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1 IDENTIFICACION

1.1  Cddigo 1.2  Nombre 1.3 Pre-Requisito 14  Co-Requisito
021315 Bromatologia Bioquimica N/A
No. Créditos HADD HTI Proporcion HADD:HTI
3 48 96 1:2
Obligatorio B Optativo ] Libre ]
Tedrico | Practico ] TeoricolPractico [l

1.5 Unidad Académica Responsable del Curso
PROGRAMA INGENIERIA PESQUERA

1.6  Area de Formacion

INGENIERIA APLICADA

1.7 Componente No aplica 1
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
1.8 Objetivo General

Lograr el aprendizaje sobre el rol metabdlico, fisioldgico y nutricional de los alimentos y los productos alimenticios
— con base en sus propiedades plésticas, energéticas y catalizadoras — en los seres vivos, particularmente en
los humanos.

1.9  Objetivos Especifico

o Definir holisticamente qué es alimento

e Describir y discutir las propiedades estructurales y alimenticias de ‘proteinas, grasas, carbohidratos
y vitaminas y minerales

e Describir y adiestrar en los métodos para establecer la calidad proteinica en materiales alimenticios

e Determinar el contenido bromatoldgico de una muestra pesquera
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2 Justificacion (Max 600 palabras).

Los Valores Bioldgico, Alimenticio y Nutricional de los Alimentos (Proteina, Grasas y Carbohidratos) se derivan de su
constitucion quimica, origen y del grado de su utilizacion por parte del organismo humano y animal, respectivamente. Por
lo tanto, esta asignatura encuentra su justificacion en la necesidad que presenta el estudiante de Ingenieria Pesquera de
lograr el aprendizaje sobre descripcion, anélisis y aprovechamiento de alimentos y materiales alimenticios (proteinas,
grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales; musculo de pescado, res, caballo, conejo; moluscos, crustaceos), necesarios
para su sintesis, crecimiento y mantenimiento de tejidos.

3 Competencias a Desarrollar

3.1  Competencias Genéricas

PROPOSITIVAS
Capacidad para organizar y planear
Desarrollo de la iniciativa y espiritu empresarial
Capacidad para trabajar autdnomamente
Capacidad para tomar decisiones
Capacidad para solucionar problemas
Capacidad en el ejercicio de liderazgo
Capacidad para la creacién de nuevas ideas

CONVIVENCIA
Capacidad para trabajar en equipo e interdisciplinariamente
Capacidad en la construccion de consensos
Capacidad para generar y desarrollar pensamiento critico, abierto y reflexivo
Capacidad de autorreflexién y autocritica
Capacidad para actuar con ética, disciplina y responsabilidad

APRENDIZAJE
Capacidad para lograr el aprendizaje
Capacidad para analizar y sintetizar
Capacidad para trabajar mas alla del contexto regional
Capacidad para adaptarse a los cambios 0 nuevas situaciones

COMUNICATIVAS
Capacidad para comunicarse en una lengua extranjera
Capacidad para la comunicacion oral y escrita
Capacidad para aplicar las habilidades basicas computacionales o en informatica
Capacidad para buscar, manejar y usar informacion

3.2  Competencias Especificas

e (Capacidad para establecer las necesidades caldricas y proteinicas en sujetos humanos

e Capacidad para evaluar cuantitativamente la calidad de una proteina con base en su patrén de Amino Acidos
Esenciales (Puntaje Quimico).

e Capacidad para discriminar calidad proteinica de materiales alimenticios de acuerdo al Balance de Nitrégeno (Método

Factorial, Indice de Eficiencia Proteica, Utilizacién Proteinica Neta, Digestibilidad)

e Capacidad para formular y fabricar dietas para diversas especies de animales (peces, camarones, pollos, conejos, ratas
Curies)

e (Capacidad para evaluar la calidad proteinica de materiales alimenticios con base en la ganancia de peso, aplicando
Métodos estandarizados de PER y NPR, en roedores (conejo, curie, raton, rata)

e Capacidad para establecer el costo — beneficio nutricional en granjas camaroneras y piscicolas, midiendo la Eficiencia
Alimenticia resultante de la aplicacion de diferentes dietas
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e (Capacidad para establecer cuantitativamente el “Estado de Frescura” en muestras enteras de especies icticas, mediante el analisis organoléptico
(caracteristicas fisicas sensoriales)
e (Capacidad para realizar experimentalmente e interpretar un Andlisis Bromatoldgico (Anéalisis Quimico Proximal) de

productos alimenticios de origen animal ( Pescado, camardn, ostra; carnes de: res, conejo, chivo, pollo) y de origen

vegetal (frutas, verduras, granos, raices y tubérculos).

4 Contenidoy Créditos Académicos

Tiempos
UNIDADES O N° de
CAPITULOS Orden TEMAS HADD HTI TOTALES
T P T P
1.1 Definiciones 0,3 0,3 0,7 0,7
1. Generalidades 1.2 Principales Grupos de Alimentos y su composicién 0,3 0,3 0,7 0,7
sobre los Alimentos 1.3 | Valor Calérico de los Alimentos 03| 03 07 07
14 Factores atwater 0,3 0,3 0,7 0,7
2.1 Definiciones. Importancia en la Alimentacion 0,3 0,3 0,7 0,7
29 Clases de Proteinas. Proteinas de Primera y Segunda 03 03 07 07
clase
2.3 Aminoacidos esenciales (AAE). Valor Biologico (VB) 0,3 0,3 0,7 0,7
24 Valor Nutritivo de las Proteinas. Puntaje Quimico 0,3 0,3 0,7 0,7
2 P’°“;‘:‘;Z i’;:a"dad 25 | Utilizacion Neta de Proteinas (UNP) 03| 03 07 | o7
Digestibilidad de Proteinas. indice de Eficiencia
26 Proteinica (PER) 03 03 07 07
2.7 Razén Neta Proteinica (NPR). 0,3 0,3 0,7 0,7
2.8 Eficiencia Alimenticia (EA). 0,3 0,3 0,7 0,7
29 Ejercicios sobre dietas estandarizadas. Bioensayos 0,3 0,3 0,7 0,7
3.1 Definiciones y clasificaciones 0,3 0,3 0,7 0,7
Lipidos simples: Acidos grasos, grasa neutra,
32 verdadera o triglicéridos, ceras 03 03 07 07
33 Lipido§ compuestos, Fosfolipidos, Glucolipidos, 03 03 07 07
Esteroides
3. Lipidos 34 | Prostaglandinas. Las grasas en los tejidos ordinarios [ 0,3 | 0,3 07 07
35 Absorcién de grasas. Alteracpngs. Consumo de 03 03 07 07
grasas. Cetosis. Cuerpos Cetonicos
3.6 Antioxidantes. Importancia de la grasa animal y vegetal | 0,3 0,3 0,7 0,7
3.7 Acidos grasos esenciales 0,3 0,3 0,7 0,7
4.1 Definiciones y Funciones 0,3 0,3 0,7 0,7
42 Significado Metabdlico. Formas naturales 0,3 0,3 0,7 0,7
43 Azlcares simples, Fructosa. Glucosa 0,3 0,3 0,7 0,7
44 Almidones y glucogeno en la alimentacion. Absorcion 0,3 0,3 0,7 0,7
4. Carbohidratos ) — .. .
45 Fibra dietética. Peristaltismo. Flatulencia. 0,3 0,3 0,7 0,7
4.6 Esencialidad de los carbohidratos 0,3 0,3 0,7 0,7
47 Inconvenientes del consumo de azlcares refinados 0,3 0,3 0,7 0,7
4.8 Calorias vacias 0,3 0,3 0,7 0,7
5.1 Vitaminas Hidrosolubles (complejo B y Vitamina C) 0,3 0,3 0,7 0,7
52 Vitaminas Liposolubles 0,3 0,3 0,7 0,7
5. Vitaminas . ) . .
53 Minerales (Sodio, Potasio, Hierro, Fésforo, Calcio) 0,3 0,3 0,7 0,7
54 Funcién del agua en los alimentos 0,3 0,3 0,7 0,7
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6.1 Metabolismo basal y total 0,3 0,3 0,7 0,7
6. Necesidades 6.2 Actividad fisica 0,3 0,3 0,7 0,7
Energéticas del - - -
Organismo Humano 6.3 | Calorias en los alimentos. Calorimetros 03 03 0,7 0,7
6.4 Coeficiente respiratorio de los alimentos 0,3 0,3 0,7 0,7
741 Pescados, camarones, ostras frescas 0,3 0,3 0,7 0,7
Composicion quimica de los productos de pesquerias:
72 Proteinas, grasas, glicogeno 03 03 07 07
7. Productos 7.3 Peces magros y grasos. Valor nutritivo del pescado. 0,3 0,3 0,7 0,7
Pesqueros Distribucion del nitrgeno: N total, N Proteico, N no
74 proteico. Proteinas verdaderas. Bases Volatiles. 0,3 0,3 0,7 0,7
Nitrégeno amoniacal
75 Proteinas digeribles y no digeribles 0,3 0,3 0,7 0,7
7.6 Contenido de Lisina y otros amino&cidos 0,3 0,3 0,7 0,7
8.1 Contenido Lipidico. Composicién de los aceites de 03 03 07 07
pescado
8.2 Carbohidratos y vitaminas en los peces 0,3 0,3 0,7 0,7
8. Contenido Lipidico 8.3 Minerales en los peces 0,3 0,3 0,7 0,7
y otros componentes 8.4 Macronutrientes y micronutrientes 0,3 0,3 0,7 0,7
Influencia de los diferentes tipos de coccién en los
85 componentes del pescado 03 03 07 07
9.1 Patrones y criterios para las categorias 0,3 0,3 0,7 0,7
9.2 Objetivos de la determinacion de calidad 0,3 0,3 0,7 0,7
. 9.3 Paneles de_gvaluamon fisica-organoléptica. Esquema 03 03 07 07
9. Anélisis de puntuacion
Organoléptico en el . — — .
Pescado 94 antro! dg c_ahdad fisico-quimico. Control de calidad 03 03 07 07
Microbiolégico
Control Toxicoldgico. Residuos de pesticidas. Residuos
9.5 de drogas. Acumulacion de elementos. Productos 0,3 0,3 0,7 0,7
toxicos
10.1 Métodos de determinacién de Humedad 0,3 0,3 0,7 0,7
10.2 | Métodos de determinacion de cenizas 0,3 0,3 0,7 0,7
Preparacion de solucion de cenizas y determinacion de
1031 inerales: Na, C1, Ca, K, Mn, Fe, Cu, Zn. 03| 03 | 07 07
10. Analisis Practicos
Bromatoldgicos de 104 | Métodos de determinacion de grasas 0,3 0,3 0,7 0,7
Productos Pesqueros | 105 | caracterizacion de grasas y acsites 03| 03 07 | o7
10.6 | Determinacion de Nitrégeno proteico y no proteico 0,3 0,3 0,7 0,7
107 Andlisis fisico-organoléptico en muestras de productos 03 03 07 07
pesqueros
Total 48 % 144
CREDITOS ACADEMICOS PARA LA ASIGNATURA O ACTIVIDAD
3,00
ACTIVIDADES EN LAS QUE EL
ESTUDIANTE INVIERTE SU TIPO DE ACTIVIDAD
TIEMPO
1 Preparar Actividades para las Clases Autonoma
2 Asistir a Clases Presencial
3 Consolidar Conocimientos Auténoma
4 Exploracion (Laboratorios, Visitas, Tecnologias...) Autonoma °
Presencial
5 Asistir a Monitorias Presencial
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6 Aclarar Dudas Presencial
7 Hacer Tareas y Trabajos Auténoma
8 Preparacion de Evaluaciones Auténoma

5 Practicas Académicas (Laboratorios y Salida de Campo)

Tematica Actividad Tema Recursos Tiempo (h) Semana
Estado de frescura, segun el | Analizar en pescado las | Estado de Frescura | Mesa con malla de anjeo; 4 ejemplares de 72 10
andlisis organoléptico caracteristica fisicas— | asignandoles puntaje a | pescado dela misma especie. Cuchillo/Papel
sensoriales, en tres periodos | caracteristicas como: | de aluminio / Cinta de enmascarar / Guantes
de tiempo aspectos de ojo, agallas, | quirdrgicos
escamas, elasticidad
muscular, coloracién interna.
Contenido de Humedad Analizar en pescado los niveles | Determinacion del contenido | Estufa de desecacion con aire por conveccion; 4 1"
de humedad libre de humedad (libre) en | crisoles de porcelana / Balanza electronica /
pescado por el Método de | Papel de aluminio / Desecador de vidrios y
Desecacion y por el de | porcelana
Infrarrojo.
Contenido de Cenizas Determinar en pescado el | Determinacion de minerales | Crisoles de porcelana/Horno Mufla / Balanza 4 12
contenido de minerales segun el procedimiento de | electronica/Desecador de porcelana y vidrios
calcinacion en Horno Mufla, a
550° C.
Contenido de Grasa Determinar en pescado el | Determinacion de Lipidos | Balanza electronica / Matraces aforados / 6 13
contenido de Grasas | Neutros segun el Método de | Destilador Soxhlet / Cartuchos de carton
Verdaderas (Triglicéridos o | Soxhlet y de Lipidos Polares | poroso / Eter de petréleo / Cloroformo /
Lipidos Neutros) y/o Lipidos | aplicando la Metodologia de | Metanol / Embudos de extraccion / Vasos de
polares Howard precipitado / Agua desionizada
Contenido de Proteinas Determinar en pescado el | Determinacién de Proteinas, | Equipo automatizado de digestion acido de 5 14
contenido de Nitrégeno Total cuantificando el Nitrdgeno | muestra de origen organico / Micro—
Total segln el Método | destilador / Titulador / Destilador / Acido
Estandar de Kjeldahl sulfurico concentrado / Hidréxido de Sodio
(40%) | Mezcla catalizadora / Acido Bérico /
Erlenmeyers / Acido clorhidrico 0.1 N /
Indicador Mixto / Balanza Electronica / Papel
para Kjeldahl

6 Metodologia (maximo 600 palabras)

Se formulara y desarrollara una orientacion teérico — practica de los Temas que hacen parte de cada Unidad, con
participacion directa de los educandos en la fundamentacién y alcances de los conceptos cientifico — tecnolégicos. Para
las experiencias de Laboratorio, seran empleados veinte minutos con el fin de que los grupos asignados de estudiantes
describan fundamentos y procedimientos, con las pertinentes aclaraciones y recomendaciones del docente.
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7 Evaluacion (maximo 800 palabras)

Los procesos pedagdgicos de evaluacion comprenderan: a. Tres Examenes Tedricos (40%), con base en la
programacion oficial semestral de la Universidad; b. Seminarios / Informes sobre temas relacionados con la asignatura
(contexto politico—historico y contexto actual), asi como también pruebas particulares (escritos / tablero) durante las
clases semanales: 30%; c. Précticas de laboratorio / Informes: 30%, considerando forma de desarrollo de la experiencia y
entrega de informes.

8 Recursos Educativos

N Nombre Justificacion Hora (h)’
1 | salon de clases Descripcion / Discusion / Examenes escritos 40
de temas
2 Video—Beens / Proyeccién de cada tema 36
Computador
3 Laboratono,de Determinar contenido alimenticio 16
Bromatologia
4 | Planta Piloto Pesquera (Salon de clases) / Practica: Estado de 72
frescura pescado

*. Todo el semestre
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