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1. DATOS GENERALES

CARRERA PROFESIONAL: QUIMICA INDUSTRIAL

MODULO: ENSAYOS Y ANALISIS DE LABORATORIO EN LA INDUSTRIA QUIMICA

NOMBRE DE LA UNIDAD DIDACTICA : LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

N°® Horas Tedricas

N° Practicas

II. UNIDAD DE COMPETENCIA ASOCIADA AL MODULO

N° de Semanas 18 : i 17 . e 14 cstr . it . e
oemands Unidad Didactica Unidad Diddctica Semestre I Aplicar técnicas y métodos de ensayos y analisis quimico e
" N° instrumental sobre materias primas y productos intermedios y
N Horas N°® Horas Practicas . . ; } - ; ; T
, oras 558 I Dl S TRLR 51 Periodo Lectivo [ 2019-P Capacidad 01 |acabados, orientados al control de calidad e investigacion,
Modulo Unidad Didactica : . . .
Terminal actuando bajo normas de buenas practicas de laboratorio, de
N° Ioras de N°® Horas Semana v s N® de seguridad personal y medioambiental.
. W 08/1 ..
Practicas 195 Unidad Didactica 04 bsie —— Actividades 14
N° de Modulo 01 | N°Horas Semestral 68 . .
Termino 13/12/19 | Tecnoldgico X
Créditos Modulo | 24,5 | Créditos de la U.D. 04 5
N¢ POCENTES DEL MODULO PERFIL DOCENTE mgilc?rﬁl‘(l:);\ TURNO | SECCION REQUISITOS DE APROBACION
01 |QUIROZ LAZO Rosario Candclaria INGENIERO QUIMICO DIA UNICA |e Nota minima aprobatoria de 13
02 | AMPUERO ESPINOZA, Luz Eleana ¢ INGENIERO QUIMICO LAB. BROMATOL. | DIA UNICA |* Asistenciaobligaforia 70% d cleses,
03 | BANDA PACHECO, Jestis Nicolds INGENIERO QUIMICO DIA Tnica | Dsistanciobligatoria 100% & lahoratono,
04 — e Cumplir con los trabajos e informes
DIAZ MURILLO , Ménica e Asistir con ropa adecuada a clases y laboratorio.

111. CAPACIDAD TERMINAL DE LA UNIDAD DIDACTICA

Ejecutar y desarrollar

experimentalmente analisis bromatolégicos en diferentes mue
materiales e instrumentos de laboratorio en la rea

stras de alimentos, aplicando técnicas y métodos segun sea el caso. Utilizar correctamente equipos
lizacidn de las practicas. Presentar Informes con los resultados obtenidos. Valorar la importancia de la bromatologia en defensa de la salud.

IV. BIBLIOGRAFIA BASICA

PAGINA WEB

“ Winton - Winton” “ ANALISIS DE LOS ALIMENTOS”
Universidad Nacional Mayor de san Marcos” BROMATOLOGIA PRACTICA"
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“Elementos de bromatologia descriptiva’ EDITORIAL ACRIBIA
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PROGR. .MMACION DE LA UNIDAD DID. .CTICA:
UNIDAD DIDACTICA N° ABOTRATORIO DE BROMATOLOGIA

Perfil de egreso del estudiante:

Organiza y supervisa las actividades de laboratorio, de planta y de gestion industrial: desarrolla y aplica técnicas y andlisis fisicos y quimicos, sobre materias primas, productos
quimicos o alimentarios; programa y aplica la ciencia y la tecnologia quimica en el procesamiento de productos quimicos industriales, supervisando los procesos de
aprovisionamiento, conservacion y transformacion, orientados a la investigacion, al andlisis o al control de calidad y actuando bajo normas de buenas practicas de seguridad y

ambientales; gestiona las actividades administrativas y productivas de pequefias y medianas

seguridad e higiene.

N° Semanas 06 Hrs Teoria 06 |Fecha: Inicio 12 Agosto
UNIDAD DE COMPETENCIA Total Horas 24 Hrs Practica | 18 |Fecha: Termino | 20 Sept
ASOCIADA AL MODULO N° Activ 05 N° Practicas | 05 |Evaluacion 19 Sept
CAPACIDAD INDICADORES DE LOGRO ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE | HORAS Y
FECHAS
Realiza practicas de laboratorio
correctamente.  Siguiendo la  técnica
; : , adecuada para obtener resultados en cada : ; i
Aplicar tecmcas_y, metqdc_)s de caso. g 1. Alimentos Origen Composicion (TP1) | 15 A¢osto
ensayos y analisis quimico e Selecciona  correctamente  la  técnica|y  principales Nutrientes 15 Agosto
instrumental sobre materias| .o oucTURA Y MANIPULACION | M2tEridles v equipos a - utilizar en cada P1-P2  Recocimiento de alimentos y ggrf;é’sto
primas y productos intermedios| pe Los ALIMENTOS analisis g“"‘g’;‘ﬁ;ﬁ?ﬁﬁﬁ?ﬂ?ﬁiﬁMAR 29 Agosto
y acabados, orientados al Interpreta resu!tlaclios de acuerdo a las : Maniculacié i 05 sept
; muestras y analisis desarrollados 4. Manipulacién de Alimentos
control de calidad e SR _ . . |Elabora y presenta informes de acuerdo al P3- Buenas Practicas 05 Sept
investigacion, actuando bajo ming _ experimeriaimernte, | ==e e P4 Manipulacion Alimentos
normag de bL;enas practicas ée las_propiedades, composicion y |andlisis desarrolaco & Tiplaiienis de riiestiag 12 Sept
bk ; d idad valpr nutrltlvo' de los allfneptos, Responsabilidad. en el uso y manipulacion P5: Tratamiento de Muestras P
aboratorio, S _Segl—“" ad | aplicando métodos y técnicas. |de instrumentos. y dispositivos de
personal y medioambiental Trabaja guardando normas de |laboratorio

CONTENIDOS

Ciencias de la Alimentacion. Definicion de Alimento y Nutriente. Clasificacidn de los nutrientes. Clasificacion de los

alimentos. Piramide de los alimenfos.

Principales Nutrientes; Hidratos de carbono. Proteinas, grasas, sales minerales vitaminas y agua
Calidad Alimentaria factores de la calidad. Preparacion De Muestras. Andlisis de Muestras

N° Semanas 06 Hrs Teoria 06 |Fecha: Inicio 23 Sept
Total Horas 24 Hrs Practica 18 |Fecha: Termino |01 NOV
CAPACIDAD N° Activ 05 N° Practicas 05 |Evaluacion 31 Oct
INDICADORES DE LOGRO ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE ';ggﬁig
Selecciona correctamente la técnica 6. Analisis en muestras de leche 26 Sept
materiales y equipos a utilizar en cada 7. Control de Calidad en leches 26 Sept
analisis P6 Control Calidad




ALIMENTOS ZOOGENOS
Ejecuta y desarrolla analisis
bromatologicos en  muestras
de alimentos zobdgenos
aplicando las técnicas vy
fundamentos para cada caso.
Ademas demuestra sentido
analitico y critico en la
elaboracion y presentacion de
resultados

Ejecuta experimentalmente andlisis en
diferentes muestras de leche y de productos
lacteos.

] P7 Analisis en muestras de leche
8. Analisis en Productos Lacteos
P8- Analisis en Lacteos

Ejecuta experimentalmente. analisis en
diferentes muestras de carnes huevos vy
derivados

9. Andlisis en Carnes y Embutidos y
embutidos.
P9 Carnes y Embutidos

Explica y fundamenta los resultados
obtenidos en los analisis presentando
informes.

10. Determinacion de Proteinas en
Leche y carnes.(TP)

P10 Determinacién de proteinas.

03 QOct
10 Oct
17 Oct

24 OCT

CONTENIDOS

Analisis de Leche.- Determinacion de la Densidad de la leche.- Acidez de la leche.- Determinacion de los sélidos totales de la

leche.- Determinacion de la grasa
lacteos.- Leche Evaporada.-

Andlisis en Cares y Derivados Analisis en huevos y derivados

- Determinacion de Proteinas -Determinacion de carbohidratos.- Analisis en Derivados
Adulteraciones y alteraciones.-Analisis en Yogurt.- Analisis en Mantequilla .- Analisis en Quesos

N° Semanas 05 Hrs Teoria 05 |Fecha: Inicio 04 NOV
Total Horas 20 Hrs Practica 15 |Fecha: Termino |06 Dic
CAPACIDAD N° Activ 04 N° Practicas 04 |Evaluacion 05 Dic
INDICADORES DE LOGRO ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE | HORAS Y

Determina y explica el fundamento tedrico
que se da en andlisis de alimentos 07 N
fitogenos. 11. Andlisis en Cereales 07 Ng:
Ejecuta experimentalmente analisis en 12. Analisis en productos farinaceos

ALIMENTOS FITOGENOS diferentes muestras de cereales pan y P11 Analisis en Cereales 4 Bl
fideos P12 Analisis en Productos farinaceos

Ejecuta y desarrolla andlisis |Ejecuta experimentalmente analisis en 13 é?g“ﬁf’;rqé';:;;agnygﬁgasnzas' 21 Nov

bromatolégicos en muestras de difereptes muestras de leguminosas secas, P13-B Hortalizas

alimentos ~ Fitégenos aplicando | hortalizas frutas y verduras 14. Andlisis en Bebidas Alcohdlicas 28 Nav

las técnicas vy fund:dmentos Para| proctica y desarrolla sus tareas con P14 Bebidas Alcohodlicas

cada caso. 'Ademas demuestra | i sieza y orden y presenta resultados.

sentido analitico y critico en la

elaboracion y presentacion de CONTENIDOS

resultados Cereales.- Muestreo.- Preparacién de la muestra.- Andlisis Fisicoquimicos.- Proteinas.- - Determ. glicidos.-

Determin. acidez.- Pan y Productos Farinaceos elaborados.- Ensayos fisicos - Determin. de la elevacién del pan.-
Determin. de capacidad de absorcién de agua.- Determinacién de grasas.- Fideos.- Ensayos fisico précticos.-

Determinacion de acidez.-

Anélisis en Leguminosas , Analisis en hortalizas y verduras.- Andlisis en frutas




