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SUMILLA DEL CURSO

Curso perteneciente al area de Formacion Profesional Especializada. Curso de
naturaleza tedrico-practico que tiene como objetivo capacitar al estudiante para
reconocer las caracteristicas optimas de la leche, la carne, huevos y aplicar los
procesos tecnolégicos en la Industria Alimentaria para la produccién de sus
derivados, incentivando la aplicabilidad en la elaboracién de sub-productos lacteos
y carnicos. Desarrolla todos los procesos industriales para la creacion de insumos
para consumo humano bajo requerimientos de alta calidad. Se trata temas como:
Analisis de calidad de la materia prima (leche y carne) para su industrializacion;
Buenas Practicas de Higiene durante el proceso de produccion. Fabricacion de
subproductos de leche y carne.

El curso esté dividido en 4 unidades tematicas:

UNIDAD 1 . Terminologias, campos de aplicacion.

UNIDAD 2 . Buenas practicas agricolas, buenas practicas de higiene.
UNIDAD 3 . Lechesy Derivados

UNIDAD 4 . Carnesy Derivados

COMPETENCIAS GENERICAS A LOS QUE TRIBUTA LA ASIGNATURA

e Pensamiento critico y creativo: Manifiesta sentido critico en la valoracion
de objetos conceptuales y de hechos, asi como de los productos y procesos
de su propio trabajo, basado en criterios teodricos y metodoldgicos,
orientandose a la mejora continua. Propone soluciones creativas a los
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problemas, mediante conocimientos e innovaciones al servicio de la sociedad.

e Autoaprendizaje: Gestiona su aprendizaje con autonomia, utilizando
procesos cognitivos y metacognitivos de forma estratégica y flexible de
acuerdo a la finalidad del aprendizaje en forma permanente

COMPETENCIAS ESPECIFICAS A LOS QUE CONTRIBUYE LA

ASIGNATURA

o Define conceptos, terminologias y aplica normas en la industria

alimentaria.

e Diagnostica y aplica las buenas practicas agricolas (GAPS) y de higiene
(BPM) en plantas de produccion, equipos, personal.

¢ Analiza el proceso de elaboracién de productos lacteos: yogures, quesos,
manjar blanco, mantequilla y valora los puntos criticos.

e Contrasta la calidad de las carnes y derivados con las normas.

DESARROLLA EL COMPONENTE DE INVESTIGACION. RESPONSABILIDAD

SOCIAL

La investigacién que se realiza en la asignatura es parte de la investigacion
formativa y se desarrolla en base al primer nivel, donde se involucra al estudiante
en la busqueda, obtencion revision y andlisis de la informacion cientifica, siendo
una investigacion de tipo documental.

LOGRO DE LA ASIGNATURA

Al término de la asignatura: Fundamenta, compara, analiza su aplicacion de las
normas de los productos de origen animal y conoce los procesos de la elaboracion

de los productos

PROGRAMACION DE CONTENIDOS

UNIDAD I: Terminologias, campos de accion
LOGRO DE Define conceptos, explica y compara normas y su contenido.
APRENDIZAJE:
SEMANA CONTENIDO
1 .
TEORIA Terminologias: Definicién, normas: clases
.1 Laboratorio 1: Visita al Centro de Capacitacion
LABORATORIO
Buenas practicas agricolas, buenas practicas de
UNIDAD II: manufactura en la industria alimentaria
LOGRO DE Analiza su aplicaciéon de normas en campo agricola, asi como
APRENDIZAJE | las normas de higiene
SEMANA CONTENIDO
2 Buenas practicas agricolas en el suelo, agua, aire, personal y
TEORIA equipos.




2
LABORATORIO

Lectura de normas y discusién. Presentacion de informes

3 Buenas practicas de higiene en el area de produccién,
TEORIA personal, almacén.
3 Lectura de normas y sus aplicaciones
LABORATORIO
4
TEORIA Normas: Contenido
4
LABORATORIO | Aplicacién de fichas en el &rea de produccion.
UNIDAD IlI: LECHES Y DERIVADOS
LOGRO DE Aplicar normas del CODEX ALIMENTARIUS Y DIGESA para
APRENDIZAJE | determinar la calidad de la materia prima.
SEMANA CONTENIDO
5 Buenas practicas de higiene en el Centro de Produccion de
TEORIA leches.
5 Control de calidad del personal que labora en el Centro de

LABORATORIO

Capacitacion.

6
TEORIA Inspeccién del almacén
6
LABORATORIO | Lectura de normas y sus aplicaciones.
7
TEORIA Normas: Contenido
7
LABORATORIO | Aplicacién de fichas en el area de produccion
8
TEORIA EXAMEN PARCIAL
8
LABORATORIO | Examen de Practica
9
TEORIA Yogurt: definiciones, control y procesos.
9
LABORATORIO | Elaboracion de yogurt y andlisis sensorial.
10
TEORIA Mantequillas: Definiciones, procesos, controles
10
LABORATORIO | Elaboracién de mantequillas, andlisis sensorial.
11
TEORIA Manjar blanco: Definiciones, procesos, controles.




VIII.

11
LABORATORIO

Elaboracion de Manjar blanco, andlisis sensorial

12
TEORIA

Quesos: Definiciones, clases, controles

12
LABORATORIO

Observacion de videos relacionados con la elaboraciéon de
quesos.

UNIDAD IV: CARNES: GEENRALIDADES, COMPOSICION QUIMICA,
ADULTERACIONES Y DERIVADOS DE CARNES
LOGRO DE Define terminologias en carnes, clases, diferencia sensorial y
APRENDIZAJE | determinar su calidad aplicando BPM.
SEMANA CONTENIDO
13
TEORIA Carnes, definiciones, clases, aplicacion de normas.
13
LABORATORIO | Andlisis sensorial y el andlisis fisico quimico.
14
TEORIA Embutidos: Definiciones, clases, control de calidad.
14
LABORATORIO | Identifica clases de embutidos en el laboratorio y sus control.
15
TEORIA Conservas de carne, definiciones, control de etiquetas.
15 Analiza el contenido de etiquetas y contrasta con el
LABORATORIO | contenido.
16
TEORIA Exposicion de trabajos encargados
16 Exposicion de trabajos y su aplicacion.
LABORATORIO
17 EXAMEN FINAL

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

El docente impartira conocimientos basicos de la materia a los alumnos
promoviendo el pensamiento critico y la inspiracion del saber.

Usos digitales y multimedia. El docente y alumnos emplearan el multimedia.

Sesiones de laboratorio: El docente con los alumnos realizaran analisis de
Normas y su aplicacion y conoceran procesos en la industria de origen animal.

Estudio de casos: Los alumnos expondran casos de lugares de expendio de
alimentos y lugares de sacrificio de animales.




IX. EVALUACION
La nota final sera obtenida aplicando la siguiente formula:

PF=(ETP+ETF+TI)/3+(EPP+EPF+INF)/3
2

Donde PF es el promedio final.

e El Promedio de Teoria serd obtenido de ETP (examen tedrico parcial), ETF (examen
tedrico final) TI(trabajo de investigacién documental).

e ElPromedio de Laboratorio se obtiene de EPP (examen parcial practica), EPF (examen
practico final, INF (promedio de informes).

La asistencia es obligatoria. La inasistencia a las mismas no debe exceder al 30% (Art.53 del

Estatuto de la URP)

La escala de nota es vigesimal, se aprueba el curso con la nota 11. La fraccién mayor o igual a
0.5 se computa como la unidad a favor del alumno, sélo para el caso del promedio de la nota
final. Opcionalmente se tomara un examen sustitutorio que reemplazara a una de las
evaluaciones tedricas mas bajas
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