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INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO ESTATAL

                     “NUEVA ESPERANZA”

SILABUS  DE ENSAYOS BROMATOLÒGICOS
1. DATOS GENERALES
1.1.-FAMILIA PROFESIONAL     : QUÌMICA
1.2.- CARRERA PROFESIONAL
: QUÌMICA INDUSTRIAL

1.3.- MODULO PROFESIONAL

: ENSAYOS DE LABORATORIO
1.4.- UNIDAD DIDACTICA

: ENSAYOS BROMATOLÒGICOS
1.5.- SEMESTRE ACADEMICO       : II
1.6.- NÙMERO DE HORAS   
: 6
1.7.- NÙMERO DE CRÈDITOS        : 4
1.8.- FECHA DE EJECUCION
: DEL 26 DE AGOSTO  AL 30 DE DICEMBRE DE 2013
1.9.- DOCENTE RESPONSABLE
: ING. OSCAR MORA FERNÀNDEZ

1.10-CORREO ELECTRÒNICO       : omorape@yahoo.es
1.11-PÀGINA WEB                           : www.istene.edu.pe
II. COMPETENCIA GENERAL
    Planificar, organizar, dirigir, ejecutar y controlar las actividades de una producción química industrial, aplicando las normas    

    Vigentes

III. COMPETENCIA DEL MÒDULO

            Realiza y controla ensayos físicos, organolépticos, químicos y por instrumentación en el laboratorio sobre materiales, 
            Materias primas, productos semi elaborados, productos acabados, orientados a la investigación o al control de calidad

            en concordancia con las normas de buenas prácticas y de seguridad.

IV. CAPACIDADES TERMINALES Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN
	Capacidad Terminal:
	Criterios de Evaluación
	Indicadores de Evaluación

	1. Reconocer la calidad de un alimento por su naturaleza, componentes y su
Contenido de extracto seco

2. Usar los métodos de ensayos de laboratorio para determinar parámetros de calidad de materias primas, insumos y productos terminados, informando los resultados para un adecuado control de la producción

	1.1.Clasifica correctamente un alimento de acuerdo a su naturaleza, componentes y obtención
1.2.Discrimina proteínas de carbohidratos por sus propiedades químicas

1.3.Realiza correctamente el ensayo por vía seca respetando las normas técnicas y de seguridad
2.1.Realiza el ensayo pertinente para determinar el valor nutricional de un alimento expresando correctamente sus resultados

2.2.Realiza el ensayo pertinente para determinar la alteración de un alimento expresando la conformidad en base a norma técnica
2.3.Realiza el ensayo pertinente para determinar la adulteración de un alimento expresando sus resultados de acuerdo a norma técnica


	1.1.1.Realiza la nominación de un alimento de acuerdo a su clasificación en base a la norma alimentaria
1.2.1.Discrimina una proteína de un carbohidrato por su estructura y propiedades

1.2.2.Determina las diferencias entre proteínas y carbohidratos mediante ensayo cualitativo

1.3.1.Realiza el ensayo por vía seca mediante el método de la Estufa

1.3.2.Calcula correctamente el % de Humedad y Extracto seco usando la fórmula respectiva
2.1.1.Realiza el ensayo para determinar proteínas expresando sus resultados usando los factores del método

2.1.2.Realiza los ensayos para determinar carbohidratos y lípidos usando el método pertinente

2.1.3.Determina los % de carbohidratos y lípidos usando los factores del método empleado

2.2.1.Determina la inocuidad de un alimento realizando el método de ensayo pertinente expresando su resultado en forma cualitativa y cuantitativa

2.3.1.Determina la adulteración posible de un alimento realizando el ensayo según la norma de seguridad
2.3.2.Expresa la adulteración posible de un alimento en forma cualitativa o cuantitativa según el método de ensayo




V.- ORGANIZACIÓN DE ACTIVIDADES Y CONTENIDOS BÁSICOS
	Semanas/Fecha
	Elementos de Capacidad
	Actividades de Aprendizaje
	Contenidos Básicos
	Tareas Previas

	01
01
02
03
03
04
04.
05
05
	·  Reconocer la importancia de la Bromatología y los alimentos
· Reconocer la estructura e importancia de las proteínas
· Determinar por ensayo cualitativo la presencia de aminoácidos y de proteínas
· Reconocer la estructura de lípidos y carbohidratos por tipo de fórmula
· Determinar por ensayo cualitativo la presencia de carbohidrato tipo

· Realizar el ensayo por vía seca para determinar humedad y extracto seco
	· Exposición de casos para definir  
· Presentar casos de alimentos muestras
· Realizar el ensayo cualitativo para fijar proteínas 

· Elaborar  una lista de estructuras de carbohidratos y lípidos
· Realizar el ensayo cualitativo para fijar carbohidratos
· Realizar los cálculos para determinar el % de humedad y extracto seco
	· Bromatología, campo de acción. Alimento ,clases, estructura, nutrientes
· La proteína, funciones y estructura: Enlace
· Determinación cualitativa de proteínas y aminoácidos
· Estructura de lípidos y carbohidratos. Determinación cualitativa
· Método de ensayo por vía seca, equipo y accesorios
· Fundamentos en el cálculo del % de humedad y extracto seco

	1. Definir bromatología y alimento (lluvia de ideas)
2. Reconocimiento de la estructura formal de aminoácidos

3. Selección de un alimento proteico
4. Selección de la glucosa

5. Describir equipo y accesorios para realizar ensayo por vía seca



	06
06.
07
07
08
08.
09
09.
10
10
11
11.
	· Determinar el tipo de ensayo para determinar proteínas de acuerdo a la muestra alimenticia
· Determinar el tipo de ensayo para determinar el azúcar según la muestra
· Determinar el tipo de ensayo para determinar lípidos de acuerdo a la muestra alimenticia
· Determinar el tipo de ensayo para informar la posible alteración de un alimento
	· Realizar el ensayo para determinar proteínas
· Realizar el ensayo para determinar el tipo de carbohidrato

· Realizar el ensayo para determinar el tipo de lípido
· Realizar el ensayo cualitativo para determinar la posible alteración en un alimento
· Realizar el ensayo cuantitativo para determinar la posible alteración de un alimento

	· Análisis de proteínas, método y fundamento según tipo de alimento
· Análisis de carbohidratos, método y fundamento según tipo de alimento
· Análisis de lípidos, método y fundamento
· Alteración de un alimento: Factores, ensayos cualitativos y cuantitativos
	1. Elabora listado de ensayos para determinar proteínas 
2. Elabora listado de ensayos para determinar carbohidrato tipo
3. Elabora listado de ensayos para determinar lípidos
4. Selecciona muestras alimentarias posibles de una alteración 


	 12
12
13
13
14
14
15
15
16
16
17
17
	· Definir un alimento adulterado según norma internacional
· Determinar la presencia de adulteración por variable física y química
· Determinar la presencia de trazas por instrumentación
· Reconocer  la calidad de un alimento de acuerdo a norma
	· Presentar casos para definir adulteración
· Realizar el ensayo por determinación de la variable física o química
· Determinar la adulteración por instrumentación

·  Determinar  trazas por absorción atómica
· Determina la calidad de un alimento por su contenido
	· Adulteración, concepción y estudio de casos
· Ensayos físicos y químicos para determinar adulteración
· Ensayos instrumentales para determinar adulteración
· Normas de calidad alimentaria: Estándares nacionales e internacionales

	1. Seleccionan alimentos para identificar una adulteración
2. Elaboran listado de variables físicas y químicas en análisis
3. Elaboran escala de instrumentos
4. Reconocen equipo de Absorción atómica
5. Elaboran listado de alimentos con composición estándar


VI.- METODOLOGÍA

Se aplicará la siguiente metodología:

A) Expositiva: Exponiendo a los estudiantes los contenidos teóricos básicos sobre las diferentes aspectos de los alimentos usando las TIC y materiales de aula y laboratorio.
B) Práctica: Realizando ensayos para determinar  el valor nutricional y la inocuidad de alimentos de muestras industriales. 
C) Trabajo en equipo: Los estudiantes realizarán trabajos para socializar conocimientos y destrezas en tándem y máximo tres en laboratorio
D) Sustentación: Se realizará por los participantes de cada equipo sobre los temas propuestos, informes de prácticas y visita técnica programada a dos  empresas industriales.

VII. EVALUACIÓN

      7.1. Requisitos de aprobación:


  -     Asistencia a la Unidad didáctica no menor al  70%


  -     Nota mínima aprobatoria  13 (trece) en escala vigesimal (0 – 20)


  -     El estudiante que obtenga 10, 11 y 12 en la capacidad terminal  tiene derecho a recuperación. Dicha recuperación se 
                   Realizará inmediatamente después  de finalizada la capacidad terminal.
    7.2. Repitencia  Automática

              -   Los estudiantes que obtienen nota MENOR QUE DIEZ (10) REPITEN LA  UD.

    7.3. Aspectos a Evaluar

La evaluación comprenderá los aspectos:

· Actitudinal

· Conceptual 

· Procedimental

   7.4. Promedio  de  Capacidad Terminal


 7.5. Promedio de la Unidad Didáctica

La nota alcanzada (aprobatoria) en la última capacidad terminal es la que determina la que corresponde a la unidad didáctica, siempre que en las primeras capacidades terminales esté aprobado (a) el alumno (a).
  VIII. – RECURSOS           
8.1.  Materiales Educativos
· Pizarra acrílica y plumones
· Libros y manuales especializados
·  Materiales de Laboratorio
        8.2.  Medios Audiovisuales 
· Multimedia, PC
· Sistema de Videos
· Software de Absorción Atómica
IX.- BIBLIOGRAFIA

9.1. Textual.
· SILVA LARA: “Bromatología”. EDITORIAL Libertad. Trujillo. PERÚ. 2007
· CHANG, Raymond: “Química”. EDITORIAL Mc Graw Hill de México. 1997
· MORA, Oscar – “Ensayos de Bromatología. Compendio”-  La Libertad- Perú- 2011
· Codex Alimentarius Secretaría del Programa Conjunto FAO/OMS sobre Normas Alimentarias
· Matissek R, Schnepel F, Stainer G 1998 Análisis de los Alimentos. Fundamentos- Métodos –Aplicaciones. Ed Acribia, Zaragoza 
9.2. Página Internet:

                            http:www.scribd.com/doc./Bromatología: Análisis de humedad
· http://www.galeon.com/filoesp/ciencia/quimica/
La Esperanza, Agosto  del 2013
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