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ASIGNATURA: TOPICOS ESPECIALES EN CIENCIAS ALIMENTARIAS Y PROYECTO DE TESIS

l. DATOS GENERALES
1.1. Cadigo de la Asignatura : 13552
1.2. Escuela Académico Profesional : Industrias Alimentarias
1.3. Departamento Académico : Industrias Alimentarias
1.4. Ciclo X
1.5. Créditos : 03
1.6. Plan de Estudios : 05
1.7. Condicion: Obligatorio o Electivo : Obligatorio
1.8. Horas Semanales : Teoria: 2 Practica: 2
1.9. Pre-requisito : Disefio de Plantas Agroindustriales
Tecnologia de Alimentos Il
Tecnologia de Alimentos I
1.10. Semestre Académico : 20161
1.11.Docentes : OBISPO GAVINO ELFER ORLANDO
Colegiatura : CNP 4066
Correo Electronico : orlando3a1@hotmail.com
Il. SUMILLA

El curso desarrolla la competencia del estudiante en la aplicacion de los conocimientos adquiridos
alo largo de sus estudios pre-profesionales, con el fin de plantear soluciones viables a problemas
cientificos, ingenieriles, tecnoldgicos y sus cualidades para investigar problemas que se presentan
en la industria alimentaria. Asimismo, desarrolla la capacidad de trabajar en equipo, presentando
un proyecto que contenga las alternativas de solucidn, a manera de proyecto de tesis.

M. METODOLOGIA DE ENSENANZA
3.1 Competencias
Dar a conocer al alumno los fundamentos de procesos de conservacion y/o transformacion de
la materia prima agropecuaria para la obtencién de productos alimenticios.

3.2 Estrategias Metodoldgicas
Durante el desarrollo del Curso se aplicara la metodologia activa siguiendo los
procedimientos y técnicas siguientes:
Procedimientos:

*Trabajo grupal *Trabajo individual
*Analisis de lectura *Analisis de videos
*Analisis de experiencias

Técnicas:
*Técnica expositiva *Exegéticas

3.3. Medios y Materiales de ensefianza

Materiales educativos Interactivos:
o Textos basicos.
e Separatas preparadas por el profesor.
o Direcciones electronicas para recoger informacién confiable y con base cientifica.
o Softwares version libre

Materiales educativos para exposicion
e  Cuadro sinopticos.
e  Flujogramas de proceso.



e  Mapas conceptuales
e  Cuadro de resumenes.

Iv. CONTENIDO TEMATICO Y CRONOGRAMA:

Semana 1: Topicos especiales en leches y derivados. Ingenieria en Tecnologia de Quesos:
Tecnologia, Quimicay Microbiologia. Coagulacion, principio, factores, tipos.
Fuerza de cugjo. Simulacion LabVIEW.
Problema de investigacion. Planteamiento del problema. Formulacion del problema .
Sistematizacion del problema
Practica 1: Pruebas preliminares para la determinacion del rango de las variables de
investigacion .

Semana 2: Ingenieria en tecnologia de helados y Similares: tecnologia, Quimica y
microbiologia. Simulacion LabVIEW.
Objetivos de la investigacion. Verbos en infinitivo. Objetivo general y especifico
Practica 2: Elaboracion de Helados.

Semana 3: Ingenieria en tecnologia de Fermentos lacticos: proceso de fermentacion.
Microorganismos, productos de la Fermentacion lactica. Simulacidon con LabVIEW
Justificacion de la investigacion.

Practica 3: Elaboracién de yogurt aflanado

Semana 4: Marco teorico. Concepto. Niveles. Hipbtesis y variables. Clases. Utilizacién de software
Mendeley y Viper en la correcta utilizacién del formato APA y evitar errores de Plagio.
Practica 4: Instalacion y Utilizacion del software Mendeley y Viper en la elaboracion de trabajos
de investigacion.

Semana 5: Disefio de nuevos productos y mejora de un proceso mediante el disefio factorial utilizando
Minitab 17 versién libre.
Practica 5: Disefio experimental en la formulacién de productos lacteos, aplicando método
Factorial

Semana 6: Topicos especiales en frutas y hortalizas. Bebidas funcionales. Estandarizacion mediante el
software Design experte version libre.
Practica 6: Disefio de mezclas en la elaboracion de néctares.

Semana 7: Estandarizacion mediante el metodo Taguchi de jugos de frutas y hortalizas.
Practica 6: Optimizacion del pelado quimico mediante metodologia Taguchi

Semana 8: PRIMER EXAMEN PARCIAL

Semana 9: Exposicion de los proyectos de investigacion en las lineas de lacteos, frutas y hortalizas, carnes
y cereales.

Semana 10: Disefio de superficie de respuesta en estandarizacion de embutidos
Practica 9: Mejora de la salchicha huachana mediante un disefio de superficie de respuesta
utilizando el software XLSTAT version libre.

Semana 11: Determinacion de vida Util mediante el software XLSTAT.
Practica 9: Determinacion de vida Util de yogurt de fresa

Semana 12: Elaboracion de galletas enrriquesidas



Practica : Optimizacién por disefio de mezclas de la aceptabilidad de una galleta enriquecida
con quinua, avena y cacao.

Semana 13: Productos salados y seco salados y ahumado: Tipos de salazén. Caracteristicas de la sal.
Tecnologia de los productos salados y seco-salados. Alteraciones. Tipos de ahumado. Teoria
del ahumado. Tecnologia de los productos ahumados.

Practica 11: optimizacion por disefio de mezclas el proceso de ahumado

Semana 14: Elaboracion del producto 6ptimo para su presentacion final
Semana 15: Sustentacion y presentacion del trabajo de investigacion.
Semana 16: SEGUNDO EXAMEN PARCIAL

V. METODOLOGIA DE EVALUACION.

Sera sobre la base de lo estipulado en el reglamento académico de la universidad , Se considerara
alumno aprobado si obtiene al final una nota superior a 10.5 . El promedio final se determina de la
siguiente manera:

Promedio 1 (0,35) + Promedio 2 (0,35) + Promedio 3 (0,30) = Promedio final
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