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I.  DATOS ADMINISTRATIVOS

1. Asignatura : CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS
2. Cabdigo : MGC-102
3. Naturaleza : Tedrico
4. Condicion : Obligatoria
5. Requisito :No
6. NUmero de créditos 4
7. Numero de horas : Teoria 4hs.
8. Semestre académico : 2020-1 Plataforma Virtual: Blackboard Collaborate Ultra
9. Docente : Dr. Enzio Foy Valencia
Correo institucional : enzio.foy@urp.edu.pe
Il. SUMILLA

Es una asignatura teorico-practico y con seminarios donde el estudiante conoce la
composicién de los alimentos, desarrolla las habilidades y competencias para analizar y
comprender los cambios fisicos, quimicos y sensoriales que ocurren en los alimentos
durante y después de su recoleccion y/o beneficio, almacenaje, transporte vy
procesamiento, lo cual le permitira un adecuado manejo de los alimentos, tendiente a la
conservacion y optimizacion, tanto de su valor nutritivo como comercial. Los cambios se
desencadenan y/o se ven favorecidos por las interacciones entre los diversos
componentes de los alimentos y/o con el medio ambiente.

IIl. COMPETENCIAS GENERICAS A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA (Del
Modelo pedagdgico de URP)
a) Comportamiento ético.
b) Pensamiento critico y creativo.
c) Autoaprendizaje.
d) Investigacion cientifica y tecnolégica.
e) Comunicacién efectiva

IV. COMPETENCIAS ESPECIFICAS A LAS QUE CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

e Reconocen el papel metabdlico que cumplen los nutrientes como componentes de los
alimentos en el funcionamiento, crecimiento y desarrollo normales del organismo
humano.

e Explican los cambios fisicos, quimicos y sensoriales que ocurren en los alimentos
durante y después de su recoleccion y/o beneficio, almacenaje, transporte y
procesamiento,

¢ Se afirman en sus habitos de observacion, orden y deduccion al realizar investigacion
cientifica en el adecuado manejo de los alimentos tendiente a la conservacion y
optimizacién, tanto de su valor nutritivo como comercial mediante la aplicaciéon de los
conceptos tedricos y practicos en los métodos basicos de investigacion.

e Evallan los cambios que se desencadenan y/o se ven favorecidos por las
interacciones entre los diversos componentes de los alimentos y/o con el medio
ambiente.

e Evallan la calidad nutricional de una muestra alimentaria.

V. DESARROLLA EL COMPONENTE DE: INVESTIGACION (X) RESPONSABILIDAD
SOCIAL (X)


mailto:enzio.foy@urp.edu.pe

VI. LOGRO DE LA ASIGNATURA
e Al término del estudio de la asignatura el alumno sera capaz de: Reconocer el
papel que cumplen los nutrientes como componentes de los alimentos para lograr el
funcionamiento, crecimiento y desarrollo normales del organismo humano. Ademas
afianzan sus habitos de observacion, orden y deduccion al realizar investigacion
cientifica para un buen manejo de los alimentos tendientes a la conservacién y
optimizacién, tanto de su valor nutritivo como comercial

VII.PROGRAMACION DE CONTENIDOS

Unidad 1

Generalidades

Logro de
aprendizaje

Diferencia y relaciona lo que es alimentacion, nutricién y dieta con precisién de
tal forma que esta en condiciones de reconocer las funciones de los diversos
nutrientes antes, durante y después de la ingestién.

Semanas

Capacidades

1

Analiza los aspectos basicos sobre alimentacion y nutricién, alimentos y
nutrientes; asi como el papel de los hidratos de carbono, las grasas y las
proteinas, en la nutricién del hombre para llegar al concepto de la calidad
nutritiva de los alimentos.

Revisa los conceptos generales sobre vitaminas y bioelementos, las
patologias carenciales que producen por su deficiencia, su papel fisiolégico y
su aportacion por los distintos grupos de alimentos.

Explica lo concerniente a los alimentos; sus caracteristicas fisicas, quimicas y
biolégicas.

Identifica los nutracéuticos y alimentos transgénicos.

Unidad 2

Alimentos De Origen Vegetal Y Oleaginosas

Logro del
aprendizaje

Reconoce la importancia, las transformaciones industriales y sus efectos
quimicos y bhioquimicos que tienen los alimentos de origen vegetal de
importancia comercial.

Reconoce la composicién y propiedades de los aceites y grasas y de sus
materias primas

Semanas

Capacidades

3

Identifica los cereales; asi como sus componentes fundamentales, su valor
nutritivo y sus transformaciones en los procesos industriales (molienda,
panificacién, malteado, etc.) en sus aspectos quimicos y bioquimicos. Valora
las propiedades del trigo; la elaboracion de la harina y la panificacién. EvalGa
las caracteristicas nutricionales del arroz y productos de la molienda. Valora el
maiz; la cebada y el malteado.

Evalla las propiedades nutricionales y alimenticias de las hortalizas. Valora la
elaboracion por la industria alimentaria en formas diversas (conservas
enlatadas, congelados, deshidratados, fermentados, etc.). Identifica los
problemas que se presentan en los procesos industriales desde el punto de
vista guimico y bioguimico. Tomate. Papa. Cebollas. Alcachofas. Esparragos.

Reconoce el valor nutritivo y fisioldgico de los citricos y frutas; asi como de los
componentes de las diversas partes de los frutos citricos que tienen interés
dietético o industrial, sus cambios en las distintas fases del proceso de
obtencién de zumos y su relacion con la calidad. Valora los subproductos de
esta industria y sus aplicaciones y los métodos de control del proceso y de la
calidad de los productos que se obtienen.

Identifica y describe las caracteristicas de las oleaginosas. Clasifica los tipos
de grasas: animales, vegetales y grasas procesadas hidrogenadas. Explica la
composicién y propiedades de los aceites y grasas y de sus materias primas
(aceituna, semillas y tejidos animales), y sus indices analiticos de calidad.
Valora los procesos de obtencion y refinacion, los subproductos de ellos y sus
aplicaciones, especialmente las proteinas de semillas y los distintos tipos de
alteracion de las grasas, sus mecanismos bioquimicos y quimicos y su
prevencién. Tal es el caso de las grasas plasticas y sus aplicaciones y los
procesos de ftransesterificacion e hidrogenacion para mejorar sus




propiedades.

7 Valora las propiedades nutricionales y alimenticias de las leguminosas
tubérculos y frutos secos. Clasifica las legumbres atendiendo su composicion
nutricional, consumo e identificando sus antinutrientes. ldentiofica y valora el
ciclo del nitr6geno.

8 Evaluacion de proceso

Unidad 3 Alimentos de origen animal
Reconoce composicién y valor nutritivo de los alimentos de origen animal; asi
Logro del | como las bases quimicas y bioquimicas de los procesos de industrializacién y

aprendizaje

de la obtencidn de derivados de los alimentos de origen animal.

Semanas

Capacidades

9-10

Evalla la calidad de los productos cérnicos. Identifica la estructura vy
bioquimica de la fibra muscular la propiedad del “Rigor mortis y maduracion”.
Asi mismo, identifica los componentes que tienen valor nutritivo o influyen en
la calidad (proteinas diversas, mioglobina causa del color rojo, vitaminas,
aminoécidos, enzimas, etc.) y su relacion con los procesos industriales de
elaboracién y envasado, tanto de carne fresca o congelada, como de sus
derivados (embutidos, jamones).

11

Comprende la importancia del consumo de pescados y mariscos en la dieta.
Identifica los componentes que determina su valor nutritivo, sus propiedades
para los procesos industriales y su calidad. Analiza las reacciones que se
producen en la alteracién del pescado y los métodos para inhibirlas. Interpreta
las bases quimicas y bioquimicas de los procesos de industrializacion y de la
obtencién de derivados.

12

Investiga sobre la leche y los productos lacteos. Identifica los componentes
que le dan alto valor nutritivo. Analiza las alteraciones en los procesos de
elaboracioén industrial desde el punto de vista quimico o bioquimico.

13

Valora el consumo de huevos en la dieta diaria. Analiza la estructura y los
componentes de la clara y la yema y los que influyen en el valor nutritivo y
aquellos cuya alteracion es causa de pérdidas de calidad. Investiga sobre la
obtencién de derivados industriales y sus aspectos quimicos y bioguimicos.

Unidad 4

Aditivos

Logro del
aprendizaje

Reconoce las propiedades, usos y reacciones de los productos que sefialen a
los alimentos para mejorar sus propiedades.

Semanas

Capacidades

14-15

Identifica los aditivos utilizados en la industria alimentaria. Reconoce los
productos que se afiaden a los alimentos para mejorar sus propiedades o su
conservacion, y de otros que se usan para facilitar los procesos de fabricacién,
aunque no permanecen en el producto final (enzimas, clarificantes, etc.).
Explica las propiedades, usos y reacciones, los mecanismos de su accién y
los aspectos toxicoldgicos.

16

Evaluacion de proceso final ‘

17

Revisién de evaluaciones y entrega de notas

VIII.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

Durante el desarrollo de la asignatura se aplicaran las siguientes estrategias didacticas, bajo

la modalidad virtual:

e Estudio de casos practicos planteados por el docente al finalizar cada unidad de
aprendizaje.

e Proyectos a implementar en plataformas virtuales que integren las TIC desarrolladas en
las sesiones de aprendizaje.

e Aulainvertida, Aprendizaje Colaborativo participativo en cada sesién de aprendizaje.

e Priacticas en linea, teniendo como recurso la plataforma blackboard en cada una de las
sesiones de aprendizaje.




IX. MOMENTOS DE LA SESION DE APRENDIZAJE VIRTUAL

La modalidad no presencial desarrollara actividades sincrdnicas (que los
estudiantes realizardn al mismo tiempo con el docente) y asincronicas (que los
estudiantes realizaran independientemente fortaleciendo su aprendizaje autonomo.
La metodologia del aula invertida organizara las actividades de la siguiente manera:
Antes de la sesion
Exploracion: preguntas de reflexion vinculada con el contexto, otros.
Problematizacién: conflicto cognitivo de la unidad, otros.
Durante la sesion
Motivacién: bienvenida y presentacion del curso, otros.
Presentacion: PPT en forma colaborativa, otros.
Practica: resolucion individual de un problema, resolucién colectiva de un
problema, otros.
Después de la sesion
Evaluacién de la unidad: presentacion del producto.
Extension / Transferencia: presentacion en digital de la resolucién
individual de un problema.

X. Evaluacion:
La evaluacién del curso es permanente y continua. Se desarrolla una
evaluacion formativa durante la ejecucion de las sesiones de clase y otra
sumativa, que se describe a continuacion.

Criterio Indicador de logro Instrumento

Evaluacién de practica 1
(semana 8)
Evaluacion continua | Expone el avance de su proyecto de
practica 2 tesis hasta las bases tedricas del | Rubrica
(semana 15) estudio.
Informe de trabajo final
(semana 17)

FORMULA:

PROMEDIO FINAL = EP1 + EP2 + EPF /3

PF =EP1+EP2 +EPF /3

Para ser evaluado el estudiante, debe tener como minimo el 70% de asistencia.

Xl. RECURSOS
e Equipos: computadora, laptop, Tablet, celular
e Materiales: apuntes de clase del Docente, separatas de problemas, lecturas,
videos.
e Plataformas: Flipgrid, Simulaciones PhET, Kahoot,

Se conducira el proceso de ensefianza aprendizaje mediante las siguientes formas
organizativas, a fin de alcanzar eficientemente las competencias programadas:

e Clases - Solucion de casos

e Trabajos de investigacion

e Seminarios -Talleres

e Casos préacticos encargados



Las clases se desarrollaran bajo las siguientes metodologias educativas: exposicion
dialogada, dinamica de grupos y seminarios, conducentes a optimizar la adquisicién
de conocimientos y el desarrollo de habilidades programadas en el curso. Los
trabajos de investigacion abordaran algunas especialidades de las unidades tratadas,
contribuyendo al desarrollo de conocimientos y la independencia cognoscitiva, asi
como al desarrollo de habilidades propias de la investigacion cientifica y el uso
eficiente de las fuentes de informacion.
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