello 3.4 explicar las Enfermedades transmitidas por los alimentos.
resalta e uso correcto de 3.5 practicar las Buenas practicas de manufactura-directrices.
desinfectantes. 3.6 Uso correcto de desinfectantes.
4. Clasificar los tipos de | Clasificar 4.1 investigar la Definicién de los aceites.
aceites y su calidad. 4.2 investigar el Procesamiento y refinacién de aceites. Margarinas.
4.3 Caracteristicas bromatoldgicas de grasas y aceites.
4.4 Andlisis bromatoldégico de aceites comestibles
5. Elabora pruebas Elaborar 5.1 investiga las Caracteristicas bromatoldgicas de cereales.
demuestra el uso Mediante una Visita de estudio a un establecimiento de comida se
correcto de los 5.4 Composicién quimica y caracteristicas del arroz, maiz, y trigo.
desinfectantes. 5.5 Harinas.
6. Reconoce el cuidado | Reconocer 6.1 Caracteristicas bromatoldégicas de carnes, pescado.
de la <carne y su 6.2 Distribucién de los componentes proteicos
transformacion de 6.3 Transformacién del musculo en carne.
musculo en carne. 6.4 Evaluacién fisico-quimica.
6.5 Andlisis bromatoldégico de carnes y pescado.
7. Elabora préacticas con Clasifica 7.1 investigar las Caracteristicas bromatoldgicas de léacteos, huevos.
huevos, muestra las 7.2 Andlisis bromatoldgico de la leche.
alteraciones y resalta los 7.3 explicar la Estructura y composicién general de los huevos.
métodos de 7.4 demostrar Alteraciones y métodos de conservacidén de la leche. Mediante experimentacidn.
conservacion. 7.4 explicar los Derivados proteicos de la leche.
7.5 explicar Derivados grasos de la leche.
8. Define y clasifica las 8.1 sobre las frutas: investigar la Definicién, Clasificacién y su Composicidn quimica.
frutas y sabe el punto 8.2 Caracteristicas bromatolégicas de frutas y hortalizas

exacto de su
maduracion.

Practica N°

08:

Determinacién de acido ascdérbico en zumo de frutas
8.3 Control de la maduracidn.
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V. METODOLOGIA:

Para el desarrollo de las actividades de aprendizaje, se hara uso de la metodologia activa. Los
procedimientos didacticos a emplearse son los siguientes:
» Clases Tedricas: Con exposicion por parte del profesor y la participacién del alumno
» Practica: Se iran resolviendo casos de estudio empresarial y/o practicas dirigidas, segun el
tema teorico tratado.
» Asesoria: Se asesorara la resolucion apropiada de los casos de estudio empresarial y/o
practicas dirigidas.
»La Comunicacion entre Docente y estudiante en la modalidad virtual serd: SINCRONA y
ASINCRONA.
Para la primera se utilizara las sgtes herramientas digitales:
a)Plataforma Google Classroom
b)Correo Electronico Corporativo
c)Mensajes via gupos Whatsapp de U.D
d) Formulacion en linea mediante el aplicativo Google Forms.

VI. EVALUACION

Requisitos de aprobacién:

» La escala de calificacion es vigesimal y el calificativo minimo es de Trece (13). En todos los
casos la fraccion 0.5 o mas se considera como una unidad a favor del estudiantes.

= El estudiante que en la evaluacién de una o mas Capacidades Terminales programadas en la
Unidad Didactica (Asignatura), obtenga nota desaprobatoria entre Diez (10) y Doce (12), tiene
derecho a participar en el proceso de recuperacion antes de la culminacién de la Unidad
Didactica.

» El estudiante que después de realizado el proceso de recuperacién dentro de las 18 semanas
obtuviera nota menor a Trece (13) desaprueba la misma, por tanto repite la unidad didactica.

» El estudiante que acumulara inasistencias, injustificadas en nimero igual o mayor al 30% del
total de horas programadas en la Unidad Didactica sera desaprobado en forma automatica con
nota cero (00).

Obtencién del promedio:

CE1 +CE2+.....CEn
PRM UD =

n. CE = Criterio de Evaluacién
CT = Capacidad Terminal
UD = Unidad Didactica
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